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猪肝猪脾及其制品的热物理特性�� “��

商业部科技情报研究所 张 炎摘译

牲畜的肝和脾具有很高的食用价值和生

物学价值
。

脾的性
一

质近似于肝
,

因此
,

可以

把它们调和起来制成熟食品
。

我们对用猪肝和猪脾制做的成品和半成

品进行了试验研究
,

其中有
�

《猪肝肠 》
、

《猪脾肠 》
、

  帕什得特馅 》和《肉制调味

料 》 注 !
。

由于在公共饮食业中推广使用

了这些制品
,

扩大了产品品种
,

合理地利用

了肉类资源
。

在用猪肝和猪脾制做半成品的过程中
,

热加工是最重要的工艺流程
。

在对肝和脾加

热时
,

会出现各种物理化学变化
。

能够反映

产品结构及其热性能的指标
,

是它们的稠密

度和比热
。

因此
,

研究冷却肝
、

脾以及采用

各种工艺流程制备的半成品的热物理特性
,

引起了人们的重视
。

对产品稠密度的测定
,

在精密的
、

温度

范围为 。 ∀ #∃ ℃的膨胀仪上进行
,

其体积的

测量误差不超过 ∃
�

∃# 肠
。

比热的测定使用差

示扫描量热法
,

在 八%&一∋型微热测量仪上

进行
,

其温度范 围为(∃ ∀ )∃ ℃
。

这个方法的
一

优点是测量速度快
,

并且不会使产品发生质

量变化
。

测量误差不超过 (
�

#帕
。

这项工作曾

经在乌克兰苏维埃社会主义共和国科学院低

温生物学和低温医学问题研究所进 行 过 研

究
,

其结果列于表(
、

∋
。

从所取得的资料中可以 看出
,

脾制品的

稠密度随着温度的提高而均匀地降低  见表
( !

。

碎脾稠密度的降低
,

与它本身的稠密

性和制备工艺有关
。

稠密度的变化与温度的

业中
,

为防止出现冷雾和氧化雾
,

对还原剂

和氧清除剂的需要
,

很大程度上取决于特殊

酿造用的混合物组成和所使用的加工过程
。

欧洲和加拿大酿造业使用啤酒重量的∋∃ 一∗∃

+ + , − . 。

四
、

在消化道中的作用

当 − /与食品一 同进入消化道的时候
,

在

消化道中起还原剂的作用
,

包括了两个不同

的值得重视的反应犷 ( ! 它还原 高 铁 离子

 0. 粉 ! 为
�

二价铁离子  亚铁离子 !
,

促进

铁离子的吸收
�

 ∋ ! 使亚硝胺的合成减少到

最少
,

而许多亚硝胺类物质被认为有致癌作

用
。

结肠癌的病因学仍然不清楚
,

但是一些

专门的研究者相信亚硝胺的合成和出现以及

其它粪便诱变因素是发病原因之一
在试管内和活体 内的研究都已证实了在

胃液的环境 内
,

− / 抑制亚硝胺的形成及其产

生毒性的有效性
。

已经发现挥发性亚硝胺在

正常人粪便中的水平似乎超过外源性的
、

基

于估计的这些化合物总环境 污染的量
。

由于

它的前体存在
,

可以想象到亚硝胺能在肠道

内合成
�

在几个充分核实的独立实验的精心设计

中
,

1/ 还原诱变剂接近 #∃ 务  梅琴斯和纽麦

克
, ( 2 3 ∃ !

,

如侧一生育酚  − 4 !一样
。

规

定饮食中的纤维  #∃ 克5 天 ! 也还原粪便诱

变因素大约 #∃ 肠
,

而增加食物中脂肪和蛋白

质  ( 6∃ 克5 天 !
,

显著地增加粪便中诱变因

素的数量
。

某些癌症研究者把肠道诱变物质

的产生看作发生在正常个体的血液和尿液中

的亚硝胺 的来源
。

因此
,

它可能代表进入人

体中致癌物质的主要来源
。

为证实和阐述这

些以前由主要的规定饮食变化来发 现 的 事

实
,

临床研究是必不可少的
�

译自  食品工艺学 》 美 ! (2 36
�
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附表 (

产品名称
在下述温度下的稠密度

,
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附表)

产产 品 名 称称 在下述温度下的比热
,
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关系
,

在应用类似工艺制作的其它 肉制品样品中也有如此表现
。

)  



在温度为∋# 和)∃ ℃时  见表 ∋ !生脾的 为∋# ℃时出现  见表 ∋ !
,

说明其蛋白质结

比热急剧升高
,

说 明其脂肪的熔化和蛋 白质 构在发生变化
。

其比热在消毒之后升离
,

说

结构的变化
。

明在所考察的温度芍围内试验样品中的某种

对猪肝热物理特性的研究表明
,

在热加 反应不足
。

工过程中样品的稠密程度随着温度的提高而 对猪肝和猪脾成品及半成
:

品稠密度与温

均匀地降低
,

其波动值要比猪脾制品的小一 度关系的研究结果表明
,

猪脾 的最佳热加工

些  见表 飞 !
。

整的和切碎的猪杆稠密度区 条件是蒸煮
,

较之烘烤和预加工的为好
;
而

别不大
,

说明其结构特点相一致
。

预加工猪 预加工的猪肝
,

较之烘烤与蒸煮具有更好的

肝的稠密度较之烘烤 和蒸煮的要低一些
,

并 质量
;
帕什得特馅薄膜包装者较之罐装者具

且与温度的变化关系不大
。

有更柔软的结构
。

生猪肝在温度为 (# ∀ ∋∃ ℃ 时
,

其 比热急 对半成品比热变化的分析
,

使我们有可

剧上升  见表 ∋ !
,

说明其蛋 白质结构在发 能提出在成品贮存和原件加工过程中合理的

生变化
。

温度控制
。

肝和脾制品的贮存温度为不超过

对不同包装中帕什得特馅的稠密度与温 (∃ ℃
,

而原料的机械加工温度不能超过 (# ℃
,

度关系的分析表明
,

当温度升
一

扮�时
,

其稠密 在这个温度范围之内可以逃免蛋白质结构产

度有不太明显的均匀下降趋势  见表 < !
。

生变化
,

从而使产品的笃养价公得到保护
。

罐装的消毒前稍低于消毒后
;

薄膜袋装的比 猪肝和猪脾 制品的 比热和稠密度数值
,

罐装的要低
,

这是由于制做工艺不同  受到 可以作为应用上述原料的工程一技术核算和

挤压和蒸煮 !所致
。

新加工工艺设计的依据
。

袋装和罐装帕什得特馅的比热
,

当温度 注
�

《猪肝肠 》的主要成 分 有
�

猪 肝
、

脂

升高到∋ #℃时均匀地升高
,

然后下降  见表 肪
、

麦掺和猪脾
; 《猪脾肠》的主要成分

( !
。

生帕什得特馅的比热
,

当温度为∋ ∃ ∀ 有
�

猪脾和脂肪
;
《帕什得特馅 》的主

∋# ℃时急剧升
=每

,

说明这一阶段其蛋 白质结 要成分有
�

猪肝
、

肉汁
、

奶粉和肉汤
;

构的变化
。

《肉制调味料》的主要成分有
�

猪肝
、

对肉制调味料热物理特性的研究结果表 肉汁
、

稳定剂  燕麦掺
、

豌豆掺
、

乔麦

明
,

其稠密度在消毒之后较消毒之 前 稍 高 掺 ! 和肉汤
�

一一泽者注
�

摘译 自苏联

些
,

这是由于产品的收缩所致  见表
8

!
。

《肉类工业 》( 2 3 >年第 雌期
。

肉制调味料比热的最高值
,

在消毒之前温度 译 自苏眺《肉类工业》( 2 3 6年第 ∋ 其?) ∗ ∀ )) 页
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益血等药效的物质基础
。

六
、

发展鸟骨鸡系列产品

泰和县以其资源优势
,

研制发展乌骨鸡系列产品 (2 个
,

包括药品
、

饮料
、

调味 品
、

糕点

等
,

其中
,

获奖产品有国优一个
,

部优二个
,

省优三个
�

久负盛名的乌鸡 白凤丸和乌鸡补酒

还远销全国及东南亚各地
�

乌骨鸡系列食品经高温
、

杀菌
、

水解
、

烘烤
、

浸渍等工艺
,

其营养成分尚存多少
,

是衡

量强化食品的标准
。

经测析
,

各种乌骨鸡产品中都含有泰和鸡所含有的氨基酸等营养成分
�

如乌鸡补酒含氨基酸为( >
�

∗) ≅Α Β 5 , <  酒浸演法 !
,

参祀乌鸡精含氨基酸 ∃
�

卯) ≅Α Β 5 二 (  水

摄取法 !
,

乌鸡三宝素含 ∃
�

6 # ) ) , Β5 二 (  水解法 !
,

乌鸡豆浆晶含3
�

( 2 ) , Β 5 ( ∃∃ ≅Χ <  水解

法 !
,

乌鸡饼干含)
�

3 2) , Β 5 (。。ΔΑ <  供烤干鸡 !
,

同时测得 乌鸡补 酒
、

参祀乌鸡精
、

乌鸡

三宝素等各有(> 种以上氨基酸  含人体必需的八种氮基酸 !
,

可以说乌骨鸡系列产品
,

仍保

持了原有的营养价值
�

·

∋∋
,


