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摘要：本文主要探讨以椰果为主要辅助原料来

开发一种新型的功能性火腿肠。通过一

系列试验来确定椰果的添加量和椰果颗

粒的大小对产品品质的影响，最后确定

在火腿肠中选用O．5mm果型，添加量为

1 O％时效果最好。
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Abstract：Thls paper is mainly to take the Coro Nata as the

supplementary material to deveIop a kind of new

functionaI sausages．We pass a series of tests to

determ{ne the quantity Of the COcO Nata and the

Coco Nata si髑tO a什ect the product quality．the

size of O．5mm type and the quantjty 1 O％of

the Coro Nata in the sausages were choSen．
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0前言

椰果是以新鲜椰子水为主要原料，经杀菌

并由木醋杆菌发酵而制成，是一种白色或乳白

色凝胶状物质，含有独特的生物纤维素，具有调

节血糖值、抑制胰高血糖素分泌、预防糖尿病、

调节血脂质、调节血胆固醇、促进胃肠蠕动、防

止便秘、改善人体消化功能，防肥胖等功效。它

是一种新型的天然绿色食品原料，被认为是目

前发现的较好的膳食纤维之一，有‘白色金矿”

的美誉。

火腿肠是主要的肉制品之一，以鲜或冻畜、

禽、鱼肉为主要原料，经腌制、搅拌、斩拌(或乳

化)、灌入塑料肠衣，经杀菌制成的肉类灌肠制品，

具有营养卫生、食用方便及色、香、味、形俱佳的

特点。将椰果加入火腿肠中可充分利用椰果的高

咀嚼性、强持水性来增强火腿肠的耐咀嚼性、切片

性等，并为其增添独特的口感和风味。

课题组开发了多种不同的口味，技术较成熟

并具有代表性的有两种：一种是原肉味香型，另一

种是天然椰子香型。

1主要原理与方法

1．1主要原料

椰果：由海南亿德食品有限公司提供、新鲜猪

瘦肉及肥膘、大豆蛋白、淀粉、食用盐、白砂糖、

水、水分保持剂、香辛料、增稠剂、红曲米、亚硝

酸钠。

1．2主要仪器设备

天平、台秤、绞肉机、杀菌锅、冰箱

1．3工艺流程

斤]增稠剂、红曲米
V

原料肉[>修整[》腌制[今绞肉[二>搅拌[冷充填[≥烘烤
八

椰果[=>复水[冷打碎(或不打碎)[圳

[≥煮制[冷冷却[二>成品

2007鼻第7o期总第7 D辱期
万方数据



l。4工艺配方

1．4。l原囱味香型(500克)

猪瘦凌160亮、耱膘5转亮、椰栗5Q亮、大豆

蛋自40克、鸡蛋50克、淀粉30觉、永100嵬、食

盐l 2巍、趣砂糖5夷、卡拉胶2克、蓑原黢2克、

永分保持裁8。5克、香辛料O。5毙、红蕊米0。5克、

亚硝酸钠O。Ol克、大蒜l赢、味精0．5巍。

1．4．2天然椰子香型(500嵬)

猪瘦凌160克、艴膘4◇克、椰果5Q亮、大豆

蛋自40克、鸡蛋50竞、淀粉3◇亮、永l爵O克、食

盐3克、臼砂糖30克、卡拉胶2克、黄原胶2克、

水分保持剂3。5克、红曲米0．5兜、亚硝酸钠O．015

竞、椰子香精l毫升。

l。5掇佟要点

I．5．1椰果的脆化

复水詹的椰果还需要脆化，目的是使长纤维

泰藏短、其滴的分子键藏骚变得翳疆露，一般脆纯

方法是翻入总量酶0．2％的C瓣C积25％的皇砂

糖，搅拌均匀，煮沸2—3分钟并在85℃恒瀛保持

2小时左右。【1l

l，5．2腌带《

经鳃冻修整后舷原辩肉，热入食盐2％、迸稿

酸钠《38擞g／kg)、复合磷黧盐《0．7％)、舅抗坏盘酸

钠(O。O霹％)、各种香辛耩稀调睬糕等，关键楚控索4

肉温不超过10℃，腌制24h腌制好的肉颜色鲜红，

且色调均匀变得富有弹性耱粘性。同时掇离了链品

斡持永性。}2’

1．5．3绞肉

腌制后的原料肉在绞肉机中绞碎，网的是使

瘛豹组织缮褥达到菜种程度的破坏，以熏耨缀成

菜静结构的香肠制隔。绞国时，应特别漆慧控制好

肉温不鬻于lO℃，否英Ⅱ肉馅的持水力、粘绺力就会

下降，对制品质产生不趣影响。为了控制好肉温，

绞凑酵要先将原料滤耱瑟耱切臻，然焉分锲姆它

们静溢凌控制在3—5℃。圈酣，绞睫时不要超量

填满，特刚是在绞脂肪对，每次的投放爨要少一

些。绞碎蜃，要求肉粒直径为6m搬左右。

1．5．4搅拌

搅拌蓠先臻泳水将斩搅拌降温至l O℃左右，

然后投放凌壤、辩荣、溶片、糖、胡椒粉、玉米淀

耪和大矗蛋酋等，褥赣搏2—5璐i捉结隶。密拌时痘

先慢速混合，再高速乳化，斩拌温度控制在lO℃左

右，斯拌时黧～般为5～8辙通，经斩拌后酶肉馅应魏

泽乳白，粘悭好、油光好。

l。5。5灌肠

将轿拌好的肉馅灌入攀先准备好的肠衣中，

采翔连续真空灌肠撬，使鳎翦灌肠枫盼辩斗震洙

承降温。灌割鹣泌馅要紧密纛无润熬，防止灌霉过

紧或过松，胀魔要适中，以两手指挤压肠两边麓禳

磁为宜。

l。5．6蒸煮杀菠

灌毒l好的火蕤耪3§辍趣遵要蒸煮蓉麓，否簧l缀

加冰块降温，本试验是在85—90℃下蒸煮30min，

缀蒸煮杀菌的火腿肠，不但产生特有的香味、风

昧、稳定了亵色，爱凌糖整、凝飘，巍且逐演灭了

绷葭，杀死了瘸原菠，提高测晶酶保存性。蒸煮杀

黼操作规程分三个阶段：升温、恒温、降温，将检镶

过完好无损的火腿肠放入杀菌锅中，封盖，杀菌温

度耱洹溢辩阉，藏灌耨豁释类朝毵格不嗣纛套所

隧爨。【3l

2结果与讨论

将相同配比酶榉栗火鼹肠分成若干份敷惫感

宙评定，品尝小组国5～6人相对较商经验的人獭

缀戎，按表l凑容逐顼晶尝抒分。

2。|滓分顼毯晕嚣评分标准。都暴攥巢火毯肠评分瑗

麟及分数分配，魁袭1．

表1

汰 满
弹好标碓 总势

分

日蓐纯正、辩咀嚼、富有辩毪瞻嫩爽口、摊聚臆漪20—25．口感
融感 25

～般、弹性不足15—20；曲感粗糙、椰果难咀嚼1p15

风眯 25 风妹独棒、番气魏郁、回睐久远20描；风昧一般、替气浚15．20

{00静

寅鼙均匀豁藿藏红色、辩骑鸯如色、压瞎辩秉巍癌睾港翳巷、彩
色泽 2S

粜色泽缤势舄l逸20—2s；斑彘暗淡ls一20

内密蜘密钾站台、内质紧密、切面坚寓20w25；切片性爿；良{5—20：
质构 25

组织松散不能切片，水分宙僦过高10，15

2。2添热量与火腿肠的品睽

对三组都以O。3mm赢径的揶果为原料分别以

S％、10冁、lS％的添秀器量鹣产晶，得戳下表：

表2

|淤 薅潜 最棘 鲤泽 蕨梅 慧势

5“ 18 22 23 22 8S

l。％ 2l 22 2l 23 87

ls％ ±S 20 iS 15 黼

一蚨上表可以看凄5％髂量纛i 5％的量都不建

想，因此用l O％的添加量。
十
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2．3椰果颗粒的大小与火腿肠的品质

对三组产黯都以l O％的量分别加入粉碎的、

◇．3凇直径的秘0。5斓髓直径的进行评定，得爨下表：
表5

、＼品质
照径＼ 口感 风味 色泽 质构 总分

打碎 20 2l 22 2l 84

。。3— 23 2l 23 23 90

o 5唧 20 2l 16 14 7l

从上表可以看出0．3mm果型更好一点。椰果

颗粒的大小对火腿肠的品质也与火腿肠本身的粗

缎鸯关，本试验选择的火腿肠煎经麓l O馥m，黢院

髑O。3mm较药邋宜。

经过对试验结果的分析得出结论：在火腿肠中

加入适量的椰果是可行的。且加入10％的0．3mm

聚型效果最好。

3结论

椰果是一种高含水量的胶体物质，加入火腿

肠后有两点需考虑：一是它是否还能保持其原有

的特性、品质；二是其对毅产瑟的风味、组织性状、

切片性、外观、翻感等的影响。基于以上两点，我

们小组通过大量的试验后分析得出结论：加入后

椰果能很好的保持其原有特性并能在产品中形成

特有的风味、外观、口感等，不仅使火腿肠具有了

特殊功髓性，也使火腿肠拥有了独特感官品质。

近年来人翻越来越关注天然秘憩藤，要求高

蛋白、低脂肪并富含膳食纤维类的食物，对痴制品

的高脂肪高热量既爱又恨，因为它在给食品增添

风味的同时也容易导致肥胖症、脂肪肝等疾病威

胁人们昀健康，而被入们称为“第七大蕾养素”酶

藉食纾维具有可裁激肠蠕动，产生饱腹感，防止肥

胖症等功效，对人体非常有益。所以我们选择在灌

肠肉制品中添加椰果，椰果是一种天然高纤维食

品原料。它是经优质的椰果采用l 00％的新鲜椰子

泰发酵篱l成，磊豆它还其有谖节盘糖煎、掷卷l胰高

血糖素分泌、预防糖尿病、调节血中脂质、调节血

中胆固醇，防止肥胖等功效，被认为是目前发现的

较好的膳食纤维之一。把椰果添加到灌肠肉制品

中，不仪为椰果拓展了一个新的应用领域，也为睫

裁品开拓了一个薪的方阚，是一个双赢。
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