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肉肠生产中几种常用的添加剂
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� � 现代食品工业离不了食品添加剂, 肉肠生

产也是如此。目前国内外肉肠生产中除了原料

肉以外, 所用食品添加剂的类别和功能特性大

致如下:

1. 护色剂 � 亚硝酸盐和硝酸盐是肉肠生

产中很重要的食品添加剂, 它们具有护色 (发

色)、防腐和改善风味等多种作用。然而由于

亚硝酸盐本身毒性较大, 且可与胺类物质发生

反应生成具有强致癌作用的亚硝胺, 长期以来

人们一直在探寻取代亚硝酸盐的办法, 但是迄

今为止尚未找到理想的替代品, 目前世界各国

仍在使用。1995年 FAO/WHO食品添加剂专

家委员会 ( JECFA) 再次对亚硝酸盐和硝酸盐

进行了毒理学评价, 并制订了新的人体每日容

许摄入量 ( ADI ) , 其中亚硝酸盐为 0 ~

0�06mg/kg 体重, 硝酸盐为 0~ 3�7mg/ kg 体

重。故只要严格遵照我国 �食品添加剂使用卫

生标准� 等, 其应用是安全的。

2. 防腐剂 � 目前在肉肠中使用防腐剂的

情况很少, 即使国内外许可使用的山梨酸和山

梨酸钾也是如此。总的趋势是尽量用改善卫生

条件和采用冷藏设备等手段来取代防腐剂的应

用。至于我国新近批准许可用于肉制品的乳酸

链球菌素 (乳链菌肽) , 因其安全性高、能抑

制多种可引起食品腐败的细菌繁殖、降低肉肠

的杀菌温度、缩短加热时间、提高食品质量和

延长保藏期而颇令人关注。

3. 着色剂 � 国外用于肉肠着色的有胭脂

虫红、胭脂树橙、甜菜红和某些人工合成色素

赤藓红等。但总的趋势是禁止在肉肠中使用人

工合成色素, 我国也同样不允许。至于天然色

素也只有红曲米、红曲红等少数几种应用。由

于它们安全性高和着色良好, 尚可 �按生产需

要适量使用�。目前红曲色素在我国肉肠生产

中的应用相当普遍, 且正受到欧美等国的关

注。

4. 抗氧化剂 � 肉肠中适当使用抗氧化剂

可显著提高制品质量。在许可使用的抗氧化剂

中最有代表性的是 L � 抗坏血酸钠和 D � 异抗

坏血酸钠。二者均有抗氧化作用, 尤其是可防

止肌红蛋白氧化, 促进亚硝酸盐还原成亚硝氧

分子, 因而能促进亚硝基肌红蛋白的形成和促

进护色 (护色助剂)。此外, 它还可阻止亚硝

胺的生成。异抗坏血酸钠比抗坏血酸钠价廉,

有利于降低生产成本。

5. 水分保持剂磷酸盐 � 是肉肠生产中的

常用者。常用的磷酸盐有磷酸三钠、三聚磷酸

钠和焦磷酸钠等, 它们通过提高肉的 pH 值、

增加离子强度等使肌肉纤维蛋白质保持更多的

水分并膨胀, 因而在改善口感、提高出品率和

降低成本等方面有重要作用。

6. 增稠剂 � 可用于肉肠生产的品种不少,

如海藻胶、瓜尔胶和明胶等。它们安全无害,

均可按生产需要适量使用。从经济有效考虑,

目前卡拉胶应用较多。它们均可吸收大量水,

产生一定的粘稠度来增加制品的粘稠特性。

7. 乳化剂 � 酪蛋白酸钠 (酪朊酸钠) 较

为理想。它由酪蛋白制成, 不仅安全无害, 而

且还具有很好的营养作用, 再加上其所具有的

乳化力和增稠性等, 可认为是一种天然、营

养、多功能的食品添加剂。从其营养、乳化、
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腌制好的鸵鸟肉片, 当水再次烧开后, 可捞出

鸵鸟肉, 放入装有紫金酱美极酱油及少许麻油

的小碟中食用。

�铁板鸵鸟肉

用鸵鸟肉 250 克, 花生油 100克, 姜丝、

葱段少许, 洋葱丝、生粉、胡椒粉适量。制作

时将剔除筋膜的鸵鸟肉切成薄片, 放入盘中,

加入花生油、生粉少许, 用手搓匀, 然后加美

极酱油腌制 30 分钟后, 放入烧红的花生油锅

中, 拉油至 8成熟, 捞出。烧热铁板, 加上少

量生粉、姜丝葱段、胡椒粉, 并将已拉好油的

鸵鸟肉倒上, 盖住铁板约 3分钟后即可食用。

�鸵鸟肉扒

用鸵鸟肉 500克, 植物油、味精 5克, 糖

3克, 盐 5克, 生粉若干。制作时将鸵鸟肉切

成约 7 � 3 � 0. 5 厘米3 的小块, 分别用刀背敲

扁, 放入盘中, 加入味精、糖、盐, 腌制 15

分钟, 拍上生粉用半煎炸法做熟。

�五彩鸵鸟肉丝

用鸵鸟肉 500 克, 西芹 50克, 红萝卜丝

50克, 韭黄 50 克, 冬菇 5 片, 植物油、味

精、糖、盐。制作时将鸵鸟肉切成丝, 放入盘

中, 加入少量味精、糖、盐腌制 15 分钟后,

放油锅中拉油划散, 配上冬菇、西芹、红萝卜

丝、韭黄, 一起下锅炒熟即可。

�香炒鸵鸟肠

用鸵鸟小肠 500克, 花生油 25克, 蒜粒、

姜丝、盐、葱段。制作时将小肠外翻, 用清水

洗净后, 再用盐搓洗 2次, 切成丝或片, 放入

烧熟的花生油锅内, 再加入适量的姜丝、蒜

粒、盐爆炒, 最后加入少量葱段即可。

�炖鸵鸟掌
先将鸵鸟掌用冷水浸泡 2天, 使其初步回

软, 再用热碱水涮洗干净, 去掉油腻脏物。用

清水洗一遍, 放入冷水锅中煮沸半小时, 再慢

火焖 2小时。捞出后放入温水中煺毛, 除去掌

底的一层老皮, 洗净放入盆内, 加上葱、姜、

黄洒、花椒、清水, 上笼蒸至 8成烂 (大约需

1~ 2小时)。取出后从掌背开刀取出趾骨 (要

保持形状完整) , 然后换水, 另加调味品上笼

蒸透, 即为半成品。在蒸煮过程中要多换水和

调味品, 以除去异味, 提高质量。
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增稠、稳定等特性出发, 它既可提高产品质

量, 又可增加肥肉等原料肉的利用率, 从而达

到提高产量、降低成本的目的。

8. 增味剂 � 这是以赋予食品鲜味为主要

目的的食品添加剂, 我国历来称为鲜味剂, 或

称风味增强剂 ( f lavour enhancer) , 最常用的

是味精 (谷氨酸钠)。这类食品添加剂近来有

较大发展, 一是增加了核苷酸类如 5� � 肌苷
酸二钠和 5� � 鸟苷酸二钠的应用, 它们的鲜

味比味精强得多。实际使用时多将其配成占味

精量 1% ~ 5%的特鲜味精应用。另外则是增

加了动、植物水解蛋白和酵母抽提物等新型鲜

味剂的应用。后者因来自天然物, 且具有一定

的营养作用, 可称之为天然营养鲜味剂, 目前

正在大力发展之中。

9. 香料 � 这是一类用于配制食用香精并

使食品增香的物质。香精系由几种, 乃至十几

种或更多香料单体配成, 涉及的食品添加剂品

种繁多, 且质量差别很大, 因而对肉肠生产影

响很大。肉肠生产中所用多为猪肉香精、鸡肉

香精等。值得注意的是, 所用香精均应由许可

使用的香料配成, 并达到一定质量标准。此外

有的也可适当采用山楂核烟熏香味料等。
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