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羊肉制品的开发研究现状
周 莉

(西南大学食品科学学院 重庆 40071 6)

摘要：本文介绍了羊肉的生产现状和营养价值，

并对羊肉的致膻成分、脱膻方法及脱膻

机理进行了论述和分析，简述了羊肉制品

的加工工艺，提出了羊肉加工产业具有广

阔的发展前景。
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ponents Of mutton 0dour，t}le method and mecha—
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processing technology of mutton prOducts，and

fjnaIIy propOsed the wide deVeJ0pment prospects 0f
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羊肉作为一种优良的畜肉，属于高蛋白、低脂

肪、低胆固醇类营养保健食品，有着悠久的食用历

史。随着社会的发展和人民生活水平的提高，人们

的食物结构有了很大的变化，从过去单一地摄入

猪肉、牛肉制品慢慢地向羊肉制品方向转变，无论

是国内和国际市场，羊肉制品都将占有重要地位。

从国际市场发展动态来看，国外市场对羊肉需求

量越来越大。这是我国羊肉销售转向国际市场的

一个好机遇。

1羊肉生产现状

近年来，我国各地把发展肉羊作为畜牧业结构

调整的重点工作来抓，加大了肉羊改良和生产的扶

持力度，促进了肉羊业的快速发展，并已跨人世界

生产大国的行列。目前中国绵羊、山羊的饲养量、

出栏量、羊肉产量、生绵、山羊皮产量、山羊绒产

量均居世界第一位。据2002年统计，我国绵羊存栏

3．166亿只。在全国主要畜禽2002年比2001年出栏

增加值中，羊居首位，为7．2％。羊肉的产量虽然

仅占肉类总产量的4．81％，但在各类肉产量2002年

比2001年增加值中，羊仍居首位，为8．2％⋯。

总结分析我国养羊业快速发展的原因主要有

三个方面：首先，羊是节粮型草食家畜，而我国饲

料短缺，发展集约化草地畜牧业将是我国今后发

展畜牧业的又一战略重点选择；其次，受到国内外

市场羊绒价上扬的驱动；第三，羊肉的营养保健功

能越来越受到重视，逐渐被众多的消费者所青睐，

过去人们认为羊肉不如牛肉、猪肉的传统消费观

念正在改变。

2羊肉的营养价值

羊肉的营养成分非常丰富， 其组成极接近于人

体，并易被消化吸收利用。经检测分析证明，羊肉

中氨基酸含量丰富，种类齐全，是人体所必需的完

全蛋白质来源之一。《本草纲目》曾将羊肉与人参

相提并论，民间将羊肉称为“小人参”。羊肉的营

养价值很高，不仅具有高蛋白、低脂肪、低胆固醇

之特点，而且具有良好的滋补强壮药用价值旧1。

羊肉中的胆固醇含量比牛肉和猪肉低得多，

每l 009羊肉脂肪中含有胆固醇仅29mg，而牛肉为

75mg，猪肉为74．5～126mg，人对羊肉的消化率

也高，因此一些国家把羊肉列为上等食品，可谓是

一种“理想的肉食”。

因此，发展养羊业，发展羊肉产品的深加工、

精加工， 无论是从营养角度还是保健功能都符合社

会发展的需要和人们生活的需要。
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3羊肉的膻昧成分、脱膻方法及脱膻机理分析

3．1膻味成分

羊肉的膻气，主要产生于羊脂肪中。这种膻味

的产生是因为有一种挥发性脂肪酸所致，主要存

在于羊尾脂肪、皮下脂肪、羊皮脂腺分泌物中和肌

肉间隙的脂肪中。其中绵羊比山羊膻味小，羯羊比

公羊膻味小。

鲁红军⋯和孟宪敏⋯利用气相色谱分析仪，对

羊肉中的致膻成分进行定性定量分析， 确定羊肉致

膻成分的主要化学成分为C。、C。、C，。低级挥发性

脂肪酸，其中C，。成分对羊肉膻味起主要影响作用，

其含量与膻味的强度呈一定规律性的变化，且C。、

C。、C，。之间比例为0．5：l：9，并在一定条件下结

合成稳定的络合物或缔合物时，膻味才明显。

马丽珍、蒋福虎等进一步证明C，。组分对羊肉

膻味起主要决定作用，为致膻的主要成分之一，且

必须有C。、C。脂肪酸存存时才能呈现典型的膻味。

对羊胴体不同部位肉中的C，。组分测定结果表明，

羊前腿肉>后腿肉>羊肩肉>腹部肉。一般羊在其

犄角基部和尾部分泌一种具有强烈气味的物质，

使羊体和肉具特殊气味，这种特殊气味和C，。组分

混合后，将会导致羊膻味更浓厚。

3．2脱膻方法

3．2．1传统脱膻方法

对于羊肉脱膻的方法，民间多采用山羊肉与

萝卜或红枣加水共煮后，弃去萝卜和水，再行烹

调，即可达到减轻膻味的目的。或将羊肉与大蒜、

辣椒、醋等同煮，也有解膻效果。板栗也可脱去羊

肉膻味【5】。

3．2．2中草药脱膻法

利用中草药如白芷、砂仁、杏仁、核桃、板栗、

山楂(核桃外壳上敲几个小洞或将板栗、山楂果压

裂)、绿豆(每1kg羊肉加进109绿豆，煮沸10min

后，将水和绿豆一起倒掉)等进行脱膻，但产品经

冷却贮藏后，膻味又重新恢复。说明其脱膻只能起

到暂时的掩盖作用，而致膻物质的化学成分并未

得到彻底的去除或改变其存在的特殊形式。另外

在煮羊肉时，放少许桔皮、红枣、杏仁或一小包茶

叶同煮，也可除膻№】。

3．2．3物理、化学脱膻方法

用蒸气直接喷射进行超高温杀菌，同时结合

真空急骤蒸发的原理进行脱膻。

3．2．4微生物脱膻法

山西农业大学脱膻研究课题组采用植物乳杆

菌和乳脂链球菌制成混合发酵剂，接种于调制好

的肉馅中，搅拌均匀后迅速灌入肠衣，漂洗后晾

挂发酵三周，即可获得无膻味而具有良好滋味的

脱膻羊肉香肠。还可将成熟适度的结球甘兰清理、

洗净、晾干后，加入配制好的质量分数为1％的

CaCl，和2．25％的NaCl溶液，压实密闭后，在10～

13℃条件下腌制发酵10d左右，将此腌渍液接种于

羊肉馅，也可达到同样的效果。经该处理后的羊

肉香肠致膻成分脱除率达30％，人的生理感官已经

辨识不出膻味的存在，效果比较理想，适用于工

业化生产【7|。

3．3脱膻机理分析

羊肉致膻成分的主要化学成分为C。、C。、C，。

低级挥发性脂肪酸，其中C，。成分对羊肉膻味起主

要影响作用。利用生物脱膻剂进行羊肉制品的脱

膻原理在于微生物在代谢过程中可以合成多种酶

类，利用这些不同的酶类来改变致膻物质的存在

形式或破坏膻味成分的特殊构型，以达到去除膻

味的目的。利用乳酸菌代谢过程中合成的脂酶和

酯酶以及蛋白酶的协同作用，来分解致膻成分或

改变其存在的特殊构型，做到既能脱除羊肉制品

中的膻味，又不破坏羊肉制品的营养成分和风味。

Ketler和Wegiller通过许多实验证明羊奶膻味是

羊奶中某些游离脂肪酸结合成一种稳定络合物或

缔合物形成的复合气味。周良彦【81研究出一种环醚

型脱膻剂，加入羊奶中能与低级脂肪酸发生酯化

反应，使原具有膻味的游离脂肪酸变为有香味的

酯类化合物，这样就除掉了膻味。

4羊肉制品的开发

4．1腌腊制品

较著名的产品有“成羊肉”、“西安老童家腊

羊肉”等。产品色泽金黄光润、香味浓郁、肥而

不腻，耐久藏等特点。以传统手工业生产为主，技

术关键是老汤的熬制和肉的腌、煮。

傅樱花圳等对腊羊肉的加工工艺进行了研究，

确定了腊羊肉的工艺参数为：食盐为3％～7％，

糖为0．5％～2．0％，料酒为0．5％～1％，香辛料

0．5％～2．5％，亚硝酸盐为0．001％～0．01％，其

他<2％，大大地改善了羊肉制品的品质。
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4．2烤羊肉

以后腿羊肉为原料，采用盐水注射、真空滚揉

的西式先进工艺与技术，辅以滋补强身的药食兼

用中草药成分，再经烧烤、真空包装和杀菌等工序

精心研制的一种食用方便、营养丰富、可贮性佳的

新型烤羊肉。

4．3羊肉干制品

①羊肉干(麻辣、五香、咖喱、果味、怪味)

精选羊瘦肉一腌制一预煮一切丁一调味和复

煮一拌料一烘烤一冷却一无菌包装一成品

②羊肉松(麻辣、五香、咖喱、果味、怪味)

精选羊瘦肉一腌制一煮制一撕松一炒松一搓

松一冷却一包装一成品

③羊肉脯(麻辣、五香、咖喱、果味、怪味)

精选羊瘦肉一绞肉一千腌一斩拌一铺片一定

型一烘烤一冷却一包装一成品

韩玲⋯1在传统猪肉脯配方基础上，结合羊肉

特点添加抑膻调味料和鸡蛋，改善风味和组织状

态。配比是：藏羊鲜瘦肉100kg，食盐3kg，白糖

2kg，硝石0．05kg，料酒1．5kg，味精0．05kg，花

椒0．2kg，胡椒0．2kg，生姜0．1kg，孜然0．01kg，

茴香0．02kg，鸡蛋2．5kg。有效改善了传统肉脯肌

膜相连，咀嚼困难的状况。

4．4羊肉串

羊肉一解冻一分割一整形切块一穿串一嫩化

一浸泡入味一沥水一包装一冷冻一成品

杨永栋⋯1对羊肉串配方及加工工艺进行了探讨

研究，以甘南碌曲的羊肉为原料，经切块、嫩化、

浸泡入味等工序，研制出半方便性羊肉串。试验采

用酶嫩化法，浸泡入味处理原料，改善了羊肉加工

制品的品质。结果表明：酶嫩化的最佳工艺为酶用

量0．1％，时间30min，水温为30℃；工艺采用半

解冻后切块；产品的最佳配方为：食盐10％，孜然

6％，天然香辛料16％，白砂糖10％。

4．5羊肉发酵香肠

发酵香肠是选用正常屠宰的健康畜禽肉，经

绞碎后和动物脂肪同糖、盐、发酵剂和香辛料等

混合后灌入肠衣，经过微生物发酵而成的具有稳

定的微生物特性和典型的发酵香味的肉制品。发

酵香肠在国内外深受消费者的青睐【1 2|。目前，国内

主要用于发酵香肠的是猪肉，羊肉因其膻味等因

素较少应用。孙来华[1 3噪用植物乳杆菌、啤酒片球

菌和木糖葡萄球菌组合菌作为发酵剂生产羊肉发

酵香肠，探讨其最佳工艺条件为植物乳杆菌、啤

酒片球菌和木糖葡萄球菌以2：2：l的比例制成发

酵剂生产发酵香肠，产品质地较好，颜色鲜红，酸

味柔和；单因素实验以1 07cfu／g的接种量接种效

果较好，最佳盐浓度为2％，葡萄糖和蔗糖混合发

酵效果较好，葡萄糖浓度为0．5％，蔗糖浓度为

1．2％，最佳发酵稳定为30℃；正交实验的最佳配

方为接种量106cfu／g，植物乳杆菌、啤酒片球菌和

木糖葡萄球菌之比为2：2：1，发酵温度为30℃，

葡萄糖添加量为1％。

4．6五香羊肉

原料选择整理一盐水注射一真空滚揉一煮制

一真空包装一高压杀菌一冷却一保温检验一成品[I 41

在五香羊肉腌制液配料中， 常用的三种磷酸盐

对产品率的影响顺序是SHMP>STP>sPP；获得最

大出品率时的最优磷酸盐质量分别为SHMPl4．1％，

STP 56．2％，SPP29．7％。用90～95℃温度条件下杀

菌30min，冷却30min，重复进行两次的低温杀菌方

法效果较好。

5前景展望

随着社会物质文明的发展，人们对肉制品的

要求也越来越高[1引。除了用猪肉、牛肉为主要原料

制成的各类肉类加工产品外，羊肉制品也倍受青

睐⋯]，具有很广阔的发展前景。
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图3。从图3看出，分离出的五株菌在15℃～40℃

内均能生长，其中以30℃～35℃生长较好，但生长

最佳温度为3 5℃，即分离出的五株菌最适宜生长

温度为35℃。

A B C D E

菌株

图5不同温度下五株茵的生长情况

e)蛋白酶与脂肪酶活性检测

分离出的五株菌对蛋白质脂肪的降解试验结

果见表5。从表5可知，这五株菌均有对蛋白质和

脂肪的降解作用。

表5五株茵对蛋白质脂肪的降解活性

3结论

从咸肉咸鱼香肠中分离纯化出的五个菌株均

为球菌，G+；在30℃～35℃生长良好。耐受6％NaCl，

耐受1 00mg／kg亚硝酸盐，主要生化反应符合前人

研究出的用于肉类发酵的菌株筛选标准⋯】。所以这

五株菌均可以作为肉品发酵剂用于生产。

(上接第1 o页)
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