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亚麻籽胶和亚麻籽蛋白在低温制品中的应用

内蒙古金宇集团生物制品有限责任公司 $呼和浩特 "’""+"&

摘 要 在低温肉制品烤肠和挤压火腿的加工实验中，对亚麻籽胶和亚麻籽蛋白的添加

应用.进行了效果评估。结果表明，配伍添加这两种添加剂，可起到持水保油，提高出品
率的作用，还可改善产品的切片性，增强咀嚼感。
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注1产品总配比为 !"!%

注1产品总配比为 ’-!%

指标 烤 肠 挤压火腿

口感 咀嚼滑嫩、适口性好 爽滑、不粘口

风味
无不良异味

带有亚麻油的清香
无不良异味，香味纯正

组织状态
肠体有弹性，切面细

腻光泽，无汁液析出

肠体有弹性，无汁液析

出

综合评分 *)# *)’

表 ’ 烤肠加工配方

内蒙古金宇集团生物制品有限责任公司在中

国肉类食品综合研究中心科技人员的配合下，对

其开发生产的纯天然绿色添加剂———亚麻籽胶与

亚麻籽蛋白在低温肠、低温火腿类肉制品中的应

用效果进行了评价实验。

! 试验方案
’)’ 实验对象
选择低温肠、低温火腿中具有代表性的烤肠

与挤压火腿为实验对象。

’)! 加工工艺和配方
’)!)’ 烤肠
’)!)’)’ 原料肉 （!、# 号猪肉及鸡皮、鸡碎肉）
—解冻—绞碎 （加配料）—搅拌—灌装—热加工

（干燥、烟熏、蒸煮）—冷却—成品

’)!)’)! 配方设计 （见表 ’）

’)!)! 挤压火腿
’)!)!)’ 原料肉 （!、# 号猪肉）解冻—修割—嫩
化 （加配料）—滚揉、腌制—灌装—热加工 （干

燥、蒸煮）—冷却—成品

’)!)!)! 配方设计 $见表 !&
’)( 感官品评
品评小组由两部分人组成：

品评员，由肉研中心专业技术人员组成；随

机人员，由不同消费人群组成。其综合品评结果

见表 (。

注：评分标准以满分 ’" 分计

’)# 使用特性
’)#)’ 亚麻籽胶与亚麻蛋白用于烤肠、盐水火腿
类肉制品，可起到持水保油、提高产品出品率的

作用，同时还可改善产品切片性、增强咀嚼感。

’)#)! 亚麻籽胶与亚麻蛋白能与淀粉形成稳定的
络合物，延缓淀粉老化，维护产品配方中其它组

分的稳定性。

’)#)( 由于亚麻蛋白自身颜色较深，故使用时应
加大色素的使用量。

" 小结
!)’ 亚麻籽胶作为功能优异的天然植物胶，持水
量大、粘度高、弹性好，已被列 （下转第 (" 页）

表 ! 挤压火腿加工配方

表 ( 感官品评测试结果
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（上接第 !$页）入 《食品添加剂手册》。
!%! 亚麻籽胶与亚麻籽蛋白较好的亲水性和保水
性，能有效地解决产品水分流失问题，改善产品组

织结构。

!%& 亚麻籽胶与亚麻籽蛋白的售价低于一般卡拉

胶与大豆蛋白，因而是保证产品质量，降低物料成

本的较为理想的食品添加剂。

!%# 亚麻籽胶与卡拉胶配伍使用，相乘互补效应
会表现得更出色。
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图 & 光照对腌肉色明度的影响

图 ! 光照对腌肉色黄度的影响

从图 DE& 中可知，光照使蒸煮腌肉色红度下
降、黄度增加，光照 D6 时亚硝酸钠 D 号组、! 号
组、A@抗坏血酸组和 F@异抗坏血酸钠组的 3G值分
别下降 #&%$H、#D%!H、&$%IH和 &&%#H，8G 值分
别上升 ##%IH、&J%KH、&L%&H和 &L%LH，明度变化
不明显 （MN"%"L），说明光照使蒸煮腌肉色褪色，
并随着光照时间的延长褪色加剧。

亚硝酸钠空白组红度、黄度、明度则随光照时

间的延长变化不明显。

光照 D6 时蒸煮腌肉色已经褪色，!6 褪色更严
重，因此，光照 D6的差异显著性分析具有代表性。
光照 D6 时，亚硝酸钠 D 号组与 ! 号组的 3G、

8G、AG 值差异不显著 （MN"%"L），再次证明本实验
所用的亚硝酸钠 D号虽然贮存不当、有结块潮解的
现象发生，但仍能有效发色。

光照 D6 时，A@抗坏血酸、F@异抗坏血酸钠组
的明度显著低于亚硝酸钠 ! 号组 （MN"%"D），红度
略高，黄度略低，视觉上 A@抗坏血酸、F@异抗坏
血酸钠组的颜色明显红于对照组，说明添加 A@抗
坏血酸和 F@异抗坏血酸钠均有助于蒸煮腌肉色在
光下的稳定。

表 L 光照 D6 时 A@抗坏血酸、F@异抗坏血酸钠组

与亚硝酸钠 ! 号组比较 5 OIP 值

光照 D6时 A@抗坏血酸、F@异抗坏血酸钠组间
5检验结果可知，差异无显著性，说明虽然 A@抗坏
血酸和 F@异抗坏血酸钠的抗氧化能力差异很大，
但在蒸煮腌肉色光照稳定能力上差异并不明显。

! 结论
本试验所用的亚硝酸钠 D号虽然贮存不当、有

结块潮解的现象发生，但仍能有效发色。

A@抗坏血酸、F@异抗坏血酸钠均有稳定蒸煮
腌肉色的作用，且彼此效果差异不显著。

组 别 3G 8G AG
A@抗坏血酸组 D%L"I D%!"L K%K!&GG

F@异抗坏血酸钠组 D%$$$ !%IDKG #%D&#GG
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