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摘　要　本文着重讨论分割的新鲜牛肉在冷却贮藏中水分的流失与贮藏温度的关系, 进

而讨论牛肉中 pH 值与保水性的关系, 为牛肉食品加工提供理论依据。
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1　前言

随着社会主义市场的发展和农村经济结构的改

革, 养牛业得到了迅速的发展, 农村出现了养牛专

业户、专业村。据联合国粮农组织汇编的数据, 1997

年我国牛存栏数为 116460千头, 比 1996 年增长

6. 93% , 是世界上年增长最快的国家, 年产牛肉

4854千吨。据我国出口统计, 1998年 1～11月共出

口鲜牛肉4万吨, 比 1997年同期增长 57. 5%。我国

人民素以吃猪肉为主牛羊肉为次的国家, 对牛肉的

贮存与加工的研究甚少。为发展养牛业, 增加出口

量, 对牛肉的贮存和加工的基础研究应当加强。本

文着重对牛肉的贮藏与加工中水分流失与保存进行

初步探讨。

2　热鲜牛肉分割贮藏的温度对水分流失的影响

宰杀后的热鲜肉, 温度稍高 ( 37～38℃) , 要在

10℃以下的温度进行冷却。冷却过程中, 牛肉的水

分流失与冷却贮藏的温度有关, 一般随着冷却的温

度增加水分流失增大, 见图 1曲线。它是Marjan取

两种不同部位的肌肉分割成薄片悬挂在塑料袋中,

不加压而利用重力自然滴出, 放在不同的冷却温度

下, 测得的数据。

图 1　温度对牛肉失水的影响

图中可见实曲线 a 为胸部最长肌, 虚曲线 b为

半膜肌,在相同条件下胸部最长肌水分流失量稍大。

因为不同的肌肉, 肌纤维的种类、结构、长短和胶

原的多少的不同, 因而水分流失量也不同。滴流出

来的水, 是毛细管和纤维结构之间流出的水, 是自

由水和部分准结合水的混合液,含有少量的蛋白质,

分别测得蛋白质含量是 6. 7±7. 7mg. ml
- 1
和 58. 9

±6. 9mg . ml
- 1, 因而流出液有一定粘度。提高冷却

贮藏温度时, 流出液的粘度变小, 流出的速度增加,

在 1～5℃情况下较明显, 而在 5～10℃情况下, 曲

线变得平缓。据报道, 进一步试验证实, 在5～10℃

情况下冷藏, 蛋白质的水解作用加强, 引起牛肉内

部的保水作用加强, 水分流出速度有所下降, 所以

曲线趋于平缓。

3　牛肉加工中的保水性

牛肉的保水性, 直接关系到牛肉的品质、风味、

组织状态和加工的经济效益, 在牛肉的贮藏加工中,

要认真注意处理。

牛肉的保水性, 从水的状态来说, 是指吸附在

蛋白质网状结构空间中的不易流动的水和结合水,

是用较小压力下即被挤出来的束缚力较弱的水, 其

活度在 0. 8～0. 99之间的水。

图 2　pH 对牛肉保水性的影响

牛肉中的 pH 值, 对牛肉的保水性影响很大。见

图 2, 保水性最低出现在pH 值 5～5. 5之间, 这恰
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好是肌原纤维类蛋白质的等电点附近。而在 pH 值

4. 0～5. 0和 6. 0～7. 5之间牛肉的保水性较强。在

牛肉类食品加工中, 应注意运用这个规律, 避开保

水性最低区。在生产实践中可用加酸或加碱来调节

pH 值, 使其偏离肌肉蛋白质的等电点附近。加酸、

加碱能增大保水性的机理是增加有效净电荷, 使蛋

白链受到同类电荷的排斥力,分子链之间距离增大,

结构变得松驰, 几何空间增大, 水分子能进入其空

间, 所以保水性提高。

肉制品中加入食盐不仅调口味, 而且也增加保

水性。有试验证明, 4. 6%～5. 8%的食盐浓度, 保

水能力最强。因食盐能使肌原纤维发生膨胀。大量

氯离子被束缚在肌原纤维之间, 增加负电荷, 增加

静电斥力。很多国家习惯加入柠檬酸盐或聚磷酸盐,

这类弱酸盐, 可调节 pH 值, 增加净电荷, 提高保水

性。

注意: 肉类 pH 值过大 (大于 10) 或过小 (小

于 3) 也会引起保水性下降, 其原因是过量的酸或过

量的碱均会使蛋白质变性导致肌动蛋白和肌球蛋白

多肽链中某些物质发生解离, 破坏了维持空间结构

所必需的相反电荷基团之间静电作用形成的键, 导

致空间网络崩溃。同时纤维中的肌浆蛋白也因酸或

碱作用, “屏蔽”了肌球蛋白质和肌动蛋白质分子的

电荷, 减弱静电斥力, 保水性下降。

4　热鲜牛肉在冷却贮藏中 pH变化

一般牛的活体 pH 值保持中性 ( 7. 0～7. 2)。宰

杀后的热鲜牛肉, 肉中的pH 值, 也要出现下降的规

律。见表 1, 表中数据是Marjan取胸部最长肌, 在

2℃情况下冷却贮藏中检测的。

表 1　热鲜牛肉在冷藏中 pH 变化

宰后冷却时间 温度 (℃) pH 值

45分钟 38. 7±0. 4 6. 78±0. 12

3小时 30. 6±0. 9 5. 99±0. 17

25小时 2. 0±0. 3 5. 50±0. 64

48小时 2. 1±0. 1 5. 49±0. 03

　　从表 1可见 pH 值下降很快, 24小时后即到达

终值。猪、牛、羊被宰杀后的热新鲜肉, 均存在pH

值下降的规律。其原因是其死后, 血液循环停止, 供

氧中断, 促进糖在无氧情况下酵解。糖原在各种有

关酶的作用下分解, 最后生成乳酸, 使 pH值下降,

直降至能够抑制糖酵解酶的活性为止, pH 值达到

终值, 其终值受糖原量的影响。pH 值下降的速度受

肉的部位、个体差异和外部环境温度的影响。温度

升高下降速度加快。

热鲜牛肉中的 pH 值, 有急剧下降到终值的规

律, 也会引起牛肉中水分流失, 但水分流失的原因

还有 AT P 的分解、尸体僵直造成。
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