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肉类香精的研究进展及其应用现状
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摘 要：综述了肉类香精的理论基础研究进展；重点介绍了肉类香精的生产及在食品工业

中的应用，并展望了肉类香精的研究开发前景。
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肉是人类膳食的重要组成部分，肉经过烹调

之后能产生特有的色、香、味，倍受人们的青睐。

随着食品工业的蓬勃发展，肉类香精的需求逐渐

增大。近年来，对肉类风味料的研究也逐渐成为相

关科研机构和企业的关注热点。

1 肉类香味的形成机理

1．1 肉类香味的前体物质

生肉是没有香味的，只有在蒸煮或烘烤时才

会散发香气及肉类特有的风味。在加热过程中，肉

的各种组织成分之间发生了一系列复杂反应，产

生了挥发性香味物质。目前已有1 0 0 0多种挥发性

肉类成分被鉴定出来，主要包括内酯化合物、吡嗪

化合物、呋喃化合物和硫化物。大量研究表明：形

成这些香味化合物的前体物质主要为水溶性物质

和类脂类物质两类。水溶性物质包括游离糖、糖基

磷酸盐、与核苷酸结合的糖类、游离氨基酸、多肽、

核苷酸及其它含氮化合物，如硫胺素。类脂类物质

包括磷脂和三甘油酯等【l J。

收稿日期：2008-01—12

在早期的肉类风味化学的研究中，人们已经

揭示了肉中的瘦肉组织和脂肪组织各自在肉香形

成过程中所起的作用。在加热过程中，瘦肉组织赋

予熟肉肉类香味，而脂肪组织则使烹调后的肉制

品表现出特有风味。如果从各种肉类(如牛，猪、

鸡)组织中除去脂肪成分，则经加热后所得的制品

将丧失其特有风味，变得没有差别【2】。

1．2美拉德反应

肉类香味的形成过程相当复杂⋯，主要包括硫

胺素的热降解I氨基酸的Strecker降解I羰基化合

物与氨基酸之间的美拉德反应(M a i l l a r d

Reaction)l各种降解产物之间的反应，对香味形

成起主要作用的是美拉德反应【41。在美拉德反应

的产物中，硫化物占重要地位。若从加热肉类的

挥发性成分中除去硫化物，则形成的肉香气味几

乎消失。从肉香中分离出的部分重要的含硫化合

物⋯1，见表1。
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表1 从肉香中分离出的含硫化合物及其气味特征

组成成分 风味

3一巯基一2一J‘酮

2一巯基一3一戊酮

2一甲基一3一巯摹呋喃

双(2-甲基-3-呋喃基)-二硫化物

2一甲基-3-甲基二硫代呋喃

双糠基一二硫化物

糠摹甲基二硫化物

3一糠基二硫代一2一丁酮

3一糠基_二硫代一2一戊酮

干洋葱味、硫臭味、煮肉味。

肉汤味、生土豆味。

煮肉味、烤肉味。

煮肉味。

肉味、硫臭味、脂肪味。

焦味、坚果味、煮熟蘑菇味。

肉汤味、焦味、脂肪味。

洋葱味、烧焦木材味。

甜味、洋葱味、烤坚果味。

基于对肉类物质在加热过程中产生风味物质

的反应的模拟，以糖类和含硫氨基酸为基础，通过

加热所发生的反应包括脂肪酸的氧化、分解、糖和

氨基酸热降解、羰氨反应及各种生成物的二次或

三次反应等¨J。这一系列过程中，美拉德反应是产

生肉香味的主要反应之一，Maillard反应所形成的

肉味香精无论从原料还是过程均可以视为天然的。

人们对美拉德反应和肉香味之间的关系做了大量

的研究，从分离香味物质、探讨反应机理到建立模

型，随着人们认识的不断深入，为利用美拉德反应

制备肉香味香料提供了基础，现在人们可以利用

美拉德反应合成牛肉香精、鸡肉香精、猪肉香精以

及烟用香味料等。

2 肉类香精的分类

肉类香精通常分为天然肉类香精与合成肉类

香精两大类。目前使用的天然肉类香精主要包括：

肉类提取物、酵母提取物和动植物水解蛋白⋯。根

据使用的原材料和加工工艺的不同，合成肉类香精

又可分为混拌型香精、热反应型香精及调理型香

精。在我国，目前市场上销售的肉类香精主要为合

成肉类香精，对于合成肉类香精的分类与性能比

较详见表2。

表2 合成肉味香精的分类‘7

3 肉类香精的生产

3．1 生产原理

肉味香精生产的主要原理是模拟肉类物质在

加热过程中产生风味物质的反应。模拟系统与实

际产香系统近似程度越高，则反应所产生的肉香

味就越逼真¨】。由于各种肉香组成成分在构成肉香

的特征方面所起的作用不完全相同，所以在肉味

香精的实际生产过程中，没有必要要求模拟系统

与实际产香系统完全相同，而是根据肉香特征组

分的形成机理，合理选择方便易得的反应原料进

行肉味香精的商业化生产。利用前体物质制备肉

味香精，主要是以糖类和含硫氨基酸如半胱氨酸

为基础，通过加热时所发生的反应，主要包括脂肪

酸的氧化、分解、糖和氨基酸的热降解、羰氧反应

及各种生成物的二次或三次反应等。它们形成的

肉味香气成分包括数百种化合物，以这些物质为

基础，通过调和可制成具有各种不同特征的肉味

香料12I。肉味香精的大多数原料来自天然物质，而

且其生产过程如酶解、加热等也近似干天然过程，

所以制得的香精可视为天然香精。

国外一些研究机构将参加反应的原料、可能

发生的反应类型和产生的中间体等输入计算机，

借助计算机发现可能生成的各种香味物质。3 0多

年来，人们应用上述方法，使食品香味的研究和生

产有了快速的发展。

3．2原料来源

肉类香精生产中所采用的氨基酸一般有3种

来源：纯氨基酸、水解植物蛋白(H VP)和水解动

物蛋白(H AP)。几种纯氨基酸与还原糖系统经过

加热反应可得到较为逼真的肉味香精，但由于成

本较高而不适合工业化生产。来源于水解动、植物

蛋白的氨基酸则成本较低，而且原料来源广泛。植

物蛋白有花生粕，大豆粕，玉米面筋和小麦面筋

等。动物蛋白可从各种畜禽肉及血、肝、骨素、骨

胶原等副产品中获得。生产实践表明：水解动物蛋

白比水解植物蛋白具有更优良的性能，原因在于

水解动物蛋白中含有使香精显示特征的类脂类物

质，使产品的肉香味更逼真、更浓郁。

近年来，国内外科研工作者发现了一种新的

氨基酸原料一一酵母提取物。以酵母提取物代替

部分肉提取物，可使制得的肉味香精口感丰满自

然， 鲜美浓郁，提高产品档次。

由于含硫香味物在肉香成分中所占的重要地

位，多年来，人们一直没有停止过寻找有效且廉价

的硫化物前体。有关研究表明：含硫香味物的形成

与加热过程中系统所产生的硫化氢有关，所以凡

能在反应中释放出硫化氢的物质都有可能成为含

硫香味物的前体¨J。这些前体物质包括含硫无机

物、相对分子质量较低的有机化合物、天然植物提

取物等3类物质。除上述原料外，肉类香精生产中

的配料还有糖类、脂肪类、酸类等物质。
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3．3工艺技术

单纯的糖和氨基酸美拉德反应的产物可作为

肉类调味料顶香部分的添加剂，但是作为调味料

而言，其香气仍不够浓郁，缺少肉味调味料的底香

部分，需利用蛋白质水解液来修饰整体香味【81。美

国Technology Flavors and Frayrznce公司通过氧

基酸和糖的混合物在特定温度下反应一定时间后

的产物，然后再添加酵母分解物和蔬菜蛋白水解

物，引发出微妙的肉的风味。

在制备水解动植物蛋白工艺阶段，要实现氨

基酸的高游离率的技术关键在于对蛋白质原料的

前处理和使用分解力强的蛋白酶。对动物蛋白的

处理方法是：先将畜肉去骨，粉碎成小块，之后再

进行高温、高压预处理，为的是使蛋白质变性，并

能防止肉被杂菌污染。对于植物蛋白【1 0】，则可模仿

酱油制造工艺，将植物蛋白溶液用还原剂在一定

的P H下热处理，然后加入酶于室温下静置若干小

时，再在酶作用的合适温度下进行水解。这种预处

理方法不仅可以实现植物蛋白的深度水解，同时

可以减少酶的用量。

热反应的进料量和反应条件必须谨慎控制，

这些因素直接影响到最终产品的风味。如：在生产

牛肉味香精时，酵母提取物的添加量不能过多，否

则酵母提取物的风味会占据香精的主导地位；而

在制备鸡味香精时，由于其风味和鸡肉香味较接

近，则可适量多加。添加高浓度的糖类物质，有利

于牛肉味香精的形成；添加低浓度的糖类物质，则

有利于鸡肉味香精的制备。

4 肉类香精的感官评价

感官评价类型主要包括分析型感官评价和偏

爱型感官评价¨l’121。分析型感官评价(analYtiC

sensory evaluation)：即把感官评价的内容按感觉

分类，逐项分类评分的感官评价方法。这种评价方

法与肉类香精的风味和强度有密切关系，主要包

括香精风格、香气强度、香气仿真度、肉味强度、

肉味真实度、鲜度、成度等指标。这种方法对评价

员、评价基准和感官评价室条件都有严格的要求。

偏爱型感官评价(preference sensory evaluation)：

又叫嗜好型感官评价，是测量人群对样品的感官

反应，对香精的风味不加严格明确的要求， 只是由

参加品尝的人的随机感觉决定的一种感官评价方

法。偏爱犁评审组由本单位一般职工和消费者代

表组成，也不规定统一的评价标准和条件，选择受

试的人群要有一定的人数和代表性。

5 肉类香精的应用

由于人们生活水平的El益提高，肉类香精在

食品中的应用不断创新，以下重点介绍肉类香精

在方便面和肉制品中的应用。

5．1 肉类香精在方便面中的应用

为适应方便面市场发展的需求，赢得广大消

费者的青睐，在方便面调味包和肉类香精生产中

使用的高新技术主要有以下几种：

5．1．1 微胶囊包埋技术

以各类香原料经调香师调配的香基为原料芯材包

埋之后，在方便面冲泡时香气才释放出来，以保持

香气的稳定，不易氧化变质，留香持久。这种具有

头香的微胶囊才能适应粉包加香要求。

5．1．2 超临界萃取，制作油树脂技术

油树脂是具有香气香味的浓缩萃取物，具有

逼真浓烈的香味且速溶，l份油树脂相当于1 0份香

辛料加到调味香精中既能烘托肉香又能增强风味，

且耐高温。

5．1．3生物酶解技术

为获得纯正丰富的肉香，必须在热反应的原

料中配以多种蛋白质氨基酸源。由于酶是一种高

效能、高专一性和高度可变性的生物催化剂，它使

多种资源得以充分利用。肽链生成小分子的多肽，

端肽酶使多肽水解为氨基酸，并实现蛋白质在一

定水解度(D H)下的定向水解，成为不同风味的

前体物。酶解技术将成为调味香精技术中最具发

展前景的重要和关键技术，是提高调味香精科技

含量的突破点。

5．1．4热反应技术

美拉德反应是存在普遍而又极为复杂的反应。

通过选择不同原料，得到不同口味，酶解技术作为

重要支撑。目前参与反应的原料由HVP、YE逐步

扩展为畜禽骨、肉脂肪等的酶解产物。油脂经热反

应风味化是形成特征香气必不可少的原料。

5．2 肉类香精在肉制品巾的应用

对于肉制品来讲，不仅要有营养价值高，方便

卫生的优点，更要有诱人的香气和美好风味，因此

用肉类香精来改善肉类制品的风味就成为必然趋势。

5．2．1 肉类香精在高温肉制品中的应用

高温肉制品因其要经过1 2 l℃的高温灭菌工

艺，对香精的某些成分会发生不同程度的分解和

变化，从而失去了原有的香味，甚至会出现不愉快

的杂味，同时，高温肉制品经高温杀菌后其在肉

感、弹性和口味方面也受到了影H向，口感比低温肉
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制品差，肉感不强，有蒸煮味⋯】。因此，在选择香

精时应以耐热性能好，能改善口感的油质香精或

热反应型的香精为好，并且加入时间应控制在搅

拌工序或乳化工序后期，以和肉糜混合均匀为终

点。应当注意的是，不少厂家把品质改良剂磷酸

盐与香精同时溶解在水中，以达到混合均匀的目

的，这种方法不可取。因为磷酸盐为强碱弱酸式

盐，其水溶液p H呈碱性，而香精多为酸性，二者

在水中会发生中和反应，大大降低其使用效果，一

般情况下应先添加磷酸盐，待其与肉糜混合均匀

后再加入香精，这样就可以减少磷酸盐和香精的

反应机会。

5．2．2 肉类香精在低温肉制品中的应用

相对来讲，低温肉制品加热温度低，其产品具

有口感细嫩，肉感强、弹性好的优点，并且低温肉

制品在流通过程中一般都采取冷藏的方式，在食

用时，大多都不加热，直接切片食用【l¨。在这种情

况下，香精的挥发性又有很大的作用，即在相对较

低的温度下，食用时香气的挥发能起到诱人的作

用，故选择香精时，则应注意香精的香气要浓、低

温挥发性强。但因其长时间处于4—7℃的低温环境

中，一般香精的挥发性受到抑制，从而导致产品风

味不突出，香气不足等缺点。因此，生产厂家在选

用香精时应以头香浓郁、挥发性好，留香时间长的

合成香精和调配型香精为主，添加时应控制在滚

揉工序或搅拌工序后期，时间不宜过长，以免香精

损失量过大，影响制品风味。

6展望

近年来，虽然组成肉香味的微量和稀缺成分

不断被发现，但多数研究工作者认为，这些肉香组

分在构成肉香的特征方面所起的作用是不完全相

同的。因此，研究注意力逐渐从发现新的肉香组分

转移到研究各类肉香特征的主要决定成分及其含

量，各类肉香成分是怎样形成和转化的，进而怎样

促使反应向着有利于肉香的方向发展，这些都是

揭示肉香奥秘必需解决的课题。也只有从这些方

面进行研究，才能真正为其工业化生产提供理论

上的指导。

回归自然，寻求绿色食品已是时代潮流，这就

需要各种更安全、更可靠、更天然的肉味香精制成

的调味料来丰富和满足人们的生活需求。因此，采

用现代食品高新技术，研究开发新型肉类香精及

其在食品中的应用具有非常广阔的市场前景。
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