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近年来
,

肉食加工产品的生产系统随着

腌制机械
、

乳化机
、

充填结扎机
、

自 动 烟

熏
、

加热
、

干燥室以及与多样化功能和形式

相应的包装机械等的发展
,

正朝着大生产的

方式快速合理地向前发展
。

同时
,

在学术研究

领域
,

从构成肌肉蛋 白的分类
,

到分子构造

的研究
,

有关肌 肉收缩机理酵素学方面 的研

究
,

以及加工过程中的生化和生理 学 的 研

究
�

肉蛋 白的性能从基础理论到应用的研究

也在不断发展
�

正如大家所知
,

肉类加工产品
,

在组织

形态 上原料和制品之间没有大的差异
,

因此

没有必要象其它的蛋白食品那样进行复杂的

加工操作
,

即所谓加工程度低的食品
,

其质

量大大依赖于原料蛋白的质量
。

因此
,

科学

地掌握与产品的质量和性能有密切关系的变

化一在屠宰后生肉变成肉制品的过程中
,

生

肉本身的变化和加工时给予的物 理 或 化 学

性的变化
,

是今后发展加工利用 技息术 的 基

础
。

在此
,

我们想从肉蛋 白的加工利用的观

点出发
,

在 肉制品的制造工艺 中
,

就肉蛋 白的

性能与质量的关系和 日常的体验说明一下
。

�
�

肉制品的分类和制造方法

肉制品可大致分为
 

用猪肉的单一肉块

制作的火腿
、

培根类和用猪肉以外的其它畜

肉的小肉块和肉馅作成的压缩火腿
, 及 香 肠

这样两大类
。

日 本 农 林 标 准 !∀# ∃ %
·

将

其分为
 � 将腌制的猪肉块灌到肠衣 中后

,

进行烟熏
、

干燥
,
再进行加热制作的叫火腿

�

 不用肠衣灌装制作的叫培根类
!

另外根据

使用原料的部位 不同
,

火腿可分为 通 脊 火

腿
、

去骨火腿
、

肩 火腿等
�
培根又可分为通

脊培根
、

肩培根
、

腹部肉培根
、

胸肉培根
。

香肠类有
∀
维也纳香肠

、

法兰 克 福 香

肠
、

波罗尼亚香肠等
,

根据原料肉的种类和

肠衣的尺寸又可分为 很 多 品种
。

另外
,

还

有非加热 肉制品
,

干香肠
、

千火腿等干燥肉

制品 以及拉克斯火腿
、

带 骨 火腿
、

培根等

烟熏制品
,

这些肉制品的制法概要如图 # 所

示
。

对 肉制品要求的质量特性
,

根据产品的

种类而多少有些差异
。

最基本的是所谓保水

性
、

结着性
、

弹性等物理特性和色
、

香
、

味

等风味特性
。

为了发挥这些特性
,

需改变肉

蛋 白的性质
,

因此
,

腌制是制造工艺中最重

要的环节
,

在今后的数年内都将会是我们研

究的对象
。

∃
!

腌制工艺中质皿的形成

在腌制工艺中往肉里添加食盐
、

发 色

剂
、

聚合磷酸盐
、

糖类等
,

通过肉蛋 白与以

上这些添加物起反应
,

出现了色调
、

保 水

力
、

结着力或风味等效果
,

由此即决定了肉

制品大部分的质量
。

其方法有
∀

传统的湿腌法和干腌法以及

为了缩短腌制时间
,

采用 向肌肉和血管中注

射腌制液的方法
!

近几年来
,

又开发了注射

腌制剂后再把肉块放到立式和卧式 滚 揉 机

中
,

一边滚揉一边腌制的方法
!

通过这种方

法
,

肉的发色和保水力
、

结着力能够早期出
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图 ! 肉制品的制造工艺

现
,

特别是去骨火腿
、

压缩火腿
。

% ! & 关于腌制液的注射方法

在腌制时
,

将必需的食盐
、

发色剂等添

加剂溶解到水里制成腌制液
,

利 用侧壁上有

许多小孔的注射针头 强制注射到肉块中去的

方法是 目前最普及的方法
∋

因为此方法具有

缩短腌制时间和质量均匀等优点
。

用针数
、

送肉传送带的速度和间距
、

针

头的行程数或泵的压力等来调整注射间距和

注射量
。

关于这种肌肉注射法
,

新村先生以猪通

脊肉为原料
,

注射成分为食盐
、

发色剂
、

助发



色剂
、

聚合磷酸盐等
,

作 出了给质量带来影 肉组织就变得容易被破坏
�

响的以下结论
 

% &∋ ∃天短时间腌制时
, ( ) ∀ 一的残留量

∗ 随着注射量的增加
,

根据部位不同
,

取决于亚硝酸钠的添加量
。

另外
,

亚硝酸钠

注入量各有不同
。

的添加量在 &+ + ∋ ,+ +−− ! 的范围内肉的发 色

 注入量在 &+ ∋ ∃+ 肠的范围时
,

为了得 率与添加量是成比例提高的 . 表 & , ∃ /
到理想的结着力

,

合适的食盐含量为 &
!

0 ∋ 公 添加抗坏血酸钠可起到降低( ) ∀ 一

的

,
!

+ 肠
。

残留量
,

提高发色率的效果
。

其添加量应为

1 注射以后
,

肉中的食盐分布受腌制液 亚硝酸钠的,倍以上
!

的注射量和食盐浓度的影响
。

注入量如果少 2 添加聚合磷酸盐可对保水力产生明显

的话
,

就必须提高腌制液中的食盐的浓度
,

的影响
。

添加聚合磷酸盐 ,呱以上可使保 水

此时
,

食盐的部分浓度差就变大
。

力稳定
,

若添加 0肠以上
,

( ) ∀ 一

的残留量 就

 注入量过多的话
,

特别是前腿附近的 增多
,

发色率就被降低了
。

表 &
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发色率 !呱 % ) 亚硝亚铁血红素色素量 经高铁血红素∗+ , % 火 � − −

一万瓢亚获而五琶贾夏
一

砚氢篙甄互繁而示%

为了使质量均匀稳定并缩短制造期限
,

提 高经济效益
,

多种腌制注射法
,

作为有效

的手段
,

目前正广泛地普及开了
。

在加工开

始时
,

将腌制液添加到肉里便决定了以后产

品的质量
,

这一点巳被人们所认识了
�

现在

有待于研究的是
 

对腌制液定量均匀地注射

所采用的注射特性和求得上述腌制成分适当

量的基础技术
。

!. % 立式和卧式滚揉

此方法是往肉块里注射腌制剂后
,

让肉

在容器中一边转动 !立式滚揉是通过对肉搅

拌
,

使肉之间相互摩擦
。

卧式滚揉是容器 自

身转动
,

使肉从容器壁落下来 %
,

一边腌制

的方法
。

一般在减压情况下进行
。

由于这种

方法既加快了注射到肉块中的腌制剂的扩散

和浸透
,

又可促进构成肌原纤维的盐溶性蛋

白的分离提取
,

因而具有促进发色
,

增加保

水万
、

结着力的效果
。

现在已作为一般的方

法普及开了
。

关于保水力和结着力的效果
,

可从减少烹调损失
,

消除去骨火腿 的 破 裂

!结着不良造成的 %
,

减少压缩火腿的加芡

量看出
。

此外
,

�

腌制肉的软化使充填操作容

易
,

并且可以使腌制液完全被 肉吸收
,

所以

质量和出品率也容易被控制
�

与以往的湿腌和干腌法相 比较
,

我们用

肉眼能看到的差别是
,

在肉表面有乳化粘稠

的液汁
,

这些液汁是蛋 白
、

月旨肪
、

水分的混

合物
,

并能看到肌原纤维蛋白的析出现象
。

这种液汁通过加热凝胶化
,
以使肉块间相互

结着
,

这种 肉汁成分的变化是我们观察腌制

效果的一个指标
�

/
�

∃0 12 13 先生研究了把聚合磷酸盐添加

到猪后腿肉中
,

通过滚揉的方法进 行 腌 制

时
,

液汁的成分变化和肌原纤维蛋 白 的 比

例
,

得出了图 .
,

4的结果
。

即
,

随着滚揉时

间的增加
,

液汁中的蛋白质不断增加
,

特别

是开始的 5小时左右急速增加
。

液汁中 的 各

种肌原纤维蛋白 !肌动蛋白
、

肌球蛋 白
、

原

肌球蛋白
、

6
)

一蛋白质
7
射线素 % 的相 对

浓度
,

在滚揉中几乎不发生变化
�
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同时
,

在实验中通过滚揉与否
,

观察了

液汁的组织情况
。

确认了若不进行滚揉
,

只

进行(  小时腌制时的液汁
,

肌纤维 不 被 破

坏
,

而在进行滚揉的情况下
,

第 −小时肌鞘被

破坏
,

核被分离
,

第  小时肌纤维被切断
,

肌原

纤维发生分离
,

( 小时以后肌纤维被破坏得

几乎都不能保持原形了
。

此外对滚揉后腌制

肉和加热后肉组织构造的变化也作了报告
。

腌制中
,

保水力和结着力的出现
,

食盐

和聚合磷酸盐的盐溶效果是基本条件
,

破坏

肌肉组织的立式滚揉
、

卧式滚揉是加速这一

反应的辅助手段
。

另外就有关使用食盐和聚

合磷酸盐滚揉 的效果
,

对被提取的液汁中其

肌原纤维蛋白的量的变化
,

烹调损失和制品

的断裂强度等作了试验
。

例如由图 所 示 可



看出
 

添加聚合磷酸盐不进行滚揉的产品 与

不添加聚合磷酸盐进行 . &小时滚揉的产品相

比较
,

前者表现出很好的保水力和强度
,

所

以说聚合磷酸盐的重要性就很明显 了
。

一

、二森
、 ∋。而、 % 亩

图&� 滚择对怎洞拔失币娜响

立式滚揉机可以调整旋转速度
、

时间
、

转数
、

运转; 停止的间隔等操作条件
。

因此

有必要根据所使用的肉的性状
,

例如冻结的

或新鲜的或不同部位带来的吸水性
,

肉的硬

度
,

易于破坏的程度等的不同来确定适当的

条件
。

使用注入有.− 肠腌制液的 猪 肉
,

选 择

旋转速度为<或 �. =∗ , > 时间为? ≅ .. 小 时
 

运转 �− 或 �? 分钟
,

休息 �− 或?− 分钟
 当总旋

转数为 <− − ≅ < < − −转等条件时
,

作为保 水 力

的指标从 加热制品的压榨水分率来看
,

总的

旋转数比旋转速度和运转 ; 仃止的间隔等因

素对保水力的影 响还大
。

如上所述
,

若正确地添加食盐
、

聚磷酸

盐后进行滚揉
,

能使其在较短的时间里显示

出保水效果
。

矢于肉的发色
,

采用往猪后腿

肉注射亚硝酸钠 �? Α ∗∗ ,
,

抗坏 血 酸 钠 : −−

+ + ,
,

然后进行 .. 小时的滚揉腌制
,

再静 止

腌制 3 ≅ ?天的制造工艺
,

对Β 9  一

的残留量
、

发色率
、

退色抵抗性等的因素进行研究的结

果如下所述
 

Β 9  一

残留量在滚揉开始后的数小时里
,

急速减少 !减至&− ≅ ? −∗ + , %
,

滚 揉 .. 小

时
,

再静止放 � ≅ ?夭
,

随着时间的持续将继

继减少
。

只滚揉腌制 . .小时而后直接加热的

制品发色率和退色抵抗性比滚揉后静止 � ≅ ?

天的情况差很多
�

经 �夜左右的滚揉腌 制 不

能充分形成稳定的肉色
。

另外
,

温度
、

+ Χ

值
,

时 间等因素对发色效果影响也很大
。

通过采取注射腌制液
,

然后滚揉等措施
,

缩短了腌制时间
,

制作的香肠与过去的湿腌

和干腌相比较
,

认为有
、

些风味不足
。

这是通

过对这两种腌制方法进行# Δ ∗关联化合物和

游离氨基酸等的成分变化和产品的性能检查

等考察得出的结果
�

其中指出
,

在腌制中
,

# Ε ∗ , 8Ε ∗‘肌普‘次黄嚓吟的变 化 在 进

行
,

但是注射后滚揉 �<小时再进行腌制
,

与

湿腌法相 比较其变化不大
,

火腿的# Δ ∗关联

化合物与生肉中的相似 !表 4 %
�

另外
,

象腌

制中谷氨酸之类的游离氨基酸的变化也不如

湿腌法大
,

并且包括色调和味道等 感 官 评

价
,

从成熟 的角度阐述了腌制期的重要性
。

注射和机械的腌制
,

是缩短制造时间的

革新技术
,

但从腌制本来的目的
,

风味的酿

成和肉色的稳定性出发
,

有必要对基础进行

研究
。

4
�

在香肠制造过程中乳化的形成
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在制造大众香肠时
,

采用无声斩拌机
,

把原料肉和脂肪切碎混合的工艺
,

是对产品

的质量带来最天影 响的重要因素
�

关于香肠 乳化形成的理论
,

有 很 多 报

告
,

组织学方面的研究理论认为
 “

用食盐

提取出盐溶性肌原纤维蛋 白
,

在切碎的脂肪

球外面形成被膜
,

通过加热使被包着的脂肪

球凝固
” 。

图?所示的是乳化模式图
,

圆履形

的是脂肪颗粒
,

其周围的虚线就是瘦肉的盐

溶性蛋白质
�

。火絮条、

�

蚤心众

翻? 承代棋式困所吞的是露解燃窿淘
夕和被妾白血所包创的脂肪球

关于 乳化的稳定性
,

以下问题是 日常 经

常可以遇到的
。

即类似盐溶性蛋白和骨胶原的平衡好坏

以及配料时瘦肉量的多少那样的有关 肉组织

与调配的问题
�

还有类似无粘结性肉
,

骨胶

原的量过多或包着脂肪球的盐溶性蛋白的绝

对量过少时
,

加热后便会产生明胶和脂肪游

离的所谓无粘结性 肉的问题
。

另外
,

切得太细
,

脂肪粒子就变小
,

脂

肪的表面积过分增大
,

盐溶性蛋白质就不能

充分地把脂肪球包住
,

就会在现在加热时脂

肪溶出的问题
,

称作斩拌过度
�

把乳化香肠加热
,

蛋白质的被膜就凝固

并把脂肪球包住
,

若继续加热
,

脂肪球则出现

膨胀
。

由子蛋白有收缩的倾向
,

因此可引起凝

固的脂肪膜破坏
,

中间的脂肪分离的现象
。

在高温急速加热时
,

容易发生类似的加热产

生的破坏
。

乳化的形成和稳定性等因素是受斩拌时

温度影响的
。

关于这个问题从很多的研究报

告来看
,

得到稳定乳化极限温度为 �? ≅ �< ℃
�

例如
 

Χ 13 , 1= 先生
,

在 斩 拌 温 度 从

� ?
�

?℃至4.
�

.℃的条件下
,

对乳化稳定性进

行研究认为
,

蛋白的提取率和溶解性在此范

围里变化不大
,

在此温度范围内
,

蛋白的变

性几乎没有发生
。

达到产况
、

阶段的脂肪分离

在 .<
�

<℃附近最显著
。

通过显微镜观察乳化

状态的结果
,

确认了在高温斩拌条件下
,

脂

肪球相互结合
,

脂肪球变大
。

并且有若千报

告指出
 

斩拌时
,

通过温度的上升和下降
,

可

弥补一部分由于温度上升
,

使水和脂肪的保

持量降低
。

/ 1Φ 2先生等
,

就蛋白间的相互反应
,

研

咒了香肠乳化过程中水
、

脂肪和蛋白的结合

力与温度的关系
�

图1是通过实验得到的斩拌温度和 水 结

合力变化 的结果
。

经?分钟斩拌达到 �< ℃时
,

水结合力变得最大
,

以后直到温度 上 升 至

44 ℃为止
,

水结合力却是按温度上升的比例

减少
。

若往 44 ℃的肉馅中加干冰
,

在温度冷

却到 & ℃后
,

再斩拌 .分钟
,

当温度 回 升 到

�� ℃时
,

结合力有一部分被恢复
。

在这一报

告中
,

对照因斩拌时温度上升
,

水结合力与温

度成比例地下降这种蛋白间的相互反应进行

了说明
�

即一超过 �? ℃
,

蛋 白间的反应就急

剧增加
,

所以保水 电荷群减少
,

导致保水力

降低
。

从 日常的经验中得知
,

斩拌的温度对香

肠质量有很大的影 响
。

但是斩拌前后的工艺

所用的时间和温度在质量管理上也是很重要

的
。

香肠质量的形成
,

除物理上的 因 素 以

外
,

还与肉的新鲜程度
、

∗Χ值
、

食盐和聚磷

酸盐的晕
,

离子强度等化学因家有关
,

但最
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基本的是瘦肉
、

脂肪
、

水的配合 比例
。

在 日常制作时
,

为了保证产品的质量和

成本
,

需要根据肉的不同特性来配制原料
。

以乳化力为例子
 

在 ? −Ι 肉馅里添加 � ? Α , 3的

提取浓
,

进行 <分钟搅拌提取
,

用 � & :? ϑ Κ 进

行 �− 分钟的离心分离
,

取除去离心 分 离 后

的沉淀物而得到的提取液.? , 3
,

加入 4 Α , 3的

水和 3 Α , 3的油混合 4− 秒后
,

再以 �− �; 秒 的

速度添加油
,

便可求出引起乳液被破坏的分

离点
,

通过这一方法
,

乳化力可用 相 当 于

� −− 纽2 的蛋白质的乳化油的, 3数表示
�

另外
,

类似这样的方法还有很多
。

一般

用这样的方 法评定时
,

肉的盐溶性蛋 白是用

平均 �−− , 2乳化 4 Α , 3左右的油来表示乳 化力

的
,

同时还可以 了解到香肠的脂肪 与盐溶性

蛋白的比率相 比较
,

数量相差很大
�

当然
,

实

际上香肠的乳化调整和溶荆量
,

蛋白质分子

的状参等有所不同
,

是单纯比较不出来的
。

但是我们若有效地利用这种 肉蛋 白的良好的

乳化能力
,

香肠制造方法是可以得到进一步

改善的
。

关于肉所具有的功能
,

如保水力
,

凝胶

强度
,

或色调的相关关系
,

和乳化力一样
,

要用数值掌握其畜种和部位等所带 来 的 差

别
,

若通过数学方法计算配合比例
,

是很有

意义的
。

加工研究是以下述为中心课题
,

即改善

肉蛋白独特的性质
、

机能
,

通过食 盐 的 作

用
,

使保水力
、

乳化力增强
,

加热时 由于凝

胶化得到人们喜欢的味道
。

这些将有待于继

续进行研究
。

肉的加工就是利用所谓冻结
、

解冻
、

冷

藏
、

烟熏
、

千燥
、

加热等各种手段来完成
�

酶和微生物等对蛋 白的变化产生较 大 的 影

响
�

随着消费者需要的多样化和嗜 好 的 变

化
,

肉类加工产品具有的性能
、

味道
、

形态

等
,

作为食品传统的价值观念
,

发生了微妙

的变化
。

从开发的观点出发
,

我们认为今后

不仅限于 肉的性质
,

而有必要综合地掌握所

有的环境因素
,

同时不要局限于以往的加工

操作
,

而要广泛地应用科学技术
,

以达到提

高产品质量
,

满足消费者要求的目的
。

只�件令爷哪搁

汤知
∋ 8 &

肉品加工的新型辅料

粉 末 胶 原 蛋 白

章士佼编译

胶原蛋白是构成动物皮
、

键
、

骨等结合组织的蛋 白质
∋

各分子是 由具有 !< 万分子量的三

根聚肤链组成的螺旋形结构
,

且聚合得很规则
,

并构成一条长约 .
,

< << 人 % 埃 &
, ,

直径约 != /

的纤维 % 见图 &
,


