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三
、

祖栏技术与特型产品研究

德国肉类研究中心实施的军用肉制品的研

究课题
,

目的是首先选择所需的肉制品非致冷

可贮
,

℃下 天保质
,

具鲜产品美味特色 然

后对其进行系统研究
,

再投入标准化大规模生

产
。

按照要求
,

德国 家肉品生产厂提供的百

余种产品
,

经过初步分析
,

结果
,

种满足 ℃

下 天内具可贮性和卫生安全性条件 以商场

抽样方式
,

每种产品取 个样品进行理化
、

微

生物和工艺特性研究
,

结果将 种产品分为八

大类型
,

每一类型产品的卫生安全性和可贮性

均建立于不同的栅栏技术之上

第 类 快速发酵香肠
。

这类产品具质软

昧鲜
,

可贮性佳特点
。

所选用的原料肉应初始

菌最低
,

感 加工中添加 亚硝混合

腌制盐 一 葡萄糖或 葡

萄搪醛酸内脂
,

以及乳酸菌发醉剂 发醉温度

不低于 ℃
,

成品
, ,

并通

过徽烟熏提高 栅栏作用而进一步保证产

品稳定性
。

建议真空或气调包装后贮存
。

成品

中不应检出沙门氏菌
,

单核细胞增生性李斯特

菌和金黄色菊萄球菌也应分别低于 。。 和
。

第 类
‘迷你色拉米香肠

,

包括 。 。
,

货架寿命 个月的发酵香肠型和 。
,

货

架期 个月
,

燕煮至中心温度 ℃后干操加工

而成的法兰克福香肠型两种
。

其原料须是新鲜

的猪硬膝和 的猪瘦肉 通过添加迷迭

香
、

眼尾草
、

柠橄酸和抗坏血酸盐进一步降低

酸度
,

加工中徽烟熏处理
。

成品镀铝复合袋纯

氮气调包装
,

以抗酸败和抑制霉菌生长
。

对发

醉香肠型迷你色拉米还可采用热处理法抑制沙

门氏菌
。

第 类 一 产品
,

主要为各种高压蒸

煮香肠
。

加工原料应尽可能少含芽胞菌
,

肉馅

灌入 犯 肠 衣 内
,

热 加 工 压 力 为 一

冷却阶段 一
,

摄度 一

℃
,

时间 一 分钟 至
。

成品 。

法兰克福香肠型 或 肝肠
、

血肠等 一般是 型钉扣封肠衣包装方式
。

如

果听装则不应留空隙
,

以避免端部水蒸气聚附

导致残留菌生长
。

此类 二肠衣包裹的高压

热煮香肠
,

其内 值较低
,

可抑制耐 值的

杆菌
,

但成品 值仍需低于 或
,

才

能有效抑制残存的杆菌和梭菌
,

对血肠类产品
,

也是必不可少的抑菌保质姗栏
。

第 类
,

一 产品
。

这类通过降低 ,

值 低于 而保证其非致冷可贮性的产品

已有广泛的市场
,

具有不同形状和风味
,

配方

各异的各式 一 产品多达数十种
。

其共同

的加工要点是 严格限制水的添加
,

热加工

至 中心沮度不低于 ℃
,

值调节至低 于
,

由于其热处理温度不高
,

杆菌和梭菌芽

胞极易残存
,

低 值和低 值就成为重要的

抑菌防腐栅栏 另一缺陷是水汽易透过肠衣导

致表面霉菌生长
,

可采用真空包装法
、

烟熏法

或山梨酸钾处理外表法防霉
。

第 种 巴氏灭菌 一 产品
。

将产品

包装后再经巴氏灭菌处理工序加工而成
。

因其

货架寿命比 一 产品长
,

在市场上的竞争

力不断增强
,

花色品种 日益增多
。

其加工要求

与 。 一 产品类似
,

但真空包装后还需经

一 ℃处理 分钟
,

至中心温度在 ℃左

右
,

最好是采用水浴法处理
。

巴氏处理进一步
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抑制了包括耐 值的各种污染菌
,

特别是乳

酸菌和霉菌
。

但巴氏处理对产品外观的不利影

响有待进一步研究
。

第 类 一 产品
。

调节 值以保

证产品可贮性 德国军需食品肉冻肠
,

内有大小不超过 的肉块
,

添加 一

纬的亚硝混合腌制盐
,

。一 明胶
,

肉

与明胶液之比为
。

加醋酸调节明胶液

值低于
,

产品 值应低于 预制的热

汤料和 肉块混合后立即灌入肠衣
,

巴氏热处理

至中心温度 ℃以上
,

但不超过 ℃ 残存微

生物 的抑制通过 栅栏实现
,

即使在高 于

℃的室温内贮存
,

产品货架寿命也在 天以

上
。

第 类 一 产品
,

包括各种 ℃

下可贮期达 天以上的波洛纳型 香

肠
,

即肉糜型香肠
。

其可贮性由两个以上强度

均等的栅栏结合效应而保证
。

其加工关键技术

是 原辅料尽可能少含芽胞菌
,

为此最好应用

香精型辅料 添加 亚硝酸盐
,

热加工

至 中心温度不低 于 ℃
,

值调节 至低 于
, ,

也可烟熏进一步改善其可贮

性
。

产品真空包装后 一 ℃巴氏处理 一

分钟
。

在此类产品的加工中采用关键危险点控

制管理法 尤为必要

第 类 软罐头产品
,

即是将小径肠衣的

肉糜香肠
,

如维也纳香肠
,

午餐肉肠等
,

用扁

平铝薄复合袋真空包装
,

再高压蒸煮而成 其

加工首先要求原辅料初始芽胞菌量低
,

肠衣直

径小于
,

香肠制作时 。 和 值有一定降

低度
,

镀铝复合袋包装后高压燕煮至 值约

四
、

姗栏技术与产品开发

概栏技术与新产品设计

机栏效应揭示了食品保藏的基本原理
,

食

品内栅栏因子的复杂交互作用是其微生物稳定

的根本所在
。

研究与生 实践表明
,

栅栏技术

既可用于食品加工控制
,

也可用于食品设计

栅栏技术有助于按照需要设计新型食品
。

例如我们如果需要减少肉制品在贮存过程中的

能耗
,

就可考虑用耗能少的因子 如 或

等 来替代耗能大的因子 冷藏
,

因为保证

食品微生物稳定性和可贮性的栅栏因子在一定

程度上是可以相互里换的
。

又如我们在开发低

硝肉制品中
,

可运用栅栏技术
,

通过加强
、

或 等栅栏强度来替代 因子的防腐

抑菌作用
,

从而大大降低肉制品中亚硝酸盐或

硝酸盐的用盆
。

在食品控制中
,

可应用栅栏技

术快速评估食品的稳定性
,

预测其货架寿命
。

在食品设计中
,

栅栏因子的合理组合即能

确定食品的微生物稳定性
,

又能尽可能地改进

产品的感观质童和营养特性
,

提高经济效益
。

栅

栏技术食品 的开发前景广阔
,

对栅栏

技术在食品发展上的影响的深入研究具有特别

重要的意义 在食品设计步入计算机化的进程

中
,

甚而可将现有的可利用的理化
、

微生物方

面的数据都收集起来
,

以便为栅栏技术的应用

提供一个可依赖的数据库
,

建立一个带有这些

数据库的计算机程序
。

通过计算机来提出加工

配方
、

工艺流程和包装方式相结合的合理化建

议
,

并至少在理论上使该产品的微生物稳定性

得到保证
。

也可应用计算机程序来改进不稳定

产品
。

栅栏技术与 的结合应用

在特型产品研究中已表明
,

栅栏技术应用

于产品设计之后
,

通过关键危险点控制管理法

实施加工控制具有决定性作用
,

产品

开发中栅栏技术与 的结合应用 已成为

必然
。

在为德国推荐的 类军需肉制品研制中
,

已应用栅栏技术提出了标准化加工优质产品的

建议
,

根据 管理法原则制定了每一产

品的加互关键控制点 现将第 类 快速发酵

香肠 产品加工的 管理要则举例于下

表 和表

栅栏技术与徽生物预报技术的结合应

用

应用栅栏技术于食品设计和食品优化
,

通

过计算机快速预估加工食品的可贮性和质量特

性
,

这也涉及到微生物预报技术
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快速发酵香肠加工 管理

关关健 卢卢
、

, 标 准 控 制 值值

原原原 牛肉 猪 肉 猪肥碟 一

料料料 ‘ ‘ , “ 肉
· ·

牛电
·

肉温 。℃左 右
,

肥碟冻 结后再‘ “ 加加

工 , 总 菌重 ‘。 , 肠杆 菌 ‘
‘
’

添添添 亚峭腌制盐 不低于
,

至 少添加加

加加加 蔺萄糖 或 以 下 的 蔺萄糖糖

齐齐 酸 内脂
,

应 用主要含乳酸 菌的发时荆

肉肉肉铭 一

⋯⋯⋯
肠衣直 径 一 为 佳

,

不 超过过

‘‘

⋯⋯
发酵起始阶段 一 内温温

酵酵 度 不 高于 ℃
,

相 对湿度 一一

⋯⋯⋯
,

此后 沮度不 高于 ℃
,

一一
,

发酵 后在 , 和 一

下下下烟 熏 、、

··

⋯⋯
,

品品

⋯⋯
真空 包装或 气调 包装 ,,

贮贮贮存温度不低于 ℃

乳乳乳酸 菌童 。, ,

肠杆菌
‘

的内容

微生物预报技术 是建立于计算机对

食品中微生物的生长
、

残存和死亡进行的数量

化预测方法
,

在不进行徽生物检测分析条件下

快速对产品货架寿命进行预测 为实现这一 目

的
,

需要两个信息库 一是食品内各种微生物

在不同温度
、

值
、

值
、

防腐剂等条件下

的特性的详情信息库 二是包括有对某一条件

下对这些微生物进行判断和预测的数字化信息

库 此外还需对这两种信息资料进行交互结合

做出智能判断
。

然而
,

信息库的建立
,

与食品安全和质量

相关的栅栏需要考虑
,

而所有栅栏甚至其中主

要的栅栏也绝非在一个简单的预报模式中所能

包括 目前这一模式仅依据于温度
、 、

盐或保湿剂
、

亚硝酸盐
、

乳酸及其它防

腐剂 等几种主要栅栏因子及其相互作用 因

此微生物预报技术尚不能成为通向栅栏技术的

数 途径
。

但可以数个最为重要的栅栏因子作

为基础建立的模式
,

较为可靠的预测出食品内

微生物生存死亡情况 介于很多相辅栅栏尚未

纳入预报系统
,

预报结果也就更为谨慎
,

比实

际的更为保险

在英国已出现了食品主要致腐菌和病原菌

的 信 息 库
,

被 称 为 食 品 微 型 模 特

欧 盟 实 施 的 称 为 夫 拉 尔

的大型研究项 目
,

主要 目的也是致力

于此信息库的建立 这些信息最终将总汇于一

单一系统
,

可望以通用的模特形式建立可出售

用于生产的软盘
,

加工者即可根据计算机模式

设计可提供的栅栏
,

先知未成型产品的可贮性

尽管微生物预报技术还处于起步阶段
,

但

可望迅速发展成为食品设计中的主要工具并广

泛应用于食品加工业
。

该技术将食品设计中所

需的有关徽生物的选择试验准确局限于较小范

围
,

大大减少了产品开发中的时间和资金耗费
。

食品开发设计步骤

在新产品开发中
,

栅栏技术 和关键

危险点控制管理 与微生物预报技术

的结合将成为先进食品设计及其加工不

可缺少的工具
,

而 主要用于设计
,

主要用于加工管理
,

主要用于产品优化
。

三

者的结合应用尚需进一步研究
。

在结合应用中
,

可遵循以下 个步骤

首先确定需改进或新开发食品的感观特

性和货架寿命 ,

提出加工产品的技术要则和工艺流程

分析产品的栅栏因素

预报其微生物稳定性 ,

“恶劣
” 条件下进行产品主要致腐菌和

病源菌的接种试验

从产品徽生物内环境和产品总质盘上全

盘考虑对设计的栅栏进行调整改进

对改进后产品再行徽生物接种试验
,

必

要时进一步调整改进栅栏
。

下转第 页
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构张开
,

可以吸收更多的水分
。

另外
,

水和磷

酸根直接结合
,

也可使持水性提高

蛋白质负电荷的增加可使蛋白质在混合物

中分散度提高
,

月旨肪颗粒因而能够更好地在乳

化物中分布
,

这种作用阻止了过度斩拌过程中

脂肪颗粒的聚集
,

避免了最终产品出现出油现

象
。

焦磷酸盐可以使肌动球蛋白分离为肌动蛋

白和肌球蛋白
。

肌球蛋白对香肠乳化和结合来

说较肌动球蛋白更重要
。

三聚磷酸盐可以水解

为焦磷酸盐
,

因此三聚磷酸盐也具有分离肌动

球蛋白的潜在能力
。

和水中的鳌合作用相似
,

磷酸盐也可鳌合

肉中的二价阳离子
。

传统理论认为 磷酸盐从

蛋 白交联桥上鳌合二价阳离子使蛋白结构松

散
,

从而结合更多的水分
。

但是一些研究表明

磷酸盐只能够结合 自由阳离子
,

而对 已和肉蛋

白结合的阳离子则没有作用
。

碱性磷酸盐和阳

离子鳌合可以使蒸煮肉制品不产生
“
过热味

” ,

同时稳定腌肉颜色

磷酸盐的另一个作用是 在斩拌时间延长

时
,

温升很小
。

延长斩拌时间可以抽出更多的

蛋白
,

使乳化物更稳定
。

其中的原因可能是使

乳化物粘度降低
,

温升速度减小所致 粘度降

低在需要用泵把馅打到远处时也很有用 但是

温升较低
,

通过乳化机时
,

如果最终沮度控制

不严
,

乳化物稳定性会下降
。

盐 或 对磷酸盐的作用来说非

常重要 在磷酸盐一定对
,

食盐的添加对离子

强度起主要影响
。

具体地说
,

抓化物离子引起

肌肉蛋白的静电排斥 在没有添加食盐时
,

只

加有磷酸盐的乳化物的稳定性显著降低
。

在盐

含 很低时 或更低
,

需要添加最大

。 的磷酸盐来维持乳化物的稳定 假如允许

的话
,

再添加低于 的童可以进一步加强

乳化稳定性 通常情况下
,

最终产品的盐的含

置为 一 时
,

磷酸盐在最终产品中的含童

不超过 磷酸盐对提高火腿类产品的出

品率较乳化类要高
。

对盐和磷酸盐在斩拌机中添加的次序的研

究表明 不管食盐在磷酸盐之前
、

之后或同时

添加 对蛋白溶解性和乳化稳定性的影响方面

几乎没有差别
。

在肉糜状肉制品中
,

磷酸盐的使用也有一

些问题
。

首先
,

三聚磷酸盐和焦磷酸盐能减弱

腌制发色 可以通过斩拌后期加入磷酸盐或燕

煮前放置 一 分钟来改善腌制发色

另一问题是磷酸盐和胶质较多的肉的结

合
。

磷酸盐和盐共同添加到胶质多的肉中
,

使

乳化物稳定性较单一添加食盐的要差
。

上接 第 页

此阶段微生物预报技术的应用有助于对产品安

全性的评估

建立改进或新开发产品的准确栅栏 包

括其范围和强度
,

确定出加工中监测方法 最

好是采用物理法

将设计定型产品投入生产条件下试验
,

对其可行性予以证实 ,

建立工业化大规模生产的关键控制点

和监控体系
,

应用 管理法完成加工控

制
。


