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摘　要　本文简述了肉制品加工辅料的种类和作用。
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　　肉制品加工可以追溯到一千年以前的中亚, 但

真正加工得到一般性的发展,则是在中世纪以后,主

要发展地区以欧洲为主。

早先的欧洲, 主要经营乳制品, 猪肉则作为冬

季的补充食品。人们将猪育肥后, 在秋季宰杀、盐

腌、干燥进行贮藏, 其目的是为了延长贮藏期。后

来香辛料逐渐被人们认识并利用。香辛料不但可以

增加食品的风味, 还可以提高制品的保存性, 并对

人体具有一定的药理作用,因而得到了广泛的利用。

随着社会的进步, 工业化进程的加快, 肉制品

工业也得到了长足的发展。肉制品是以肉为主要原

料, 而加工辅料的添加, 使肉制品的品种变得形形

色色、多种多样。

在肉食品加工中所使用的辅料通常分为: 食品

添加剂、填充料、调味料和香辛料。

1　食品添加剂

肉食品常用的食品添加剂有: 亚硝酸钠、磷酸

盐、山梨酸、防氧化剂、天然着色剂、pH 调整剂。

111　亚硝酸钠

原料肉在腌渍过程中由于乳酸的作用使亚硝酸

分解成亚硝基和硝酸。这种亚硝基与肉色素的肌红

蛋白、血红蛋白反应生成亚硝基肌红蛋白, 为粉红

色, 起发色作用;

有抑制微生物繁殖的防腐作用, 特别是对食物

中毒中死亡率较高的肉毒杆菌的增殖有抑制作用;

可消除肉制品原料肉 (猪肉) 的异味, 使其产

生腌渍风味 (肉制品独特的风味)。

112　磷酸盐

能提高产品的保水性和结着性。常用的是磷酸

盐的脱水缩合物——聚磷酸盐。用量一般在 013%

以下。

113　山梨酸

在食品中它被规定为合成保存剂, 它对较多种

类的微生物有抑制作用,特别是对霉和酵母很有效。

它的抑菌作用在产品的pH 值越低 (偏酸性) 时效果

越好。用量为 2gökg。

114　防氧化剂

异抗坏血酸钠作为抗氧化剂, 在食品加工中它

主要是将原料肉中变性的肌红蛋白还原成肌红蛋

白, 同时加快亚硝酸变成亚硝基的生成速度。抗氧

化剂与亚硝酸钠的混合使用比例为 1∶4左右。

115　天然着色剂

天然着色剂种类很多,以植物花的提取物为主,

还有植物的果实、根和动物性的东西。

116　pH 调整剂

pH 调整剂主要用来降低产品的pH 值, 从而抑

制微生物的增殖, 保持产品质量。常用的pH 调整剂

有: 柠檬酸、富马酸、萄糖酸 ∆内酯、苹果酸等。
2　填充料

肉制品加工中使用的填充料种类很多, 大致可

分为: 淀粉类、植物性蛋白类、乳蛋白中的酪蛋白、

卵蛋白、明胶等。这些填充料在肉制品中可以吸收

肉制品中的游离水分, 提高粘着性。一般使用范围

在 3%～ 5%。

211　淀粉类

淀粉和水一起加热, 膨润的粒子就被破环变成

糊状, 利用遇水加热产生糊化的性质, 吸收离子水

分, 达到提高粘着力的目的。为不影响产品的品质,

一般使用限制在 3%～ 5%。

212　蛋白质

蛋白质的分子具有亲水性和疏水性双重性质,

亲水基和水结合, 疏水基和脂肪球结合, 使脂肪球

被蛋白质的膜包起来, 使其在水中呈分散状态。蛋

白质的这一特性被用来乳化脂肪。肉品中常用的乳
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化剂有: 酪素钠、干燥白蛋白、分离大豆蛋白等。

3　调味料

肉制品加工中所用的调味料主要有: 咸味调味

料、甜味调味料、鲜味调味料、天然调味料。

311　咸味调味料

咸味是食盐的味, 在调味上, 咸味是许多食品

基本味。常用的咸味调味料主要有: 食盐、酱油、黄

酱等, 下面就食盐作具体说明。食盐的作用以对肉

制品的调味为主。它是影响制品口味最重要的调味

品。食盐还有助于提高、强化肉的保水力与结合力。

食盐还与肉制品的肌肉结构有很大关系。同时, 根

据制品不同对微生物进行控制,并对制品的风味、保

存性给予一定影响。

食盐的规格是精制盐N aC l占 9915%以上, 粒

径为 30～ 70目, 防湿剂在 110%～ 113%以下, 水分

0125%以上。使用时, 采用干盐法, 食盐添加量占

肉重的 6%以上; 用盐水浸泡时, 腌泡液中食盐占

15%。

312　甜味调味料

甜味, 是以蔗糖为代表的味。甜味料添加在食

品中有增加甜味的效果, 但在使用上还应注意食品

的发酵性等。甜味调味料的代表是砂糖。其作用是

缓和咸味 (所谓的生盐味)。在盐腌时间很长的制品

中, 为使微生物群有令人满意的状态或作为乳酸发

酵时, 食糖必需添加量宜在肉重的 011%～ 2%范

围。

313　鲜味调味料

鲜味的呈鲜化学成分是谷氨酸。谷氨酸钠是海

带所具有的鲜味物质, 其命名由来于小麦面筋。鲜

味料作为调味料添加在食品中, 其直接的代表性物

质有谷氨酸钠和肌苷酸钠等化学调味料。

在加工食品中, 添加谷氨酸钠的标准量大致为

食盐的 20%～ 30%。它极易溶解于冷水或温水中,

在一般的加工条件下是稳定的。

314　天然调味料

天然食品的提取液中溶有呈味成分, 即氨基酸

类、肽、碱性物质、核酸有关物质、低分子碳水化

合物、有机酸等。它可在食品加工中代替天然材料。

其用量作外加工时为 0101%～ 013% , 如果用于代

替天然材料, 用量为 011%～ 110%。

4　香辛料

香辛料特征来自于香辛料的辣味成分和香气成

分。

香辛料在食品中有着香、付香、矫臭、抑臭及

赋与辣味等机能, 并由此产生增进食欲的效果。另

外, 有些香辛料还具有着色性、防腐性、防氧化性

等机能。在食品中尤其是动物食品中香辛料的矫臭

效果可以起很大作用。下面介绍几种常用香辛料在

食品中的使用。

411　胡椒

原产于印度南部, 多年生藤本植物的种子, 分

白胡椒和黑胡椒两种。从成分上讲, 两种胡椒几乎

是完全一样的, 其辣味成分主要是胡椒碱和异胡椒

碱; 其香味成分主要是含胡椒的精油混合物, 如丁

香油等。白胡椒是香肠加工常用的香辛料之一, 其

用量是原料肉的 012%左右; 黑胡椒用在干香肠加

工中, 其用量是原料肉的 013%左右。

412　肉豆蔻

具有甜的刺激性的芳香味, 可以消除原料肉的

生臭味。其用量限定在胡椒用量的 1ö3～ 1ö10左右。

肉豆蔻含脂肪较多, 芳香成分主要是Α松油二环烯、
Β松油二环烯、丁香油酚、肉豆蔻酯等。
413　香辣椒

属桃金娘科, 其形状似胡椒, 但不太辣, 具有

肉桂、肉豆蔻、丁香等混合的香味, 其主要成分是

丁香油酚。

414　丁香

用丁香树的干燥花蕾制成。在中国古代就开始

使用它做香辛料了。除了用于香肠加工以外, 还用

于制作带骨火腿。丁香油的比重比水大, 所以它在

水里会沉到下面,一般保存在玻璃容器中比较合适。

415　肉桂

俗称桂皮, 由肉桂树皮干燥制成。有股甜香味,

可以提高肉制品的风味, 主要成分是肉桂醛。

肉制品中采用的香辛料的有效性与稳定性, 在

经过长时间流通的制品往往有问题。一般认为液体

香辛料细菌数为 10～ 450个öm l, 风味良好, 比天然

香辛料安全。
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