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摘键要 把西红柿作为蔬菜原料 采用传统配料

和现代工艺相结合制成西红柿风味灌肠

既可降低成本 又可强化营养 通过正

交试验得到产品的最佳配比 并提出了

其质量指标 试验表明 最佳用量分别

为肥瘦比1 4 西红柿的添加量为17

淀粉的添加量为8 添加了西红柿的灌

肠 不仅有良好的风味口感 而且改善

了营养组成 为蔬菜深加工提供了另一

途径

1 前言

西红柿又称番茄 番柿 洋柿子等 为茄科一

年生草本植物 它不仅含有丰富的纤维 维生素类

化合物 而且还含有很多其他类型的生物活性物

质 其中番茄红素是番茄中最为主要的活性物质

它对心血管具有保护作用 并能减少心脏病的发

作 除此之外还具有调节免疫功能 促进细胞间隙

连接信息的传递等保健功能[1] 现在市场上流行的

灌肠制品大多以畜禽肉为主 营养成分单一 并且

成本 热量高 如果将西红柿加入到肉中制成灌

肠 既可降低成本 又可以改善风味和营养 起到

动植物营养互补的作用

本试验的目的在于 通过单因素试验和正交

试验确定与感官评定相结合得到产品的最佳配比

并提出了其质量指标 最后测量其营养成分含量

为以后的蔬菜灌肠的研制提供一定参考

2 材料与方法

2.1 材料与设备

2.1.1 试验材料

猪肉 西红柿 淀粉 食盐 白砂糖 亚硝酸

钠 复合磷酸盐 白酒 辅料 五香粉 花椒粉

生姜粉 味精

2.1.2 化学试剂

浓硫酸 石油醚 盐酸 草酸 硫酸钾 硫

酸铜 氢氧化钠 硼酸 溴甲酚绿 甲基红 抗

坏血酸

2.1.3 设备与仪器

刀 锅 肠衣 针线 绞肉- 灌肠两用机 托

盘天平 台秤 电子天平 酸式滴定管 干燥箱

无菌吸管 培养皿 微量凯氏定氮仪 索氏体取器

水浴锅

2.2 单因素及正交试验[2]

影响西红柿灌肠的品质 感官状态的3 个因素

为 淀粉的添加量 西红柿的添加量 肥瘦比 这

三个因素进行单因素试验与正交试验 和感官评

定相结合得出最佳配比

2.3 感官评定

根据产品的组织状态 切片性 风味 色泽

口感 弹性并参照 GB2725-1981 制定感官品质评

分标准

2.4 理化指标的测定

蛋白质的测定 微量凯氏定氮法 脂肪的测定
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索氏体取法 维生素C 的测定 二 六- 二氯靛酚

滴定法[3]

2.5 微生物指标的测定

细菌总数 大肠菌群 致病菌的测定参见文献[4]

3 工艺流程

     西红柿 煮沸 打浆 浓缩 西红柿酱

                                    

肉验收 修整细切 低温腌制 绞肉 斩拌

充填 烘烤 煮制 成品包装

4 结果与分析

4.1 单因素试验结果

通过单因素试验 可以确定各物料的添加量

以 50 克猪肉为基准 淀粉添加量为 10 西红柿

添加量为 20% 肥瘦比例为 1:4

4.2 淀粉 西红柿 肥瘦肉比的正交试验

淀粉 西红柿 肥瘦肉比的不同配比决定着灌肠的

品质 为得到它们的最佳配比 设计正交试验 见表1

根据产品组织态 切片型 风味 口感 弹性

并参照 GB2725-1981 制定感官品质评分标准见表

2 请 10 位同学按照评分标准对不同组合进行感官

鉴定 得到分析结果后制定表 2

由表3 可知 上述组合中以A
1
B
1
C
1
最优 即以

8 的淀粉添加量 17 的西红柿添加量 1 4 的肥

瘦比为最佳 此时灌肠的风味 组织状态 切片性

最好 有R 值可知 三因素的主次顺序为A> B = C

表 1 正交试验因素水平

注 百分含量以猪肉的量计算

表2 感官评定评分标准[2]

表 3 淀粉 西红柿 肥瘦肉比的不同组合分析结果

注 百分含量以猪肉的量计算

4.5 西红柿猪肉复合灌肠与纯肉灌肠的比较

西红柿猪肉复合营养灌肠感观指标 理化指

标 微生物指标3 方面与纯肉灌肠的比较结果如表

4 所示

表 4 西红柿猪肉复合灌肠与

纯肉灌肠各项指标的对比

从表 4 可以看出 在添加了西红柿后 灌肠不

但增添了西红柿的清香味 而且仍保持着其传统的

肉香味 最为重要的是增加了维生素 C 提高了灌

肠的营养价值

5 结论

1 从正交实验结果从极差值来看 影响西红

柿营养灌肠的因素逐次顺序为 肥瘦比 西红柿的

添加量 = 淀粉的添加量

2 从正交试验计算结果看 西红柿营养灌肠

中淀粉 西红柿 肥瘦比的最佳配比结果为 淀粉

8 西红柿 17 肥瘦肉比为 1:4 以猪肉的质

量计
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中国传统肉制品发展新思路
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摘键要 在国际肉制品市场竞争激烈的今天 中

国传统肉制品的发展存在加工工艺 加

工设备落后等问题亟须解决 本文针对

这些问题提出了发展中国传统肉制品的

相应对策 并概述了现代科学技术在传

统肉制品现代化进程中的应用进展

关键词 传统肉制品 问题 对策

我国是肉制品加工历史最为悠久 肉制品类

型最多的国家 对世界肉制品发展产生过重要影

响 特别是亚洲各国大多数肉制品的基本工艺均

源于中国传统肉制品加工工艺[1] 三千多年来 五

十多个民族为了便于贮藏保鲜 改善风味 提高适

口性等目的而世代相传发展起来了各具特色的传

统肉禽制品 中国传统肉制品种类繁多 按照所用

原料可分为畜肉制品 禽肉制品和野味制品 按产

品加工工艺可分为腌腊 酱卤 熏烤 干制 油炸

灌肠制品 按产品口味可分为南味和北味 按产品

地方特色可分为川式 广式 京式 苏式等[1]

传统肉制品经历数千年而延传至今 证明它

有着强大的生命力 但随着社会及加工技术的飞

速发展 这些传统产品逐渐与当今社会不相适应

特别是近十余年来 西式肉制品的冲击 更使其生

存和发展举步维艰 为提高这些产品在国内及国

际市场上的竞争力 就必须正确分析其存在的问

题 制定行之有效的对策

1 传统风味肉制品存在的问题

1.1 加工设备简陋

由于一些特色传统肉制品的生产工艺比较复

杂 生产过程中 很大一部分还靠手工操作 机械

化水平还很低 难以大规模生产 传统肉制品的加

工设备和工具十分简陋 主要是刀 案板 锅 缸

等 从而使其生产仅局限于小规模作坊式或前店

后厂式生产 因而产量低 生产成本高 没有规模

传统肉类食品企业就很难发展壮大 与世界肉类

生产强国相比 我国企业存在的明显差距 主要表

现在传统肉类食品的生产规模和工艺设备上

1.2 工艺落后

几千年来的作坊式生产 师徒相传 工艺过程

不规范 工艺参数较模糊 多为经验性积累 缺乏

科学性 导致传统肉制品质量忽好忽坏不稳定 难

以适应工业化生产 这是阻碍其发展的主要原因

1.3 产品货架期短 销售地域性

由于我国包装机械 包装材料和人们观念上

的落后 传统风味肉制品几乎都没有包装 致使产

品货架期很短 卫生条件差 企业规模小 只能就

地生产就地销售 难以扩大产品的销售网络 缺乏

市场竞争力

1.4 某些产品存在严重缺陷

我国的传统肉制品 大都是在一定历史条件

下以保存为首要目的而形成的 如腌腊肉制品就

3 按正交实验所的最佳配比制作样品 进行营

养成分分析 其营养成分为蛋白质含量为19.53

脂肪含量为13.57 维生素C含量为6.79 其营养

成分比较全面
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