
添加料剂

烟熏香味料的性能和应用

余和平　 (河南安阳太阳保健工程有限公司 , 455000)

　　摘要　传统工艺熏制的食品 , 含有 3 , 4 - 苯并芘致癌物质 , 严重危害食用者的健康 , 已受

到食品专家的多次警告。本文综述了用天然植物经干馏、提纯精制而成的烟熏香味料的主要成分

和作用、国内外标准及产品质量简易鉴别方法 ; 列举了烟熏香味料的性能与熏制各种食品的方

法。表明了利用烟熏香味料熏制食品 , 既保证生产者与食用者的健康 , 大大减少了传统方法在厂

房、设备等方面的投资 , 又能实现机械化、连续化作业 , 且生产工艺简单 , 熏制的时间短 , 劳动

强度低 , 不污染环境 , 延长熏制品保质期的同时又增加了特定的香味。

　　1　前言

　　传统烟熏工艺是利用木材闷热燃烧产生烟气以熏制食品 , 需要设置烟气发生炉、熏房和其他

附属设施 , 操作主要凭经验 , 产品质量较难控制 , 且烟气中的焦油沾污设备、管道和食品表面 ,

而且熏制的食品受烟气污染 , 含有致癌物质 3 , 4 - 苯并芘 , 严重危害了食用者的身体健康 , 改

革陈旧的烟熏工艺势在必行。

　　烟熏香味料以天然植物为原料 , 经干馏、提纯精制而成 , 具有良好的增香防腐效果 , 主要用

于制作各种烟熏风味肉制品、鱼、豆制品、酱油、醋及调味料等。

　　利用烟熏香料液熏食品是目前世界烟熏食品业广为应用的方法 , 并视之为烟熏业最有前途的

香料。目前美国有 90 %的烟熏食品由液熏法加工 , 烟熏香味料的用量每年达 10 , 000 吨 , 日本

年用量达 700吨。液熏法的优点是 : 经过科学的加工 , 不含“3 , 4 - 苯并芘”致癌物质 , 熏制出

的食品安全可靠 ; 采用其熏制食品可大量减少传统方法在厂房、设备等方面投资 ; 能实现机械

化、电气化、连续化生产作业 , 大大提高生产效率 ; 其生产工艺简单 , 操作方便 , 熏制时间短 ,

劳动强度低 , 不污染环境 , 且对产品起防腐、保鲜、保质作用。由此可见 , 液熏法具有较高的社

会、经济效益。

　　2　主要成分及作用

　　经 GC/ MS检测 , 烟熏香味料含有 200余种化学成分 , 有各种酚类、羰基化合物、有机酸以

及呋喃、酯、醇等。

　　烟熏香味的主要成分是愈创木酚、4 - 甲基愈创木酚、2 , 6 - 2甲氧基酚。另外 , 糠醛、5 -

甲基糠醛和乙酰基呋喃提供了甜香型香气 ; 酯类化合物提供了某种烟熏香气。上述众多化学成分

协同作用 , 使烟熏香味料的烟熏香气浓郁、纯正、持久、诱人 , 并有增进食欲的作用。

　　烟熏色泽也是食品烟熏的重要目的之一。羰基化合物同氨基酸反应可形成褐色物质 , 酚、有

机酸对色泽的形成也有协同作用。

　　酚类具有强烈的抗氧化和杀菌作用 ; 有机酸、羰基化合物和醇也具有一定的杀菌作用 , 这些

物质使烟熏香味料对食品具有良好的防腐保鲜作用。

　　3　技术要求

　　311　烟熏香味料质量标准 (轻工部 QB1122 - 91、J ECFA)
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项　目　名　称
指 标

Ⅰ　　号 Ⅱ　　号 J ECFA标准

色　　状

淡黄色到桔红色易流

动液体 , 存放期间有

很少量焦油状物析出

棕红色或暗红色澄清

易流动液体

　

轻度褐色易流动

液体 , 或黑色粘

稠性半流动物料

相对密度 (25/ 25℃) 11015～11025 1102～1106

香　　气
浓郁天然烟熏香气

兼有鲜咸味感

浓郁天然烟熏香气

烟熏肉样香气

在乙醇中的

溶混度 (20℃)

1ml全溶于 3ml60 %

(V/ Vo) 的乙醇中

1ml全溶于 5ml60 %

(V/ Vo) 的乙醇中

酸含量 (以乙酸表示) , % 8～13 10～18 2～12

酚含量 (以 2 , 6一二甲氧

基苯酚表示) , mg/ ml
215～8 6～18 011～16

羰基化合物含量 (以庚

醛表示) , g/ 100ml
3～6 6～17 2～17

砷含量 (以 As表示) , % ≤010003 010003

重金属含量 (以 Pb表示) % ≤01004 ≤01004

　312　烟熏香味料质量简易鉴别方法

　　对烟熏液特别是水溶性的烟熏液来说 , 保持其天然形成的形态特性是十分重要的。这种天然

型烟熏液是由反应生成的有机成分和水分所组成的基本澄清透明的多成分混合液 , 水与有机成分

之间保持着某种物理平衡 , 这种平衡一旦被打破 , 例如掺入外界的水或碱液等 , 就会失去基本透

明的形态 , 而转变成混浊状态。静置澄清后可观察到棕黑色油状液体析出 , 因析出的都是些很有

用的成分 , 导致原液的颜色变浅 , 香气和发色作用变劣 , 在食品中的使用量就要增加 , 对用户就

会造成经济损失。

　　为了鉴别产品质量和防止可能的掺水作假行为的发生 , 现介绍以下简单易行的方法 , 来分别

鉴定烟熏液Ⅰ、Ⅱ号的质量 , 供大家参考。

　　有效成分含量的定性鉴别 : 取一试管 , 放入约 10mlⅡ号烟熏液 , 然后滴入 1ml水 , 如果溶

液不显示混浊 , 或仅仅显示轻度混浊 , 则表示该产品中有效成分含量低 , 质量较差 , 可能已经掺

水作假 , 也可能存放时间过久或加工工艺存在缺点 ; 如果溶液显示十分混浊、深褐色混浊 , 则表

示该产品中有效成分含量高 , 越混浊含量越高 , 因而质量越好。

　　香气鉴别 : Ⅰ、Ⅱ号液都应具有浓郁的天然烟熏香气 , Ⅱ号液还应具有烟熏肉样香气 , 留香

时间应大于 2 - 3天 , 留香时间越长说明质量越好。

　　外观颜色鉴别 : Ⅰ号液以澄清、透明的淡黄色、桔红色为好 ; Ⅱ号液以暗红色、棕红色为

好。

　　发色能力鉴别 : 在皮肤表面抹上一薄层Ⅱ号液 , 干燥后能显示出土黄色、黄褐色、或暗褐色

的为好。颜色越深质量越佳 , 且以不易洗去为好。
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　　4　性能与使用方法

　　411　性状、作用 : 本产品为淡黄色至棕红色液体 , 它具有浓郁的烟熏香气 , 可代替传统烟

熏工艺。

　　412　溶解性 : 易溶于水 , 因此它可以调配成任何一种浓度并很容易添加到食品中去 , 亦可

不稀释直接添加使用。

　　413　渗透性 : 本品易渗透到食品中去 , 因此对某些小块食品可采用浸渍法来生产烟熏食品。

　　414　发色性 : 本品易氧化变色 , 因此用烟熏香味料加工的食品多具诱人的色泽 , 从而引起

人们的食欲。

　　415　除味性 : 能除去羊肉之膻味、鱼之腥味 , 改善食品质量。

　　416　结皮性 : 本品能使食品结皮 , 使肉制品表面形成一层薄膜 , 因此能防止水分和油脂的

外溢 , 从而改善食品质地。

　　417　防腐性 : 本品具有杀菌和抗氧化作用 , 能使烟熏食品延长贮藏期和货架期 , 效能优于

苯甲酸钠、山梨酸钾。有效使用范围 p H≤10。

　　418　安全性 : 本品经 GC/ MS仪检测 , 未检出 3 , 4 - 苯并芘等有害物质 , 试验证明对人体

无毒无害 , 是一种安全卫生的食品添加剂。

　　419　使用数量 : 一般用量为 0105 - 013 %或根据居民口味习惯适当增减添加量 , 但不能使

用过多 , 以免影响食品的原味。

　　4110　应用方法 : 本品使用方法通称为液熏法 , 这是与传统的烟熏方法相对而言的。具体的

使用方法很多 , 常因食品的形态质地而定。

　　411011　置入法 : 多适用于烟熏罐头食品品种 , 如油浸烟熏秋刀鱼、油浸烟熏长鳍金枪鱼、

油浸烟熏鳕鱼、油浸烟熏章鱼、油浸烟熏沙丁鱼等 , 也可以油浸烟熏牡蛎、五香烟熏牡蛎、油浸

烟熏兔肉、油浸烟熏鸡肉、油浸烟熏鹌鹑等。具体方法 : 将定量的烟熏香味料注入已装罐的罐

内 , 然后按工艺封口杀菌 , 通过热杀菌能使烟熏香味料自行分布均匀 , 此法对于罐头食品烟熏风

味是最适宜的 , 但对于罐头内固形物的色泽、质地等 , 仍要依原工艺予以保证。

　　411012　混合法 : 多适用于液体流体食品品种 , 如老陈醋、熏醋、熏酱油、调味品、饮料、

汤菜等。具体方法是 : 将定量的烟熏香味料注入液体食品中 , 稍加搅动即烟熏告成。

　　411013　调合法 : 多适用于肉糜状食品品种 , 如香肠、维也纳香肠、法兰克福香肠、留拉香

肠、鱼香肠、红肠、素肠、素肚、压缩火腿、圆火腿、火腿午餐肉罐头、香肠罐头等。具体方

法 : 将定量的烟熏香味料经水稀释后再倒入肉糜中 , 经调合搅拌均匀即可。然后再按工艺制成成

品。

　　411014　浸渍法 : 多适用于块形食品品种 , 如熏肉、熏鱼、烤鸡、烤鸭、烤鹅等。具体方法

是 : 将定量的烟熏香味料与其他香料配成香料浸渍液 , 然后将处理好的肉、鱼、鸡、鸭、鹅等浸

入其中。经过一定时间浸渍后 , 即液熏告成 , 然后再按工艺制成成品。

　　411015　涂抹法 : 适用于块形食品品种 , 如熏肉、熏鱼、烤鸡、烤鸭、烤鹅等。具体方法是

将定量的烟熏香味料用刷子涂到食品上 , 但因块形大、浸渍慢 , 因此应分次涂刷为好 , 当把烟熏

香味料涂刷完成后 , 再按加工工艺制成成品。

　　411016　淋洒、喷雾法 : 适用于小块型食品品种 , 如熏豆、熏豆腐块、炸豆腐块、烤鱼片

等。具体方法 : 将定量的烟熏香味料用喷雾、喷布或用炊帚淋洒在食品上 , 这类食品虽然块形小

易浸渍 , 但为了使熏味均匀 , 要求边淋洒边翻动 , 当把烟熏香味料喷洒完成后 , 再按工艺制成成

品。
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　　411017　注射法 : 多适用于大块形食品品种 , 如火腿、去骨火腿、里脊火腿、肩肉火腿、猪

肉火腿、腹肉火腿、方火腿、熏肉、腊肉、里脊培根、肩肉培根、胴肉培根、肘肉培根等。这类

制品因块大形大 , 质地较硬 , 因而烟熏香味料不易在短时间内浸入食品 , 所以用注射法为好。即

将定量的烟熏香味料用注射器射入大块肉中 , 并要求各个部位都要注射到 , 还要求边注射边揉

搓 , 使烟熏香味料分布均匀 , 当把烟熏香味料注射完以后 , 再按工艺制成成品。

　　4111　保存方法 : 烟熏香味料储存可以盛装在棕色玻璃瓶或塑料桶内 , 但时间不宜过长 , 数

量大的最好盛在适量的大缸内 , 缸口用塑料布密封并要求在干燥通风的仓库内贮存 , 保存期能达

到两年左右。

　　5　烟熏香味料应用实例

　　511　调味料的制作 : 调味料有液体型和固体型两类。将本品添加到发酵醋、酱油、猪肉香

精中 , 用量约为 115 % , 即可获得良好的风味。固体型调味料是将本品与水溶性淀粉或糖、盐、

味精等混合均匀即成。加入水解植物蛋白 , 效果更佳。

　　512　腌腊制品的加工 : 先将肉品腌制 , 可不加或少加亚硝酸盐和硝酸盐 , 再用本品浸渍或

喷雾 , 然后经烘烤或阴干即成。浸渍或喷雾两次可获得更好的表面色泽。这种肉品喷香可口 , 油

而不腻 , 久藏不变质。肉表面的膜可防止油脂、水分的渗漏和细菌的侵入。

　　513　烟熏鸡 (鸭) 的加工 : 将本品与其他调味料混合配制腌制液 , 将鸡 (鸭) 浸入片刻 ,

沥干后烘烤至熟即成。成品皮肉鲜嫩 , 色香味俱佳。

　　514　肉糜型食品如红肠、午餐肉 (包括罐头) 、火腿肠和盐水方腿等 : 添加本品 0105～

013 % , 搅拌均匀后按常规方法制成成品。对肠衣无特殊要求 , 动物肠衣、塑料肠衣、自制玻璃

肠衣均可。可采用热空气、蒸汽烘房或电烤箱进行烘烤。

例 : 应用烟熏液熏制天然肠衣维也纳香肠的典型程序

工序 时间 (分) 温度 ( ℃) 相对湿度 ( %)

成熟 15 50 　　60

干燥 30 60 　　0 (需干燥至肠衣外观呈丝绸状)

烟熏 20 65 　　65 (至达到要求的中心温度)

·间歇烟熏 , 5分钟雾化 , 5分钟空气循环。在雾化熏制时 , 关闭所有档板 ; 在雾化间歇段 , 只

有风扇开启 , 加热和加湿系统关闭。

　　515　凤爪、鸡翅的加工 : 鸡爪 (鸡翅) 500克 , Ⅱ号液约 3ml , 将酱油、香料、姜、大料与

鸡爪掺和 , 拌均后放置 4小时以上 (中间可搅拌几次) 。把上述料直接放入锅里 , 加适量盐、糖、

料酒 , 翻均后加适量水 (喜欢辣味者 , 可放入少许辣椒) 炖熟即可。带有清香烟熏味。

　　516　熏鱼制品 :

　　51611　熏味鱼肉香肠 : 鱼糜中添加 013 %的Ⅱ号液 , 香味在 120℃的高温下不被破坏。

　　51612　美味鱼 (油浸烟熏条鱼) : 以精制植物油和烟熏液 50∶1的比例配制成熏液油 , 用时

搅拌均匀 , 使其呈乳浊状 , 定量 (据风味不同而定) 加入小袋内 , 真空封口 , 高温杀菌即成。

　　51613　烟熏鱼片 : 30℃下将鱼片干燥成含水率 24 %的制品 , 通过 6米长的烧烤炉 , 时间 1

分 30秒 , 趁热通过包裹海绵辊筒涂布 (使用原熏液) 渗透。色泽呈金黄色或琥珀红色 , 无油脂

渗出 , 冷却后真空包装。

　　517　瑞士风干牛肉 : 以烟熏液采用雾化或汽化方法处理生牛肉 , 然后风干、切片、撒上胡
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椒粉 , 营养丰富 , 没有生肉味 , 不油腻 , 较熟牛肉容易消化吸收。

　　518　家庭制作 :

　　51811　调味品 : 酱油、凉开水各半 , 滴加数滴 , 熟肉制品切片蘸食。

　　51812　熏茶蛋、花生米 : 在汤料中加 011 %左右 , 制成品味香 , 口感极佳 , 过液存放保鲜、

保质不变味。

　　51813　熏肉制品 : 汤料中加 0105 %～013 % , 即可制成各种熏肉。

　　6　实际使用情况一览表 (有效使用范围 p H≤10)

品 名 方法及用量 效 果

调味品
0106 %～011 %

011 %～1125 %

·防腐保鲜去腥味

·具有烟熏香味

酱油、醋
0106 %～011 %

011 %～1125 %

·保质期增加 5个月

·制成老陈醋、熏醋、熏酱油

肉制品
0106 %～011 %

011 %～1125 %

·保鲜时间延长 1倍以上

·具有烟熏风味

豆制品 0106 %浸泡 ·保鲜 48小时 , 可延长保质期

蛋　糕

面　包

0106 %～011 %

　

·保鲜 15天

·夏季存放可延长保质期

口服液、中药丸

　

0106 %～011 %

　

·保鲜 6个月以上

·清热解毒、消炎、健脾胃

饮料、化妆品、

牙膏、烟草、香皂

0106 %

011 %

·细菌数≤102个/ g

·细菌数≤25个/ g

注 : 此表仅供参考 , 用户根据消费者口味决定最佳用量。

(上接第 33页)

　　 (2) 理化指标 (表 4)

项 目 指　标

挥发性盐基氮 (mg/ 100g) ≤20

汞 (以 Hg计 , mg/ kg) ≤0105

四环素 (mg/ kg) ≤0125

　　41成品 : 此种产品的特点是新鲜 , 色泽

纯正 , 清嫩 , 风味独特 , 食用方便 , 老少皆

宜。
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