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摘 要：研究了不同风味酱牛肉的滋味和色泽。结果表明，产品可接受感官分值范围4 2—

52分；主要滋味物质：总糖0．1 8--0．649／1 OOg、NaCl 0．40--2．1 O％，肌苷酸0．56～1．1 5mg／g；

内部颜色：L,40～50、a·1 0～1 4、b·1 5～1 7；外部颜色：L*27～55、a·7～1 2、b}1 5～1 9。基

于分析结果筛选出一种滋味和色泽能被广泛接受的酱牛肉工艺配方。
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Abstract：Tastes and luster of braised beef with soy鞠,uce with vary flavor were studied∞．ResuIts of sensory

evaJuation were between 42 and 52．Contents of sugar、NaCJ、IMP were，0．18～0．64唔／1009，0．40～2．1 O％，

0．56—1．1 5mg／g，respectively．Range of inner luster were L·40～50、a}1 0～14、b·1 5～17，that of

outer luster were L,27～55、a*T～12、b●1 5～1 9．The results showed acceptable characteristics of the

products．A prescription of traditional Chinese braised beef with soy sauce WaS selected based On the analysis．
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0 前言

酱牛肉是中国的传统美食，出现干清代中期，

清代晚期已驰名全国。由于选料精细，重用各种调

味烹制，鲜味浓厚，至今仍然盛名不衰，受到广大

消费者喜爱。上世纪8 0年代，随食品工业的快速

发展和人民生活的不断提高，酱牛肉的制作工艺根

据工业化生产的需要有了很大改进，配方更是五花

八门，派生出多种具有地方特色13味的酱牛肉产

品。文献记载的主要有：北京酱牛肉、北京清真酱

牛肉、香港酱牛肉、天津酱牛肉、天津南味酱牛肉、

上海酱牛肉、赤峰酱牛肉等【1l【2I。

滋味和色泽是消费者最为关注的产品特性。

本研究对以上几种酱牛肉产品按传统工艺和配方

进行了工艺恢复，并进行了基础滋味物质、色泽的

测定和感官评定，为开发出适合现在消费者rl味

的酱牛肉提供依据，并筛选出一种滋味和色泽能

被广泛接受的酱牛肉工艺配方。

基金项目：国家科技部“十一五”科技支撑计划项目(2006BAD05A1 5)。

通讯作者：乔晓玲(1 964-)，高级工程师，主要从事肉品科学和加工技术等方面的研究．

200 8耳第6期总第1，2期

 



加I I艺
’‘5 1⋯ +⋯ 中 r’一‘’7一’⋯⋯"。卅”⋯⋯ ’t 彤～*””妒“一 ⋯“一一。_“耕{噼⋯㈩《帮删∞㈨*％科∞㈣～

1材料与方法

1．1 产品原辅料及制作工艺

几种酱牛肉产品的原辅料及制作工艺如表l

所示。

表1 产品原辅料及制作工艺【3】
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注：1一北京酱牛肉、2一北京清真酱牛肉、j一香

港酱牛肉、4一天津酱牛肉、5一天津南味酱牛肉、

6一上海酱牛肉、7一赤峰酱牛肉(下同)。

1．2感官评价方法

成立1 0人感官评价小组，小组成员经过必要

的培训和筛选，在感官灵敏度检验中正确率均达

到l 00％。确定产品感官评价标准(见表2)。利用

分析型感官分析方法，采用9分制量化评分法，分

别对产品的色泽、组织状态、香气、口感、滋味、

残留肉滋味六项指标进行评价，以确定产品的整

体可接受性。

表2 感官评定标准

色泽 外规旱酱}I色．具宵光泽：切片后内部、!浅红色．无明娃红色或灰色斑

组织状态 肉质切面整齐光滑，结构紧密结实．有弹性，有油光

气味和鞋嗦 浓香．成浃适中，具有酱牛内特有的风味

口盛 衅嫩爽u．无明显租糙感．无异物附着

评分 1分—极差、2分一非常差、3分—较差．4分一略差，5分一般，6分一咯好．

7分—较好．8分一非常好、 9分一极好

1．3检测方法

肉制品、总糖含量测定：GB／T9695．3l一91 I

食品中氯化钠的测定：GB／T12457-90，

肌苷酸的测定采用高效液相色谱法。色谱仪：

Agilentl 100高效液相色谱仪l色谱柱：C18，250×

4．6mm，粒径5 u m，柱温25℃l流动相：0．05M

磷酸三盐一甲醇(体积比95：5)，1ml／minl紫外

检测波长：254nmI进样体积：10 p l。

2结果与讨论

2．1感官评定结果

对几种酱牛肉进行感官评定，

固蕊觋!妥

由表3可知，几种酱牛肉感官评定分值在42～52

之间，总体上较为接近。说明经过长时间的发展，

风味各异的传统酱牛肉已经基本能够满足各种需

求的消费者。结果表明，基于几种传统配方筛选出

能被广泛接受的酱牛肉工艺配方是可以实现的。

2．2基础滋味物质测定结果(见表4)

表4 基础滋味物质测定结果

糖类、Na Cl和肌苷酸是酱牛肉中重要的甜味、

成味和鲜味物质。由表4可知，几种酱牛肉基础滋

味物质的范围为：总糖0．18～0．649／1009、NaCl

0．40-2．10％、肌苷酸0．36～1．13mg／g。产品中的

糖类、N a C l的含量和添加量有直接的关系，肌苷

酸的含量则与原料肉本身有关。另外，热加工工艺

对其也有一定影响，如香港酱牛肉收汤工艺步骤

使各种滋味物质含量明显高于其他产品。

2．3色泽测定结果

图1 产品内部颜色

由图l可I知，内音瞄顷色范围：L．40-50l a*10～14l

b·1 3～l 7。除了香港酱牛肉的内部亮度值(L·)较

低外，其他几种酱牛肉的内部颜色较为接近，没有

显著性差异(P≤0．0 5)。说明配方工艺对酱牛肉

内部颜色影响并不明显。

结果见表3。

图2 产品外部颜色

200 8耳弟6期忌第f，2期

蕊钒一

≯～一乏=麓～羔¨m嚣m胤

～丈

夫

t

■-=曩

i

一．

．

太

矧曩黄

啊

一t

■

、

一簟

、

一

一豆

豆

●

盅．釉

t

一一

一L水

由l■

酗薯美～

一量

蓝，■

曩．■

L

i。忠抓

纛陬≯

一千芷f芷●奠

太暮麓

f

r

聃一戤铺黼¨黼¨

∽铺舭铺舭¨■：。一■¨

 



肉类研究

由图2可知，外部颜色范围：L．27-35}a·7～

1 2；b宰1 3～1 9。产品的外部颜色表现出明显的差

异，其中天津酱牛肉和天津南味酱牛肉的亮度值

(L·)在35～36之间，其他在27～32之间。b幸值

均明显高于a·值，表明产品外部颜色偏重于黄

色。外部颜色间的差异主要取决于配料和热加工

工艺。

3结论

3．1 通过测定结果可以看出可接受的滋味物质范

围为：总糖0．18-0．649／1009、NaCl 0．40-2．10％、

肌苷酸0．36～1．13mg／g，内部颜色范围：L·40-50；

a*10-14；协13-17}外部颜色范围：L．27-351 a,7-

12}b宰13～19。

3．2 通过几种酱牛肉滋味和色泽的分析，经过反

复试验，筛选出满足上述指标且感官评价分值更

高的酱牛肉工艺配方。

配方：干黄酱10％、盐2．5％，酱油4％、糖2％、

大料0．25％、肉桂0．15％、花椒0．08％、丁香0．3％、

酒2％；

修整：分割成5009-7009正方块；

浸泡：l h，

预煮：100℃，1h，

煮制：90-95℃，3hl

冷却：浸泡0．5 h后室温冷却。
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