
卡拉胶在西式肉制品中的应用

—添加卡拉胶的火腿
、

鸡可减少燕煮损失

杭州肉类加工厂 周振远

在腌制肉制品包括难鸡
、

火鸡和火腿中
,

控制产品保水性的传统方法是通过添加盐水来

抽提出盐 溶 性 蛋 白质
‘

这些句溶性蛋白具有保水
、

稳定乳化液等重要功能
,

是蒸煮制品的

结构好坏关键所在
。 协 淤

」

食品加工者发现添加卡拉胶—一种海藻类提取物
,

有助于保留肉制品添加的水
, 改善

产品稳定性
,

它可以与盐一起添加
。

在蒸煮肉制品加工中
,

卡拉胶通常在按摩过程中分散到

肉组织间
,

蒸煮时溶解
,

冷却时起成形和内聚凝胶作用
。

试验表明 添加卡拉胶在禽类和火腿系列产品中已获得成功
。

禽类制品添 加 卡 拉胶
,

蒸煮损失至少可减少 肠 腌肉制品添加后
,

损失 可 减 少 呱
。

不添加卡拉胶的制品蒸煮

损 失 平 均达
· ·

肠
。

采用热收缩包装材料
,

并经过卡拉胶处理
,

制品蒸煮损失可以大

大减少
。

通过排除袋内气体
,

同时利用改良淀粉可进一步协同卡拉胶来提高西式火腿产品得

率—可达
。。肠

。

火鸡和火腿产品用盐水注射可达到更高产品得率

美国衣阿华标准试验大工厂混和粉化验室测试了该类产品
,

现已得出结论认为 卡拉胶

对香肠基料
、

火鸡
、

腌制肉
、

罐装猪腰
、

注射腌制鸡腿和整个火腿均有效
,

可减少预煮产品

的 肠蒸煮损失
。

笔者建议
,

一般卡拉胶添加量为原料基重的 肠 尽管卡拉胶可以直接添 加倒 干 物

质
, 混合粉和按摩肉里

,

但最佳效果是用盐水注射
,

然后按摩加工
。

这样可使卡拉胶均匀分
散到肉块的肌组织间

,

充分发挥乞的功效 添加卡拉胶不仅能提高产品得率
,

而且能改善产

品结构和产品质量
。
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磷 酸 盐 在 禽 肉冷 加 工 中 的 应 用 一

齐齐哈尔肉联厂科研所 张廷伟

磷酸盐在禽肉加工中所起的作用 包括 价值 元
,

具于明显的经济效益
。

乳化作用
、

控制金属因子
、

控制微生物因子
、

在禽肉冷加工中使用磷酸盐后
,

保持了

控制色泽
、

或缓冲作用
、

调整组织 和 香 肉中天然水份
,

以及其中可溶性蛋白质
、

矿

味等
,
但持水性是重要的 在禽肉的冷加工 物质等营养物质

,
为广大消费者提供了味道

中使用磷酸盐
,

可减少解冻过程中的汁液流 鲜美营养丰富的禽肉
,

具有一定的社会效益
。

失
,

从而提高 出 品 率和产品质量 ,
具有明 此外

,

磷酸盐可通过鳌合或络合作用来

显的经济效益和社会效益
。

其力法是 将宰 封阻促进氧化反应的离子
,

防止不饱合脂肪

后禽体经整形后 ,, 立即放入磷酸盐水溶液中 的氧化
,

起到抗氧化作用 可封阻某些营养

进行水冷却
,

然后进行冻结和冷藏
。

经磷酸 物
,

使污染菌得不到生长所需物质而起到抗

盐水溶液处理过的白条鸡可以减少解冻后的
‘

菌作用 磷酸盐还具有疏松
、

膨胀
、

发色
、

汁液流失
。

每宰杀万只鸡冷藏解冻后可少减 致嫩和增加鲜味等作用 所以这些对保证产

量 公斤
,

相当于 只白条鸡的份量 , 品质量
, 延长冷藏保管期具有一定意义

。
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