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春发视点·添加剂

王林山（漯河职业技术学院，河南  漯河  462002）

前言

以现代科技为基础的肉制品加工业随着国民

经济的发展正在迅速增长，但是，我们的加工总量

还很小，加工水平还很低。可以想象市场经济制度

下肉制品市场竞争的激烈程度，要想在竞争中立

于不败之地，正确地使用食品添加剂变得尤为重

要，它不仅能改善肉制品的色、香、味、形，而且

在提高产品质量，降低产品成本方面也起着关键

作用，可以说食品添加剂是推动肉制品高速发展

的重要支柱。

1  改进产品质地的添加剂

1.1  乳化剂

用于肉类制品的乳化剂主要有大豆蛋白、酪

蛋白、血清蛋白等，其中大豆蛋白因其具有强烈的

乳化性、保水性、吸油性、粘着性、凝胶形成性等

特性在肉制品中如肉饼、烤肉块、肉浆、肉丸、蛋

卷填充物中得到广泛应用。

大豆蛋白能吸收自由脂肪和结合脂肪，表现

出吸油性。组织化大豆粉能吸收为自重的6 5 %～

150%的脂肪，并在15～20min内达到吸收最大值。

因此，大豆蛋白在肉制品中能防止脂肪析出。大豆

蛋白广泛应用于小馅饼类肉制品，特别是组织化

大豆蛋白，它不仅能产生肉一样的口感，而且可通

过结合脂肪和水减少蒸煮损失及收缩率，提高出

品率，它代替肉的比例可达20 %～3 0 %。

1.2  卡拉胶

卡拉胶是从红色海藻中提取的一类多糖物质

的纯植物胶。在食品工业上主要作为增稠剂和凝

胶形成剂，广泛应用于果蔬加工、饮料制作和人造

蛋白纤维等方面。卡拉胶不同类型的结构特点决

定了其具有水溶性、粘结性、乳化稳定性和凝胶形

成性等多方面的功能。卡拉胶透明度高，吸水性

强，易溶解是肉制品加工中常用的增稠剂，目前市

场上卡拉胶的质量等级参差不齐，使用时应根据

产品特性谨慎选择，它的吸水系数从30～60 倍不

等，肉制品中的添加量一般在1% 以下，为成品重

量的0.1%～0.6%。试验表明：在肉制品中添加卡

拉胶，禽类制品蒸煮损失减少2%～4%，腌肉损失

减少3 %～6 %，肠类制品损失减少8%～1 0 %，火

腿制品损失减少9.6%。

1.3  淀粉

淀粉有非常好的膨胀性，在西式火腿特别是

一些肉块较大的产品中，加入少量淀粉后，可以保

水保汁，增加弹性，改善结构。特别是在熟化前进

行肠衣包装的产品中，一般加入 3 % 以下的淀粉，

基本上是不影响口感与口味的。通常加入5% 以下

的淀粉对产品的外观及口味均无较大的影响，而

且适当地添加合适的淀粉，还可以增加产品的口

感。作为填充剂使用，淀粉在肉制品中是一种价格

低廉而对产品又有明显良性作用的填充料。淀粉

和水一起加热，膨润的粒子就被破坏变成糊状，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。

在肉制品中特别是灌肠、西式火腿、肉丸、肉
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饼、午餐肉罐头等制品中经常加入一定量淀粉作

填充剂、粘着剂、增稠剂等用。同时，淀粉又是肉

类制品的填充剂，可以减少肉量，提高出品率，降

低成本。用量可根据产品的需要适当加入。在糜状

制品中，若淀粉加得太多，会使腌制的肉品原料在

斩拌过程中吸水放热，同时增加制品的硬度，失去

弹性，组织粗糙，口感不爽。并且，在存放过程中

产品也极易老化。为了避免无序竞争，火腿行业统

一规定了它的使用标准，普通肠≤ 1 0 %，优级≤

8%，特级≤6 %。添加量一般为5 %～3 0 %。淀粉

的种类很多，有小麦、马铃薯、绿豆、糯米等淀粉，

其中糯米淀粉吸水性较强，马铃薯、玉米、绿豆淀

粉其次，小麦淀粉较差。现在，在肉类制品中应用

较多的为玉米、马铃薯、绿豆淀粉。

1.4  琼脂

琼脂为一种多糖类物质。在沸水中极易成溶

胶，在冷水中不溶，但能吸水膨胀成胶块状。琼脂

易分散于热水中，即使0.5% 的低浓度也能形成坚

实的凝胶，0 . 1 % 以下的浓度不胶凝化而成粘稠状

溶液。1% 的琼脂溶胶液在42℃固化，其凝胶94℃

也不融化，有极强的弹性。     琼脂广泛应用于红

烧类、清蒸类、豉油类罐头以及真空包装类产品中。

用量按需要加入。使用前先将琼脂冼净，然后按规

定使用量用热水溶解后过滤加入，加入前应充分搅

拌均匀。在肉类罐头中添加琼脂可增加汁液粘度、

延缓结晶析出；在西式火腿加工中使用，可增加粘

着性、弹性、持水性和保水性，对制品感观性状有

重要作用。肉制品中的添加量一般为0.2%～0.6%。

1.5  明胶

明胶为动物的皮屑、软骨、韧带、肌膜等含有

的胶原蛋白经分解后制得的高分子聚合物。明胶

为亲水性胶体，有保护胶体的作用，可用作疏水胶

体的稳定剂、乳化剂。有特殊的气味，类似于肉汁

味，不溶于冷水中，但加水则缓慢地吸水膨胀软

化，可吸收本身重量的5～10 倍水分。在热水中溶

解，溶液冷却后即凝结成凝胶块。明胶分工业明胶

和食用明胶，肉类制品中多用食用明胶产品。在肉

类罐头生产中使用明胶作增稠剂，火腿罐头添加

明胶可形成透明度良好的光滑表面，按“正常生产

需要”添加。

1.6  单硬醋酸甘油酯

在肉制品中作为乳化剂使用，一般认为对人

无害。如用于香肠制作中，它可防肉过度绞碎和与

此相联的蛋白质结构破坏而发生的脂肪和肉冻离

析，改进脂肪分布和提高肉糜对机械负荷和热负

荷的稳定性，使产品保持脂肪性和持水能力提高，

从而使香肠具有良好的保形性和丰满度，更耐加

热，使用量一般为0.2～0.5%。

1.7  聚合磷酸盐

聚合磷酸盐在肉制品加工中虽然用量很少，

却至关重要，它主要作用有以下几个方面：(1)提高

肉的离子强度；(2)改变肉的pH值；(3)螯合肉中的金

属离子；(4)解离肉中的肌动球蛋白。它也可以说是

一种斩拌助剂，其添加量应严格控制在0.2%～0.

5 % 范围内，若过少产品结构松散，过多则会影响

斩拌效果，产品发涩。磷酸盐有三聚磷酸钠、六偏

磷酸钠、焦磷酸钠三种不同形式，它们各有特色，

为生产方便常单用一种焦磷酸钠或三聚磷酸钠。

其实将它们三种经科学调配后混合使用最有效，

如混合粉主要就是由这几种成分组成。使用时一

般将磷酸盐配成溶液浸泡肉块或火腿。由于磷酸

盐高浓度时易产生沉淀，且常在肉制品的剖切面

上形成结晶，使用时有困难。常用几种磷酸的添加

比例见下表。

几种复合磷酸盐的添加比例　

1.8  酪朊酸钠

酪朊酸钠，又称干酪素、酪蛋白酸钠，是酪蛋

白的一种衍生物。由于酪朊酸钠从牛乳分离制得，

含有人体所需的全部必需氨基酸，营养价值高，除

了具有良好的乳化、增稠作用外，还可用作蛋白质

的增强剂，广泛用于各种食品。酪朊酸钠作为乳化

剂，能在脂肪粒上形成蛋白质包膜，提高肉蛋白乳

化功能，若进行加热处理，肉蛋白会凝结并与耐热

的乳蛋白相结合，形成骨架结构，防止脂肪分离。

此外，它还有助于改良产品的结构，进一步提高肉

制品的感官和营养质量，减少油腻口感，使产品更

易消化。

酪阮酸钠是分离动物性蛋白，添加在肉制品

中，不仅可以提高肉品的持水性和稳定性，而且可

以改善肉品的质地和嫩度，同时还能增补肉品中

蛋白质含量以及减少肉制品在蒸煮过程中营养成
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分的损失，特别是对于原料肉和脂肪较多的肉块

特别有效，其最大用量为混合物料重量的2 %。酪

朊酸钠在肉制品中的添加形式随肉品原料而异。

在香肠、火腿肠等肉糜类制品的生产中，酪朊酸钠

以干粉状或乳融状添加应用。乳状液应根据所用

酪朊酸钠的乳化、增稠性能来选定酪朊酸钠和脂

肪、水的配比关系，常用比例为1∶6∶6，一般用

于低档肉类的生产；干粉状适用于中、高档产品如

罐装香肠、烟熏香肠等，使用前必须要在加入瘦肉

后混入一定量的冰块，使之完全溶解。

2  改善产品色泽的添加剂

2.1  发色剂

在肉制品加工过程中，为了改善和保护食品

色泽，除了使用色素对食品进行直接着色外，还需

加入发色剂。肉制品中常用的发色剂是硝酸盐和

亚硝酸盐。亚硝酸盐在肉品中的功用有：(1)与血红

素结合形成亚硝基肌红素，使肉色保持鲜红；(2)低

量使用时，可使肉制品具有独特的风味；(3)有制菌

作用，尤其对于孢子生成菌及厌氧性革兰氏阳性

杆菌(包括梭菌属)特别有效。但是硝酸盐和亚盐酸

盐在肉制品中的应用剂量必须严格控制。因为添

加到肉制品中的亚硝酸盐以及硝酸盐经还原而生

成的亚硝酸盐，同乳酸生成的亚硝酸可能同肉品

中的二甲胺生成二甲基亚硝胺，这是一种致癌物

质。

常用的发色剂有亚硝酸钠、硝酸钠、硝酸钾、

烟酰胺等。亚硝酸盐在肉制品中应用最广泛，添加

量很讲究，肉含量越高添加量越大，肉含量越低添

加量越少，一般肉含量 6 0 % 以上需添加 1 0 0 ～

150mg/kg，肉含量在20%～60% 添加量为60～80

mg/kg，作为腌制剂使用时添加量为150～200mg/

kg。亚硝酸钠在食品加工过程中会产生有毒物质，

对人体健康构成危害。常常采用湿加入法：在生产

中先溶于水，化开后再随着配料一起加入料馅。其

用量国家标准规定：用于肉类罐头和肉制品，最大

使用量为0.15mg/kg。残留量以亚硝酸钠计，肉类

罐头不得超过0 . 0 5 m g / k g，肉制品不得超过0 .

0 3 m g / k g。此外，还规定亚硝酸盐可用于盐水火

腿，但应控制其残留量为70ppm。美国法律则规定

肉制品中硝酸盐残留量不得超过200ppm。使用时

常与食盐、糖等配成混合盐对原料肉进行腌制，混

合盐比例为食盐96%、蔗糖3.5%、亚硝酸钠0.5%，

使用量为2%～2 . 5 %。

2.2  发色助剂

由于肉制品要经过高速旋转制成料馅，还需

加入一些发色助剂，利用它来防止肌红蛋白氧化。

它可以把褐色的高铁肌红蛋白还原为红色的肌红

蛋白以助护色，并且能使产品的切面不褐变。

L～抗坏血酸钠和烟酰胺在肉制品中常用作发

色助剂使用，L～抗坏血酸钠等还原物质可防止肌

红蛋白的氧化，同时还可以把氧化型的褐色高铁

肌红蛋白还原为红色的还原型肌红蛋白，以助发

色。肌红蛋白与烟酰胺结合生成很稳定的烟酰胺

肌红蛋白不容易被氧化。因此在肉类腌制过程中

同时使用L～抗坏血酸钠与烟酰胺，发色效果好，

并保持长时间不褪色。同时L 抗坏血酸钠还有防腐

作用，其添加量≤0.5%，肉制品中添加量为0.5～

0.8g/kg。

2.3  色素

它是通过自身的颜色直接给食品染色，添加

量酌情而定，在肉含量低于6 0 % 添加亚硝不能起

到应有作用时需添加色素。其使用种类随肉制品

种类的不同而不同，高温火腿肠广泛使用红曲红

色素；低温肉制品西式灌肠类使用红曲红的较多，

少许使用胭脂红；块状肉制品如澳洲烤肉，五香牛

肉，只用发色剂，而不用添加着色剂，这样做出的

产品肉感强烈，色泽自然，诱人食欲。目前国内常

用在肉制品中的着色剂多为红曲色素、胭脂红、焦

糖色素等。

胭脂红使用方法：(1)受其耐热性的影响主要用

于低温熟肉灌制品中。(蒸煮温度<100℃)，国家限

量为0.05g/kg，建议用量为(0.01～0.02)g/kg。(2)

高温熟肉灌制品(蒸煮温度在100～ 121℃)，可将

胭脂红与红曲红色素配合使用。建议用量为：胭脂

红按0.005～0.01 g/kg 加入，红曲红色素按0.

05～0.08) g/kg加入。(3)酱卤肉制品在腌制过程中

同样要加入行之有效量的胭脂红。红曲红色素的

使用方法：(1)可按胭脂红使用方法使用。(2)在酱卤

制品的卤制过程中多与焦糖配合使用。使用前，焦

糖单独用水溶解开，红曲红色素可用适量白酒溶

解。焦糖∶红曲红色素(10～15)∶1(二者均为稀释前

的量)，它们在产品上的附着性很强，成品裸置期

间色泽会渐渐加深，所以生产厂家要根据需要适

当调整。焦糖的使用方法：(1)按红曲红色素使用方

春发视点·添加剂
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法执行。(2)在酱卤制品卤制过程中根据需要也可单

独使用，用量约为(1～1.5) g/kg。

3 延长产品保质期的添加剂

肉制品中防腐剂的应用随季节、产品种类的

不同而有差异，在高温肠类中冬季天气寒冷，不用

防腐剂也可达到产品本身的保质期。遇到炎热夏

季，则予以追加一些。低温产品由于产品杀菌温度

多在100℃以下，不能彻底杀菌，需加入防腐剂。

3.1  山梨酸和山梨酸盐

山梨酸和山梨酸钾(钠)属于酸性防腐剂，对霉

菌、酵母和大部分细菌有明显的抑制作用。据报

道，用7.5% 山梨酸盐溶液(溶剂是丙二醇∶水∶丙

三醇为70∶20∶10)喷淋干装鲜禽，或用山梨酸钾

溶液浸渍鲜禽及禽肉，在冷藏条件下，可延长产品

的保藏期。山梨酸盐除抑制腐败菌外，尚可阻抑如

沙门氏菌和金黄色葡萄球菌等病原菌的生长。山

梨酸盐还有助于经热加工、非腌制的、真空包装的

禽制品的保藏，浓度为0. 2 0 % 的山梨酸钾溶液可

扩展非腌制的午餐型经巴氏消毒的禽制品的保藏

期，有效阻抑一些病原菌的生长，如沙门氏菌、金

色葡萄球菌、大肠杆菌及肉毒梭菌。山梨酸和山梨

酸钾(钠)同其它防腐剂配合使用以扩大抑菌效果，

如配合Nisin使用，山梨酸和山梨酸钾(钠)用量一般

为千分之几。

3.2  乳酸链球菌

乳酸链球菌(Nisin)亦称乳酸菌肽，是一种高

效、无毒、安全、无副作用的天然食品添加剂。Nisin

对造成肉制品腐败变质的大多数细菌都有抑制作

用，常用于肉类、鱼类制品中防腐保鲜，延长食品

的货架期。添加150～200ppm Nisin可使加热加工

的肉制品延长保存2～3 倍，同时还能降低肉制品

中硝酸盐的含量。用在鸡肉制成的法兰克福香肠

中，添加156ppm硝酸盐配合50ppmNisin其保存期

比只添加150ppm 硝酸盐的保存期可增加1 周，若

以100ppmNisin配合l20ppm硝酸盐，比添加156ppm

硝酸盐保存期限要高许多倍。在实际使用中，Nisin

常和其它防腐剂配合使用以扩大抑菌范围效果，

增加防腐效果。使用时，一般是将防腐剂粉体配成

溶液，直接浸泡肉制品或注入肉制品中。

3.3  乳酸钠

乳酸钠是一种弱有机酸盐类，在减少胴体污

染、降低细菌总数方面有明显效果。此外，在腌肉

制品、鱼和非腌肉制品中添加 3 % 的乳酸及其盐

类，可延长制品的货架期，不会对产品的感官特性

产生不利的影响。乳酸钠在牛肉冷却肉的保鲜中

具有很强的抑菌作用，抑菌效果随浓度的增高而

加强，有效保鲜浓度为4 %，与常用的食品保鲜剂

丙酸钙无交互作用，与山梨酸钾具有一定的拮抗

作用，而与Nisin 具有明显的协同作用。

4  赋于产品风味的添加剂

4.1  食盐

食盐是烹调和食品加工中不可缺少的调味料。

在肉制品加工中食盐不仅能增加制品的适口性，

而且还能使肉脱水干燥，降低其水分活度(Aw)，制

止微生物繁殖，从而达到防腐的作用。配合冷藏的

使用，含盐量可在2% 左右即可。不过，这类低盐

腌制品，如果暴露在室温下将很容易腐败。肉制品

中的用量：腌腊制品 8 %～1 4 % ，酱卤制品 6 % ～

8 %，灌肠制品2 . 5 % ～4 % ，油炸及干制品3 % ～

4 % 。

4.2  糖

肉制品中添加的糖类有天然的也有人工合成

的如蔗糖、饴糖、糖蜜、甜菜糖、转化糖、蜂蜜以

及甜蜜素、阿斯巴甜等。肉制品中加入糖类不仅可

增加甜味感，改善风味，适应人们的口味，而且还

有使肌肉组织柔软和调节肌肉过硬的作用。

4.3  酒

酒是肉制品生产中一种重要辅料，特别是各

种中式肉制品几乎都要加酒。酒香浓郁，味道纯

和。常用的辅料有黄酒、白酒，也有葡萄酒、醪酒

等，因其能将肉、内脏、鱼类组织或体表上粘液中

的三甲胺、氨基戊醛、四氰化吡咯等物质一齐挥发

掉，从而除去腥味和异味。此外酒中的乙醇同调味

品中的醋结合生成脂类，以及酒中的氨基酸与调

味品中的糖结合生成芳香物质，发出浓郁的香气。

因此肉制品中加酒有去腥味、异味且增香、提味解

腻、固色防腐等作用。

4.4  醋

肉制品中常用的醋有米醋、熏醋、糖醋、人工

合成醋等。食醋富于营养，且鲜、香、酸俱全，有

去腥解腻、增进食欲、提高钙、磷吸收、保护维生

素 C 不受破坏等作用。

4.5  酱油和酱

酱油是以大豆、豆饼、豆粕、蚕豆、麸皮为原
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料酿制而成的，色、香、味兼具，富含各种氨基酸，

其作用主要是增鲜增色，改良风味。在中式肉制品

中酱被广泛应用，有使肉制品呈美观的酱红色，去

腥味以达到调味的作用。

4.6  香辛料

香辛料在肉制品加工中有着色、赋香、矫臭、

抑臭及赋予辣味等机能，并由此产生增进食欲的

效果。另外，很多香辛料还具有抗菌、防腐、防氧

化性，同时还有特殊的生理、药理作用。肉制品特

别是熟肉制品所以具有各种各样的风味，都是由

于香辛料的不同搭配和用量，以及其它调味料的

综合作用产生的。常用的香辛料有姜、葱、蒜、胡

椒、花椒、山奈、茴香、八角、陈皮、桂皮、丁香、

黑介子、辣椒、辣根、豆蔻、芫荽、罗勒、迷迭香、

鼠尾草、百里香、甘牛至、牛至、月桂叶、香子兰、

芹菜籽、龙蒿、洋葱、开心果、柠檬等。

虽说香辛料、肉风味香料在肉制品加工方面

起到一定作用或有独到之处，但要科学利用，盲目

加大剂量或不注重其品质，其效果往往适得其反。

例如，如豆蔻、月桂等使用过量会产生苦味和涩

味，香料过量使用香气不雅，有时还可能出现药品

臭等异味，形成性状异常肉。因此，在实际使用中，

应充分掌握香辛料特性及各种原料肉特性，根据

当地消费者的口味，进行调配。

4.7  香精

香精根据需要把其制成水溶性香精、油溶性

香精、乳化香精、粉末香精。这些香精里含有以含

氧化合物如醛、酮、醇、酯等为主要成分的香气物

质，被广泛应用于肉制品中。香辛料和香精在肉制

品中的应用与其它食品添加剂不一样。香辛料和

香精用量少但对风味影响很大，过量则会产生相

反作用。

高温火腿肠中一般用粉末香辛料，注射型低

温制品如烤肉类、三文治火腿类用液体的较好。香

精在肉品中普遍使用，型号有粉末状、液状和膏

状，根据产品的档次来选择，火腿肠中多用膏状香

精，它价位适中香味浓郁，风味众多，有鸡肉味、

牛肉味、猪肉味等。添加时应注意不能长时间暴露

在空气中，以防香味散发。

另外还有一些特殊增香剂，如酵母精、烟熏

剂。酵母精在肉品中应用主要是赋于产品以浓厚

鲜美的风味，中式产品香肠中用的较多，它具有味

精所不具备的厚味。烟熏剂在肉品中使用，产品不

用烘烤就能产生同样的熏烤风味，提高产品档次，

同时还具有防腐作用。一般用量为0.05%～0.3%

或根据居民口味习惯适当增减，但不宜过多使用，

以免影响食品的原味。

香辛料和香精在肉制品中的应用与其它食品

添加剂不一样。香辛料和香精用量少但对风味影

响很大，过量则会产生相反作用。香味剂在使用时

应注意以下事项：(1)在配料的最后阶段加入，并注

意温度环境，以防香气挥发。(2)加入香味剂时一次

不能加入太多，最好是一点一点慢慢加入。(3)使用

前要考虑到消费者的接受程度，产品的形式和档

次。

液体香料缺陷在于它在加工中使用时，抽提

物有机溶剂有种特有的味道，有些消费者不习惯。

一些色泽重的如酵母精、肉类香精等因其色泽而

影响其添加量，不能超过1%，添加0. 5 % 以上对

产品正常色泽即有影响。

4.8  鲜味调味料

鲜味料作为调味料添加在肉品中，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。

5  提高产品营养价值的添加剂

应用于肉制品中的营养强化剂不多，数量也

有限，常用的有无机盐类，以强化肉制品的矿物质

含量，维生素和氨基酸强化剂用得较少。无机盐类

如Ca、Fe、I、P、Zn 对人体具有一定的生理保健

作用，缺乏时人会发生各种疾病，缺C a、P 会发

生佝偻病，缺Fe 会发生贫血，缺碘造成地方性甲

状腺肿，缺Zn 会使人味觉降低，食欲不振，生长

迟缓，恶性贫血，白血病等，因此我们可以在肉制

品中加如单一元素或多种元素，制成强化肉制品

系列制品以满足不同消费人群的需要。需要注意

的是在生产矿物质强化肉制品时要做到添加量应

按W H O 推荐的标准准确添加，混合均匀且防止过

量。另外不应与维生素放在一起，以免影响维生素

的稳定性。所用的无机盐类强化剂，如活性钙、骨

粉、Fe、Zn 等化合物。其次加入到肉制品中的强

化成分有牛磺酸、螺旋藻、食物纤维等。如钙锌营

养肠、儿童多维肠、素宝肠、素火腿等。

春发视点·添加剂
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