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复合动植物营养鱼肉灌肠的研究
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摘要
(

选用鲜 鱼 肉康
、

鱼 骨康
、

猪肥膝 肉
、

胡萝 卜
、

洋葱
、

大豆蛋 白千纯天然原料
,

根据其

生物学和生物化 学特性
,

加工成我国 第一代天 然高级 复合植物型苦养立肉灌肠
。

产品色泽鲜艳
,

组

织 成形好
,

畜有弹性
,

口 感舒适
,

风味独特
,

不含任何防腐 荆和人工合成色素
,

动植物苦养成分

互补
。

本试脸初 步研 究了复合动 植物管养鱼 肉灌肠的加工
、

配方及产品特性
)

关健词
(

灌肠 鱼猪肉 羡莱 复合

复合动植物营养鱼肉灌肠的研究
,

目前在

国内外还未见报道
。

鱼肉营养丰富
,

含蛋白质

� ∗
)

 +
,

脂肪 ,
)

∗写
,

灰分 �
)

! +及钙
、

磷
、

铁

和维生素 −
, 、

−
(

等
。

灌肠是近年来深受人们喜

爱的一种西式 肉制品
,

主要原料为猪
、

牛肉
)

随

着人们生活水平的提高
,

为适应这一需要
,

提

高产品营养
,

改变风味
,

增添花色品种
,

降低

成本
,

贮藏鱼产品
,

特研制开发出价廉物美的

高质量的融动植物原料为一体的集营养保健于

一身的全天然高级营养型鱼肉灌肠
。

这不仅使

灌肠家族增添了新品种
,

同时又开拓 了鱼肉糜
、

鱼骨糜和胡萝 卜在灌肠领域中的应用
。

�
)

材料与方法

�
)

�
)

动植物材料
(

白麟鱼
、

猪肥膘肉
、

肠

衣
、

胡萝 卜
、

洋葱
、

猪血
、

淀粉
、

大豆蛋白及

辅料等由农贸市场购得
。

鱼骨糜 自制
)

�
)

!
)

试验方法

�
)

!
)

� 复合动植物营养鱼 肉灌肠的工艺流

程和技术要点

�
)

!
)

�
)

�
)

工艺流程

鱼肉
、

猪肉
、

鱼骨糜. 腌制. 纹馅 �

胡萝 卜泥
、

淀粉
、

大豆蛋 白
、

洋葱泥 卜. 斩 拌

猪血
、

辅料 」

. 擂演一灌肠. 烘烤. 煮制. 再烘烤 . 包装.

检验. 成品

!) �
·

!
)

工艺技术要点

动物原料
(

鱼肉
、

猪肉应分别去皮
、

骨
,

否

则无法斩成糜状
,

猪血防止凝固
,

鱼骨 ∀无骨

糜机 ∋ 高压 ! 小时后粉碎匀浆成糜状
。

植物原料
(

胡萝 卜应燕煮去除生炯味
)

洋

葱姜捣成泥状
。

腌制剂
(

用维生素 / 和菊萄糖取代有致庙

作用的硝酸盐
。

斩拌擂溃
(

将动植物原料
、

辅料充分混合

均匀
,

使其融为一体
。

斩拌擂演时鱼糜的温度

应控制在 �% ℃ 以下
。

灌肠
(

肠不要灌得过紧
,

因肠中鱼糜
、

淀

粉
、

大豆蛋白在高温水煮下会膨胀
,

避免将肠

衣胀破
。

加热水煮
(

在 &% 一 �% ℃的水中加热
,

是鱼

糜制品形成弹性的最佳沮度范围
。

�
·

!) !) 鱼肉的加工工艺

原料鱼. 去鳞
、

鳃
、

内脏
、

骨
、

皮. 清洗

. 分割肉. 鱼肉块

�
·

!) ∃) 鱼骨糜的加工工艺

有骨糜机
(

原料骨. 清洗. 冷冻. 粗碎.

细碎. 粗磨. 细磨. 鱼骨糜成品

无骨糜机
(

原料骨. 清洗. 高压. 冷却.

粗碎. 细碎. 匀浆. 鱼骨糜成品

0 !) ,) 胡萝 卜泥的制备

将胡萝 卜洗净去皮
、

蒂
)

燕煮 �1 一 !% 分钟
,

软化组织后匀浆
。
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肉的腌制 ∀以鱼肉为 �% % 计 ∋

肉切块
,

加盐 ∃ +
,

白糖 �写
,

焦磷酸钠

%
)

� +
,

维生素 / 2
)

3+
,

葡萄糖 %
)

∃ +
,

在 , 一

∗ ℃下腌制 !, 一 , ∗ 小时
。

�
·

!)  ) 不 同蔬菜与肉糜复合加工优选试

验

选 �% 人用 1 分制对产品色
、

香
、

昧
、

形进

行评分 ∀见表 � ∋
。

�
)

!) &) 复 合动植物 营养鱼 肉灌肠配方采

用 0 ,

∀∃
‘

∋ 正交实验
。

�
)

∃
)

配方 ∀以鱼肉为 � %% 计 ∋

大豆蛋 白 ∃ +
,

洋葱 ∃ +
,

猪血
、

胡椒粉
、

味精
、

姜 ∃
)

 +
)

猪肥膘 肉
、

鱼骨糜
、

胡萝 卜泥
、

玉米淀粉分别取三个水平
,

按 0
,

∀∃
‘
∋ 正交实

验结果取猪肥膘肉 !% +
,

鱼骨糜 �% +
,

胡萝 卜

泥 ! % +
,

玉米淀粉 �! +
。

�
)

,
)

复合动植 物营养鱼 肉灌肠 的加工方

法

按上述工艺配方和技术要点将肠灌好
,

在

∗% ℃下烘烤 ∃% 分钟
,

将烤好的肠放入 �% ℃水

中煮 � 小时
,

再将 煮好的 肠 在 ∗1 ℃的烤箱

∀房 ∋ 中烘烤 1 一  小时后 自然冷却包装
、

检验
,

即为成品
。

!
)

结果与分析

!) �
)

结果

!
)

�
·

0 不 同蔬菜与肉糜复合加工优选试

验
。

实验结果见表 3
。

表 �
)

成 莱种类对 鱼 肉灌肠感观指标的影响

后各项指标为最好
,

马铃薯较好
,

花菜
、

白萝

卜次之
。

!
)

�
)

!
)

本试验设 0
,

∀∃
‘
∋ 正交实验

,

因素

水平见表 !
)

表 !
)

正交试脸 0
)

∀∃
‘
∋ 因素水平表 ∀+ ∋

森森哭哭
444 −−− /// 555

����� ! %%% 111 � 111 � !!!

!!!!! ! 111 � %%% ! %%% 3,,,

∃∃∃∃∃ ∃ %%% 3111 ! 111 �    

注
(

制 品评定参照 灌肠类国标执行

4 猪肥裸 肉
,

− 鱼骨康
,

/ 胡罗 卜泥
,

5 玉

未沈粉

从表 ! 正交实验经方差分析表明
,

实验最

佳组合为 4
( 、

−
( 、

/
( 、

5
( ,

即猪肥膘肉为 ! % +
,

鱼骨糜为 �% +
,

胡萝 卜泥为 !% +
,

玉米淀粉为

� ! +
。

!
)

�
)

∃
)

复合动植物营养鱼肉灌肠的感观

特性
,

见表 ∃
)

表 ∃
)

复合动桂物苦养鱼 肉灌肠的 感观特性

弄弄蓄趁趁
��� !!! ∃∃∃ ,,, 111 平均得分分

胡胡萝 卜卜 %%% %%% 333 ,,, 111 ,
。

,,,

马马铃井井 %%% %%% ∃∃∃ 111 !!! ∃
。

���

白白萝 卜卜 %%% ��� 111 ,,, %%% ∃
)

∃∃∃

花花 莱莱 %%% !!! ∃∃∃ ,,, 333 ∃
)

,,,

指指 标标 特 性性

色色 泽泽 表面 呈浅棕黄 色
,

有光泽
,

切切

面面面呈淡粉红色
,

色泽均匀一致
。。

滋滋味及 气味味 其有鱼肉
、

胡萝 卜
、

洋葱特有有

的的的芳香味
,

成味适中
,

略带甜甜

味味味
,

鲜香可 口
,

无异味
。。

形形 态 结 构构 组织紧密
,

复合物结合均匀一一

致致致
,

切 面平整
,

光清
,

富有弹弹

性性性
,

成型好
。。

口口 感感 细嫩
,

无牙渗感
。。

杂杂 质质 无任何外来杂质
。。

由表 � 可知
,

在鱼肉灌肠的加工过程中
,

不

同种类的蔬菜对产品的色
、

香
、

昧
、

形等感观

指标有一定影 响
,

特别与灌肠的色
、

香
、

味直

接相关
。

实验表明
,

上述四种蔬菜分别能与肉

糜混合均匀成形
。

但以胡萝 卜与肉糜复合加工

从表 ∃ 中可见复合动植物营养鱼肉灌肠风

味独特
,

鲜香可口
,

色泽红润
,

组织紧密
,

切

面光滑
,

富有弹性
,

成型好
,

口感细嫩
,

其感

观指标均符合灌肠类国家标准 ∀6 − ! & ! 1 一 ∗ � ∋
)

!) !
)

分析

!
)

!
)

�
)

根据人体营养需要模式
、

生理消化

特点及动植物原料的理化特性
,

充分利用胡萝

卜中大童维生素4 原 ∀脂溶性维生素 ∋
,

胡萝 卜
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素与脂肪结合更适 合于人体消化 吸收和利用
。

应用 以上特性
,

将鱼肉
、

蔬菜等动植物原料加

工复合
,

营养互补
,

从而提高了产品的整体营

养水平
。

!
)

!
)

!
)

胡萝 卜营养丰富属于保健型蔬菜
,

具有保护视力
、

预 防眼疾
、

降血脂和降血压等

作用
。

在国际临床营养学术会上
,

专家一致认

为胡萝 卜素具有强抗癌作用
)

因此
,

是一种价

廉物美的营养保健佳品
)

!
)

!
)

∃
)

胡萝 卜泥
、

猪血色红能保证产品良

好色泽
,

增强消费者食欲感和购买力
)

鱼骨糜

增 加营养补充钙磷
,

是鱼副产品的综合利用
)

!) !) ,) 在
“

食物回 归大自然
”

的今天
,

灌

肠类产品在 向营养
、

保健 与天然方面转化
,

复

合动植物营养鱼肉灌肠三者兼备
,

而且
,

还可

望制得五香味型
、

麻辣味型
、

怪味型
、

果脯味

型等复合动植物营养鱼肉灌肠系列产品
。

∃
)

结论

∃
)

�
)

研究表明
,

鱼肉糜
、

鱼骨糜
、

猪肥膘

肉
、

猪血等动物原料可与胡萝 卜
、

洋葱
、

老姜

泥等植物原料有机地加工成复合动植物营养鱼

肉灌肠
,

产品色
、

香
、

味
、

形俱佳
,

基本符合

人体营养需要模式
。

∃
)

!
)

合理利用动植物原料
,

使其营养成分

互补
,

利于人体充分消化
、

吸收和利用
,

还能

预防某些疾病
,

有一定的营养保健作用
,

同时

可将鱼骨副产品全部利用
,

降低生产成本
,

改

变产品结构和风味
。
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在国际贸易方面
,

主要出 口国的澳大利亚

和新西兰增加出口 & +
。

增加进 口 的是欧共体

和南亚
)

日本进 口减少
)

中东进 口也减少
)

国

际价格 比 � � � , 年上升
,

走向欧共体的羔羊肉价

格
,

� � � , 年 �一 �% 月比上年同期上涨 ∃ +
。

同

样
,

走向中东市场的羊肉价格也有上涨
)

表 ∃ 肉类国际价格的 变化 ∀单位
(

美元 7 吃 ∋

� � � 1 年羊肉生产
,

在中国将增产
)

美国预

计比上年增产 ! +
。

而原苏联地区则减产
)

世界

肉类贸易里的变化如表 , 所示
)

表 , 世界 肉类贫易� ∀单位
(
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