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猪肉风味型酵母味素在熏煮肠类中的应用

李 沛 唐冠群 李 库 $湖北安琪酵母股份有限公司 宜昌 ##%""%&
郭爱菊 朱 彤 $中国肉类食品综合研究中心，北京 ’"""()&

摘 要 本课题研究了猪肉风味型酵母味素在不同种类熏煮肠中的使用方法和最佳用

量 （一般肠类成品中使用量："*%+"*),），获得了高品质的肠类制品。酵母味素还可以
替代部分调味调香料 （如：香精、味精、-./ 等），既降低了成本，又提高了品质，是
一种新型的肉制品调味料与品质改良剂。
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添加料剂

我国是一个人口超级大国，巨大的肉食消费

市场和发展空间是世界上任何一个国家都无法比

拟的。!""" 年，我国肉类总产量 0!"" 万吨 （熟肉
制品约 %"" 万吨———其中火腿及肠类约 ’!" 万
吨），人均肉消费量已达 #123，人均年生产和消费
达到 #)" 元，肉类生产和消费总量均居世界第一。
近年来经过激烈的市场经济的洗礼，我国肉食品

行业已经具备了一定的生产加工能力，一些新的

大型的肉类加工企业应运而生，象河南双汇集团、

山东金锣集团、江苏南京雨润、山东联合食品等，

已经成为我国肉类加工业的巨人。目前我国肉类

制品产量仅占我国肉类总产量的 %*11,，年人均仅
仅占 ’*123，与发达国家肉制品占肉类总产量的
)",相比，差距甚远。在几大肉制品巨人的带领
下，我国肉制品将快速发展。预计到 !"") 年，我
国肉制品产量将达到 #"" 万吨，肉制品将占肉类
总产量的 )*0,左右，人均年占有量大致在 % 公斤
左右。

随着肉类制品的快速发展，肉制品的安全、

营养、美味、方便、价廉等方面的因素受到了更

多消费者的关注，这不但要求肉制品原料肉的绝

对安全营养，也要求肉制品添加剂的安全与营养。

酵母味素亦称酵母精、酵母抽提物，是以新鲜高

蛋白质面包酵母为原料，经先进的生物工程技术

与食品加工技术精制而成，是一种新兴的安全营

养型调味调香料。本文利用酵母味素安全营养及

调味功能应用于不同熏煮肠类肉制品中，替代肉

制品中部分调味品，获得了高营养价值、低成本、

美味的产品，为改善我国肉制品营养、风味以及

酵母味素的应用拓宽了一条新路。

! 材料与方法
’*’ 主要原材料
原料肉：猪肉、猪脂肪、牛肉、鸡肉、马肉、

羊肉、家兔肉等；

辅料：大豆蛋白、淀粉、猪肉型酵母味素、

复合磷酸盐、食盐、味精、香精、香辛料、发色

剂、助色剂等

’*! 生产配方设计
’*!*’ 东北烤肠
’*!*’*’ 配方一
猪碎肉 （肥 )",、瘦 )",） #"23
鸡碎肉 （肥 !",、瘦 1",） 0"23
盐 #23 复合磷酸盐 "*023
味精 "*)23 分离蛋白 ’*023
糖 !*"23 猪肉香精 "*#23
淀粉 %#23 亚硝酸钠 ’#3
红曲红 !#3 白胡椒粉 "*#23
玉果 )3 鲜蒜 ’*)23
芫荽 ’)3 冰水 1)23
猪肉风味型酵母味素 "*123

’*!*’*! 配方二
猪 #4肉 0"23 鸡胸肉 #"23
复合磷酸盐 "*)23 精盐 %*123
味精 "*)23 亚硝 ’)3
葡萄糖 ’23 白砂糖 ’*"23
分离蛋白 ’*"23 香辛料 "*#23
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淀粉 $"%& 红曲红 !#&
猪肉香精 "’#%& 冰水 ("%&
猪肉风味型酵母味素 "’(%&

)’!’! 哈尔滨红肠
猪瘦肉 *"%& 猪肥肉 !"%&
复合磷酸盐 "’$%& 精盐 $’+%&
味精 "’#%& 亚硝 !"&
分离蛋白 )’"%& 胡椒粉 "’$%&
淀粉 )"%& 红曲红 $"&
猪肉香精 "’$%& 鲜蒜 "’*%&
烟熏剂 ,"& 冰水 $+%&
猪肉风味型酵母味素 "’,%&

)’!’$ 法兰克福香肠
精瘦牛肉 )#%& 牛板油 *%&
马肉 )*%& 羊肉 -%&
家兔肉 ,%& 淀粉 )!%&
明胶 ,%& 冰水 )"%&
食盐 )’+%& 砂糖 (""&
大豆油 $%& 味精 $""&
亚硝 *& 蛋清 $’"%&
肉味香精 "’!%& 香辛料 $""&
猪肉风味型酵母味素 "’#%&

)’!’# 维也纳香肠
猪 #.肉 !"%& 猪碎肉 (’+%&
畜肉 )!’+%& 猪板油 )"%&
磷酸盐 )("& 亚硝 ,&
淀粉 )"%& 分离蛋白 !’+%&
明胶 !%& 冰水 )+%&
食盐 )’*%& 味精 !+"&
砂糖 +""& 蛋清 !’+%&
大豆油 )’!+%& 白胡椒 )!"&
玉果 +"& 辣椒 !+&
猪肉香精 "’!%& 月桂 !+&
小豆蔻及鼠尾草 !+&
猪肉风味型酵母味素 "’+%&

)’$ 加工工艺
熏煮香肠是目前世界上产量最大和品种最多

的一类肠。各种熏煮肠类制作时，因原料和辅料

的不同，加工工艺也不尽相同，但有一定的共同

之处。

原料肉选择!绞碎!搅拌 （腌制）!灌装!
热加工!冷却!成品

)’# 肉制品添加剂的种类和在熏煮肠中的使用量

! 结果与讨论
!’) 猪肉型酵母味素的营养调味功能
酵母味素营养丰富，蛋白质含量高，并且含

有 * 种人体必须的氨基酸和功能性多肽———谷胱
甘肽，含有膳食纤维葡聚糖和甘露聚糖，含有人

体不可缺少的核酸 （/01）及核苷酸、维生素 2
族和钙，富含磷、镁、锰、锌、硒等多种微量元

素。从营养利用角度讲，酵母味素是一种天然营

养品：谷胱甘肽是机体重要的解毒和抗氧化物质；

核酸可调节免疫、抗疲劳、改善记忆、延缓衰老；

膳食纤维可促进胃肠蠕动、吸收肠内有害物质，

促进肠内有益菌群的活化，促进胆固醇代谢正常

化并抑制血清胆固醇的上升，具有增强细胞免疫

的能力，提高巨噬细胞的活性和抗肿瘤作用；丰

富的维生素 2 族和微量元素，可防止维生素 2 族
和微量元素的缺乏病症。从调味调香角度讲，它

含有丰富的蛋白质、游离氨基酸，特别是呈味核

苷酸与杂环化合物含量丰富，是一种营养价值很

高的天然调味剂。

酵母味素是采用味素专用高蛋白质菌株

（34!）5经扩大培养、发酵、无盐自溶、分离、超

品 种 用 量 使用基准 备 注

发色剂

亚硝酸钠
国际规定使用限

量 "’)+& 6 %&
成品中残留

量按亚硝酸

钠计算不得

超过 $"7& 6
%&

亚硝酸钠比

硝酸盐的毒

性强 5使用时
必需注意

硝酸钾

硝酸钠

国际规定使用限

量 "’+& 6 %&

助发色剂

烟酰胺 "’")8"’"!& 6 %& 按成品计算 烟酰胺属于92 族维生素

异抗坏血酸钠 )’+8"’+& 6 %&

有防止氧化

作用 5制馅后
期加入

调味料

食盐 )’+:8!’+: 按成品计算
砂糖 "’*:8)’!:
山梨醇糖 )’":8)’#:
味精 "’$:8"’+:

香辛料

混合香辛料 "’):8"’!: 按成品计算

去腥混合增

香

白胡椒粉 "’!:以内
五香汁 "’)+:8"’)*& 6 %&
姜汁 ):以内
葱 !:以内

磷酸盐

焦磷酸钠 )& 6 %& 以内 按成品计算 复合磷酸盐

效果好于单

个使用磷酸

盐

三聚磷酸钠 !& 6 %& 以内
六偏磷酸钠 )& 6 %& 以内

复合磷酸盐 "’#:8"’+:

色素
红曲红 )!8),& 6 )""%& 按成品计算 安全效果较

好胭脂红 !8$& 6 )""%&

防腐剂

山梨酸 )& 6 %& 以内 按成品计算
较安全

山梨酸钾 !& 6 %&
苯甲酸 "’!8)’"& 6 %& 毒性较大
乳酸钠 )’+:以内 较安全

酵母味素
猪肉型 ;<=")> "’$:8"’+: 按成品计算 增香、留香

去腥去异味普通型 "’+:8"’(:

香精
精油类 "’"):8"’!: 按成品计算 较冲
热反应类 "’$:8"’,: 柔和

加配料

"

抗坏血酸 "’*8"’$& 6 %&
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滤、热反应、浓缩等工艺精制而成，产品带有强

烈肉质感。在浓缩、灭菌和加热反应过程中，酵

母味素经过 $!$%的高温，味素中的氨基酸、肽
类、蛋白质和糖类会发生美拉德反应，产生大量

风味物质。另外，味素中的一些风味前体物质裂

解，生成多种呈味杂环化合物也有助于风味提高。

酵母水解过程中有大量的核苷酸生成 （有效增鲜

成分 &’(），味素协同增鲜。酵母细胞壁水解的部
分葡聚糖具有很强的保水能力和吸附能力；另外

味素中的氨基酸也可以提高保水能力。

猪肉型酵母味素，是在酵母味素的基础上经

过热反应处理的风味强化型味素。其原理是利用

新鲜精瘦猪肉经酵素分解、在经风味酶酶解、生

物反应等作用，使其蛋白质分解成小分子蛋白肽

及氨基酸成分，并根据 )*+,,*-. 反应原理在特定条
件下，配合各种单体及酵母味素加热反应，使其

呈现特定风味，再经钝化、调和、浓缩等步骤，

得高浓度、风味独特、使用方便之天然食品风味

强化剂。猪肉型味素味道和香气可人，有效地改

进、恢复天然提取物的天然风味，以及抑制食品

异味等独特功能，以提高口感、改善风味及其他

产品品质等特性而深受人们的青睐。

!/! 猪肉型味素使用结果
添加猪肉型酵母味素在熏煮肠中效果是相当

明显的，并且猪肉型酵母味素在不同的熏煮肠中

应用，肠的外观颜色、口感、香气、组织结构和

弹性都相应提高。在加量达到 "/012"/31时效果
较为明显，随着加量的进一步增大，味素的应用

效果基本维持不便，只是产品外观颜色和口感会

有一点增强。考虑到产品成本，猪肉型酵母味素

在添加过程中以 "/#1为最好。在猪肉型味素添加
量为 "/#1熏煮肠的各种特性达到最佳，产品香气
纯正、丰满、浓郁，回味悠长；口感鲜嫩爽口，

细腻柔软，圆润不硬实。添加 "/#1的味素可以代
替 3"1的香精，代替 3"1的鲜味剂。而且猪肉型
酵母味素中含有 $"12$31的葡聚糖和甘露聚糖，
可以大幅度地提高产品的持水性，提高出品率，

降低成本。

!/0 讨论
猪肉型酵母味素属天然提取物，安全营养价

值高。猪肉型酵母味素与香精不同，其猪肉特征

香气明显、柔和、留香好，不但具有浓香的肉味，

还具有酵母味素的特征味，是一种肉制品新型添

加剂。通过多次试验证明，猪肉型酵母味素在使

用时与香精有较大区别。香精容易挥发，一般在

制馅后期或搅拌后期添加以保证香精香气，精油

类香比反类型香精更易挥发，耐热性也差。而猪

肉型酵母味素耐热可达 !$"%，香气持久回味悠
长。为使猪肉型酵母味素发挥更好的效果，一般

在熏煮肠类中使用时应注意：猪肉型酵母味素应

在制馅前期或搅拌前期加，以使猪肉型酵母味素

能扩散彻底、分散均匀以达到最好效果；如果在

制肠时经过腌制，应当将味素配制在腌制液中一

起对肉进行腌制，以便于酵母味素中的风味物质

分散及前体物质更好地与肠中的反应单体结合，

再经过烟熏、煮熟等热加工过程达到增香、留香、

去腥去异味等酵母味素特有效果。

! 结论
0/$ 酵母味素从成分构成上看，含有丰富的蛋白
质、游离氨基酸、微量元素与矿物质，不含胆固

醇及饱和脂肪酸，具有纯天然、营养丰富、味道

鲜美、香味浓郁等特点，特别是呈味核苷酸与杂

环化合物含量丰富，是一种具有营养价值的天然

调味剂。

0/! 肉制品中添加酵母味素，可以使产品香气纯
正、丰满、浓郁、圆润，与其它呈味物质有协同

相乘效应。

0/0 具有强烈的乳化性、持水性、保油性、粘着
性和胶凝性等功能。可以提高产品的保油保水性，

增强产品弹性，赋予产品鲜嫩、爽口。

0/# 能遮盖与掩蔽不良异味，缓和酸味，增强醇
厚感，维护香气滞留持续的时间。

0/3 添加后，能适当减少其它调味料如 &’(、味
精、香精等的用量。

0/4 性能稳定，能耐高温，冷却后仍能保留原有
风味，可减轻热加工过程对熏煮肠类品质的破坏，

提高产品品质。
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时，表示肉已煮烂。

E=!=# 烘烤脱水
把经过精煮的鸡胸脯肉捞出，添加鸡骨泥 !FG

EF4 （鸡骨泥含钙 FHI），在 J"K下烘烤 L"5%3，在
F"K下烘烤 M"5%3，脱水率达到 H"I，利于拉丝或
搓松。精煮后不采用传统的收汁炒压，其原因主

要是由于复煮后收汁工艺费时，且工艺条件不易

控制，汤不足则导致煮不透，给搓松带来困难；

汤多易引起收汁后煮烧过度，使成品纤维短碎。

此外，容易引起糊锅起焦。不收汁而将精煮后剩

余的肉汤作为老汤，以备下次精煮时使用，这样，

既有利于丰富产品的风味，又有利于稳定产品质

量。

E=!=H 拉丝 N搓松
用拉丝机或人工搓松，其目的都是为了获得

松散的鸡胸脯。用拉丝机适合机械化大生产，人

工搓松效果良好，但是效率较低。考虑到鸡骨泥

肉松生产的特殊性，机械振动过于激烈，不利于

O* 微小颗粒的附着。因此，笔者认为人工搓松是
目前生产鸡骨泥松较为稳妥的途径。

E=!=M 炒制
炒制是肉松制备过程中较为关键的一个环节，

处理得当与否，直接关系着成品的品质和出成率。

利用植物油与猪油的混合油脂，一是为了增强钙

微小粒的附着性，二是为了缓冲过高的温度造成

鸡肉纤维的糊焦。当肉松呈现金黄色泽、蓬松的

状态，且含水率P!"I，应进入下一阶段。在炒松
过程中出现糊焦现象时，擦拭炒松机或炒锅的四

壁后，再继续炒制。

E=!=J 肉松的再处理

经过炒制，鸡肉纤维显得比较松散，但为了

使其更蓬松，可利用滚筒式擦松机，进行 EGH55
擦松，然后用筛子把微小的短绒、肉粒除去。经

过一系列处理，肉松上的钙粒子与肌肉纤维的结

合比较牢固，短时的机械处理对其影响不大。

E=!=F 冷却、包装、贮藏
肉松的吸水性很强，为避免在长时间冷却过

程中遭受二次污染，应把处理好的肉松立即进行

定量真空包装 （一般以 !H"4 N袋为宜）。同时进行
检验，经检验合格者贴标签，并打印日期、批号，

转入温度!"K的冷库内贮藏。
! 结果与讨论
鸡骨泥肉松作为一种新型食、疗双效的保健

性速食品，对解决国民普遍缺钙，尤其是对妇女、

儿童以及航天、远洋运输等特殊行业人员的补钙，

还有西部欠发达地区居民对钙的需求，必将有重

要的意义；对饮食多样化的发展也将产生一定的

影响。鸡骨泥肉松作为鸡骨泥在食品应用中的一

项探索，其制作过程中涉及的一些工艺参数有待

进一步确定。
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