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　　一、前言

　　目前, 我国肉制品行业测定肉及肉制品脂肪含量一般采用索氏抽提法, 测定水分含量一般采

用直接干燥法, 这些方法过程复杂, 对操作技能要求很高, 更重要的是, 每次检测过程长达几小

时, 甚至二十多个小时, 因此, 根本不能作为肉类工业连续化、大批量生产过程中的质量控制手

段, 而只能用于事后检测, 这与强调“过程控制”的 ISO 9000系列标准质量管理体系极不适应。

　　自九十年代以来, 国内一些科研单位开始研究肉制品水分、脂肪快速测定方法, 特别是中国

肉类食品综合研究中心在这方面取得了一些进展。国内公开报道的快速测定方法主要有:

　　 (1) 水分隧道式快速测定法。主要适用于测定肉松水分, 采用红外线加热至 160℃, 15m in 测

一个样品, 与烘干法相比, r值为 01950。

　　 (2) 近红外分析仪快速测定法。该方法测定水分的最大标准偏差在 01303- 01346之间, 变

异系数在 0153% - 0166%之间。测定脂肪的最大标准偏差为 013, 最大变异系数为 2107%。

　　 (3) 高氯酸一离心法对肉制品脂肪的快速测定。实验过程 30m in 左右, 经过预处理、水浴、

摇匀、加热、离心等操作过程。该方法标准偏差和变异系数分别为 015和 6%左右。

　　我们公司在国内首家引进了美国 GEM 公司L abw ave 9000型快速微波水分分析仪等先进的

检测仪器, 并将这些仪器应用于肉类工业化生产的过程控制, 取得了良好的效果。本文介绍这种

快速微波脂肪ö水分检测系统及其应用效果。

　　二、快速微波脂肪ö水分检测系统的建立
　　1、系统构成
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　　2、测定原理

　　 (1) 水分测定: 用微波把水分从样品中去除。在干燥前和干燥后用电子天平读数测定失重,

并用计算机换算出水分含量。

　　 (2) 脂肪测定: 用二氯甲烷在自动提取系统中提取已称重的经微波干燥的样品, 把提取物过
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滤后, 重新干燥残渣以除去残留的溶剂和水分。称量重新干燥的残渣的重量, 计算机把取得的提

取物失掉的重量转换为脂肪的含量。

　　3、测量精度及校正方法

　　快速微波干燥法测定肉及肉制品水分及粗脂肪含量, 在美国首次通过认可的时间是 1985年,

是目前世界上最先进的快速测定肉及肉制品水分、脂肪的方法。该系统测定水分范围 011-

9919% , 读数精度 0101% , 测定脂肪范围 0- 100% , 脂肪敏感度 015m g。

　　该系统每半年进行一次校正, 方法是采用对比法, 用国家标准方法 (GB 500913- 85 和

GB 500916- 85) 及该系统对同一样品的脂肪、水份含量分别进行分析检测, 对比结果, 求出平均

偏差值, 输入系统内数据处理计算机。

　　三、快速微波检测系统的应用效果

　　 (1) 相关性试验

　　我们取两组样品, 一组为 8个不同的经斩拌均匀的原料肉糜, 另一组为 8支不同的火腿肠成

品, 我们用国标的方法和快速法测定脂肪、水分, 结果见表 1:

表 1　快速微波法与国标法测定结果对照表

项
目

测
定
值测定方法

脂 肪 水 分

原料肉糜 成　　品 原料肉糜 成　　品

编号 测定数据 编号 测定数据 编号 测定数据 编号 测定数据

国家标准

方　法

(仲裁法)

1 15150 9 14175 1 66170 9 62117

2 18111 10 14156 2 65109 10 61150

3 16140 11 13107 3 66114 11 61164

4 16179 12 16103 4 64167 12 60126

5 16114 13 15119 5 65180 13 61108

6 16101 14 15144 6 65173 14 60158

7 15189 15 15113 7 66103 15 62152

8 15176 16 16117 8 65141 16 60167

快速测定

方　法

1 15154 9 14170 1 66168 9 62123

2 18103 10 14151 2 65112 10 61149

3 16139 11 13110 3 66104 11 61161

4 16181 12 15199 4 64172 12 60130

5 16109 13 15111 5 65176 13 61113

6 16105 14 15147 6 65170 14 60156

7 15192 15 15108 7 66109 15 62149

8 15174 16 16115 8 65143 16 60165

相关系数 0. 9985 0. 9992 0. 9974 0. 9989

　　相关系数计算公式:

　　r=
n∑xy- ∑x∑y

[n·∑x2- (∑x) 2 ] [n∑y2- (∑y) 2 ]
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　　从试验结果可以看出, 用快速微波法测定的水分, 脂肪含量, 与国家标准方法 (仲裁法) 有

很好的相关性。

(2) 精密度试验

我们用快速检测系统对同一分原料肉糜 (经斩拌均匀) , 同一份火腿肠各进行了 6次测定, 试

验结果如下 (表 2) :

表 2　快速微波测系统精密试验

项　目 测定结果 平均值 标准偏差 变异系数

脂肪

原料肉糜
15168　15167　15165

1513　15159　15164
15164 01033 0121%

成　　品
15115　15114　15117

15118　15113　15114
15115 01019 0113%

水分

原料肉糜
65140　65143　65147

65145　65142　65148
65144 01031 0105%

成　　品
62135　62138　62129

62126　62127　62132
62131 01047 0108%

　　从试验结果看, 快速微波检测系统测量脂肪大标准偏差为 01033, 最大变异系数为 0121% , 测

定水分最大标准偏差为 01047, 最大变异系数为 0108% , 完全符合肉制品测定脂肪、水分的精密

度要求。

四、小结

快速微波法是目前国内国际最先进的快速测定肉及肉制品脂肪、水分的方法之一, 该方法测

定脂肪、水分的结果, 与国家标准方法 (仲裁法) 测定结果的相关系数高达 01997～ 01999; 同时,

该方法测定脂肪的最大标准偏差为 01033, 变异系数为 0121% , 测定水分的最大标准偏差为

01047, 变异系数为 0108% , 主要技术指标居国内领先水平。
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1. 以山梨酸为主体, 配以适当比例的乳化
剂B、抗氧化剂C 的复合型添加剂配方是延长
蛋清肠货架期的一个有效方法。

2. 在生产蛋清肠的工艺中添加以山梨酸为
主体的复合添加剂, 在 8℃贮存时, 其货架期至
少 1个月; 室温贮存时, 为 5- 7天。

3. 以山梨酸为主体的复合添加剂对蛋清肠
的感观指标和理化指标无不良影响, 在 8℃贮
存 1个月, 室温贮存 5- 7天, 其产品仍有较好

的感观可接受性。
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