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摘 要 介绍了卡拉胶的功能特性，强调了卡拉胶应用于肉制品加工中的工艺要求。
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! 概述
上世纪$"年代中期，日本为增加鲸鱼碎肉的

附加值，开发出了粘结剂。在近几年的发展中，为

迎合消费者对肉食品的高级、简便、多样和营养卫

生方面的要求，粘结技术应运而生。粘结剂的开发

和粘结技术的应用，不仅可用廉价的肉食原料生产

出定型的优质重组肉制品，而且可以根据不同的消

费需要改变（或改善）肉食品的风味、咬感、质地

及外观，从而开发新奇产品。我国中小型肉食品加

工企业，机械化程度不高，迫切需要利用新技术降

低生产成本，增加企业收益。为此，笔者就卡拉胶

的功能及在肉制品中的应用效果作如下阐述。

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。本文旨在介绍卡拉胶

适用于肉制品加工的功能及应用技术。

# 卡拉胶的制法及适于肉制品加工的功能性

#+! 制法
用稀碱液或热水萃取红海藻所属的角叉菜科植

物（因此卡拉胶又名角叉菜胶），然后在萃取液中

加入乙醇等醇类进行沉降浓缩，最后用滚筒干燥或

真空冻干即得。以滚筒干燥法回收卡拉胶时，为便

于成品和滚筒的脱离，须添加单、双甘油酯或低于

,-的聚山梨酸酯."作为剥离剂。

#+# 适于肉制品加工的功能性

#+#+! 分散性和保水性 卡拉胶分子结构中!—
硫酸酯基团是高亲水性的，能溶于水。如先用乙

醇、甘油或饱和蔗糖液浸湿，则较易分散于水中。

将卡拉胶溶于."/的热水中形成粘性透明或轻微
乳白色的易流动溶液。卡拉胶的分散性和保水性集

中表现在它能减少肉制品的蒸煮损失、增加制品出

品率方面。实验表明，在肉制品中添加卡拉胶，禽

类制品蒸煮损失减少#-"0-，腌肉损失减少1-
"2-，肠类制品损失减少.-"!"-，火腿制品
损失减少3+2-。

#+#+# 凝胶形成性 实验表明，卡拉胶与1"倍
的水煮熟!"45*冷却后即成胶体。这主要是由于加
热引起分子内的闭环作用形成的“双螺旋结构”。

根据其结构特点，卡拉胶的水溶液可形成两种凝

胶，即可逆的、强和脆的凝胶及可逆的弱和弹性的

凝胶。卡拉胶的这种凝胶形成性，一方面揭示了其

保水性的机理；另一方面它与肉制品的质构、胶感

和切片等密切相关。笔者将应用卡拉胶的灌肠制品

和火腿与对照所做的压缩试验和全面评价说明，卡

拉胶能明显改善肉食品的切片性，增加制品弹性。

#+#+1 乳化稳定性 卡拉胶能够使已乳化的乳浊
液稳定，乳化稳定的能力大小取决于它与蛋白质分

子氨基酸羧基间所进行的桥联反应程度。笔者将卡

拉胶添加于蛋白乳浊液系统中，并与磷酸盐和大豆

分离蛋白（678）对比，结果表明，卡拉胶有很好
的乳化稳定性；并且它与磷酸盐和大豆分离蛋白的

协同能使稳定乳化的能力进一步提高。据研究，卡

拉胶的乳化稳定与其凝胶形成和分散增稠是密切相

关的，凝胶形成可囊括大量乳滴，而分散增稠使得

分散介质密度增大，减少了乳滴上升的速度。

#+#+0 降低制品水活度（&9） 水分活性度在一
定程度上反映了制品微生物学上的安全性，也显示

了食品的保质能力。因此，研究水的活性具有重要

意义。实验表明："+1-的卡拉胶可使肉食品（肉
馅）的水活度降低"+""!!，仅次于复合磷酸盐而
比大豆分离蛋白增加了一倍；当卡拉胶与磷酸盐和

大豆分离蛋白混合后以同样的水平加入肉馅，结果

水分活度下降"+""!$。可见，卡拉胶能较明显降
低肉制品的水活性，利于肉食品保藏。
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!"# 用于火腿加工

!"#"# 工艺流程（以去骨火腿为例）
原料肉!去骨!修整!腌制!滚揉!烟熏!蒸

煮!冷却!包装

!"#"$ 使用方法
采用盐水注射腌制法。将$"%&!!"’&的食

盐和’"(&的复合磷酸盐溶于水中，再放入’"!&
!’"(&的卡拉胶使其充分分散、吸水溶解（可适
当加热），配成腌制液；然后用多针头盐水注射机

将腌制液注射入肉坯，在真空滚揉机内滚揉或经手

工按摩，使其渗入到肉组织中。盐水注射时，应注

意卡拉胶的充分分散和溶解，也要考虑注射的连续

性以避免针头直径太小而被堵塞。

!"$ 用于肠类制品加工

!"$"# 配方（以火腿肠为例）
猪瘦肉)’*+，肥膘$’*+，淀粉#’*+，白糖

$*+，胡椒$’’+，味精#’’+，亚硝酸盐%’+，精盐

!*+，磷酸盐(’’+，卡拉胶(’’+，酪蛋白酸钠

$%’+，水适量。

!"$"$ 工艺流程
原料肉!整理!切丁!绞碎!腌制!斩拌（加

辅料）!灌制!烘烤!煮制!包装

!"$"! 使用方法和技术关键
用法有两种。腌制法：即用卡拉胶、食盐、复

合磷酸盐和酪蛋白酸钠等与占原料重$’&的水混
合配成腌制液，在’!(,下自行腌制肉馅$(-。斩

拌时只需慢斩$./0，再快斩$./0即可；卡拉胶和
酪蛋白酸钠等在斩拌时加入。斩拌程序如下：

碎肉慢斩#./0!加入卡拉胶等慢斩#./0!加
总数一半的肥膘快斩#./0!加入淀粉慢斩’"%./0
!加香辛料斩拌’"%./0!加剩余的肥膘快斩#./0
整个斩拌过程中，温度不能超过#’,，若温

度高可用适量冰屑代替水加入肉馅。加入冰的重量

应计算在水的重量内。

!"! 用于重组肉制品

!"!"# 工艺流程
原料肉!修整!水浸!盐水注射!装模!蒸煮

!冷却!脱模!包装

!"!"$ 技术关键
可以选择不同品种、不同部位的畜禽碎肉，在

去骨、去血、水洗和!"’&的盐水注射后装模时使
用卡拉胶。将’"(&的卡拉胶与复合磷酸盐等配制
的混合粉以粉状或预先配成分散液在装模时洒在碎

肉间，然后熟制成型。

除上面所举的卡拉胶在肉制品中应用的三种典

型例子外，还可以用于鱼类和罐头制品中（用量为

$’+"*+），也可用于肉汤中（%+"*+）。目前，市售
的卡拉胶是白色或浅灰色的粉末状物质，具体应用

时可根据不同类型的性质和它与其它物质的协同作

用获得一种或几种特定性质，为肉制品生产和开发

新产品服务。
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%"( 保温检验
在!),中保温一周，不得出现质量问题。

F 结束语
本文研究的卤制猪尾，不但外观整齐美观，而且香味

好，口感佳，本研究工艺简单易行，应该是一种极具市场

潜力的产品。
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