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如何防止熟肉制品氧化变坏
李国选 编译 ∀商业部情报所 #

一般认为
,

肉制品存放期间出现异味
,

甚至变坏
,

主要是由脂的氧化和同脂氧化有

关的变化引起的
。

而脂的氧化是通过游离基

链反应机制进行的
。

氧化开 始 时
,

分 子 氧

先同不饱和脂肪酸反应
,

形成醋 酞 基 氢 过

氧化物
,

该氢过氧化物再均裂成 经 游 离 基

和烷氧游离基
。

脂肪酸链从烷氧 游 离 基 附

近断裂 ∀ 尸一断裂 #
、

从而产生低 分 子 量 的

挥发性化合物
,

其中一些 化 合 物 ∀象 醛
、

酮
、

醇
、

酉旨
、

吠喃
、

内醋等降解产物 # 能引起氧

化酸败
。

醋的氢过氧化物除均裂降解外
,

还

能通过缩合成二聚体
、

多聚体
。

再氧化降解
,

其降解产物有环氧化物
、

环过氧化物和双环

内过氧物 ∀∃
% & ∋( )%& & , )∗ + , & − + . %)& /

#
。

然而
,

这些环氧化物不稳定
,

会继续分解成 同风味

丧失和营养价值降低有关的挥发性物质和二

醛物质
,

甚至带来安全性
、

功能特性改变等问

题
。

已有人指出
,

醋的氢过氧化物及其降解

产物属化学毒物
,

它能破环蛋白质
、

细胞膜

和其他生物成分
,

从而
,

从根本上影响细胞

功能
,

甚至诱发癌变和动脉粥样硬化
。

已经

确认
,

丙醛这种醋的氧化产物就是0 一亚硝胺

生成的催化剂
。

因而它是一种诱变剂
。

肉制品在贮藏期间如何才能防止脂的氧

化呢 1 如前所述
,

由于脂的氧化一般是从产

生游离基开始的
。

因而
,

防止脂氧化就必须

从避免游离基生成着手
。

如果 已经有游离基

生成即游离基链反应 ∀脂氧化 # 已经开始
,

须设法 终止链 反应
,

防止脂 继续氧化
。

目

前
,

已知的游离基终止因子有丁基经基苟香

醚∀2 3 4 #
、

二丁基羚基 甲苯∀2 3 5 #
、

叔丁基

氢醒∀5 2 3 6 #和维生素7 ∀ 8 7 # 等
。

这些游

离基终止因子单独使用或结合使用均能阻止

肉制品 发生脂氧化
。

据报道
,

才言酸丙脂 ∀9: #

或 23 4 同抗环血酸结合使用能有效地 阻止冷

藏生牛肉糜内脂的氧化和色素氧化
。

生牛肉

糜在长达 ;天的冷藏期 内仍保持新鲜
。

用2 3 4

或5 2 3 6 同柠檬酸或乙二胺四 乙酸 ∀7 < 5 4 #

结合处理新鲜大麻哈鱼和鱿鱼
,

可使鱼的贮

藏寿命明显延长
。

向鸭肉中单独 注射
= 一生育

酚或结合注射 = 一生育酚和柠檬 酸 ∀或多磷

酸
、

9:
、

2 3 4 #能在一定程度上防止鸭肉在

烹饪
、

贮藏和再加热期间发生氧化
。

从抑制

鱿鱼皮脂氧化的效果来看
,

各抗氧化剂的有

效性依次是 5 2 3 6 > 一 =
生育酚 > 坦培油 ∀5

一

&? , &≅ Α �工# > 2 3 4 > 23 5
。

5 2 3 6
、

2 3 4

和2 3 5 的抑制浓度是 Α
Β

Α 肠
, = 一生育酚和坦

培油分别 是。
Β

�肠 和 Χ 肠
。

此外
,

涂裹盐的

5 &Δ
+ . Ε ∀2 3 4 一柠檬酸 一丙二醇 # 和含盐  Φ

的23 4
、

2 3 5 混合物
,

能彻底抑制肉制品 中

脂氧化
。

已经 证 实
,

天然 的复 合抗氧化剂

∀含混合生育酚
、

棕搁酸抗坏酸醋和柠檬酸 #

对新鲜肉有明显的保护作用
,

其抗氧化效果

同5 2 3 6一样
。

采用熟猪 肉进行 的试验 表明
,

象儿茶

酚
、

7 < 5 4
、

< 5 94 ∀二亚 乙基三胺五乙酸#
、

焦磷酸钠等鳌合剂也能从根本上抑制脂 的氧

化
,

改善贮藏肉制品的感观质量
。

熟肉制品中加磷酸盐
,

磷酸盐对肉制品

也有一种保护其免受脂氧化的作用
。

另有证

据证明
,

二焦磷酸盐
、

三聚磷酸盐和六偏磷

酸盐是抑制肉制品酸败的防止剂
。

如果向预

煮的冷冻牛肉制品 ∀牛肉饼
、

煎牛排和牛肉

糕 #和大豆强化的肉制品中加人三聚磷酸钠

和浓缩柠檬汁
,

可使三聚磷酸钠的抗氧化能

力提高
。

采用 Γ 肠焦磷酸钠溶液浸渍
,

尔后

再用 Η 肠焦磷酸钠Ι Η肠氯化钠溶液浸泡的新

烤牛胭体
,

经冷冻
、

烹制
、

再冷冻
,

其氧化

稳定性明显增强
。
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熟肉制品中加人  肠7 < 5 4
, 7 < 5 4 能

有效地鳌合烹饪时肉释放出的非血红素铁
,

并能显著降低脂的氧化程度
。

加入抗坏血酸
、

抗坏血酸盐
,

异抗坏血

酸
、

异抗坏血酸盐等还原剂
,

能提高肉制品

的色泽稳定性和贮藏寿命
。

柠檬酸及其盐
,

通过抑制 由铁
、

钻
、

铜等 金属引 发的脂氧

化
,

来加强还厚剂作用
。

加工萨拉米香肠
、

火

腿和咸牛肉时
,

均可使用这类添加剂
。

在此

应特别指出
,

抗坏血酸具有二重功能性
,

即

其用量少时 ∀最 多 Χ + , , ? #
,

它能促使脂氧

化
,

而用量多时 ∀至少 ΧΑ Α , , ? #
,

反能抑制

脂的氧化反应
。

而抗坏血酸盐则否
,

生肉制品

在腿色前一
、

二天
,

施用  Α ϑ, , ? 的抗环血 酸

盐
,

抗坏逐酸盐能延长它的贮藏寿命
。

但是

若用量为ΧΑ Α Κ �Α Α + , , ? ,

并有空气存在 时
,

抗环血酸盐将分解
,

放出3 Λ Α  。

其浓度超过

过氧化氢酶和肉制品中其他分解抗坏血酸盐

的酶系的作用浓度时
,

肌红蛋白将破坏
,

肉褪

色
,

从而导致肉的品质变坏
。

二氧化硫虽然是作肉制品的抗菌剂
,

但

它也能使肉色转好
,

减轻氧化腐坏程度
。

因

而
,

在制备香 肠过程中 常用亚 硫酸盐处理

肉
。

防止氧化变质
,

最有效的办法是排出空

气
。

贮藏期间
,

如果脂氧化活性和偏肌红蛋

白活性被完全抑制
,

那么
,

用不透氧薄膜包

装生肉就能防止 偏肌红蛋 白生成 和脂的氧

化
。

据称
,

真空包装或气调包装是防止肉或

肉制品变色和酸败的最佳方法
。

然而
,

机械

去骨的火鸡
,

真空包装效果 同氮气 ∀0 Λ
#包

装的效果差不多
,

但优于二氧化碳包装
。

有

报道说
,

氮包装并冷冻贮藏能有效地防止冷

冻油炸鸡酸败
。

真空包装可 以提高一 �; ℃ 下

贮藏的大麻哈鱼的感观质量
。

有人发现
,

在

新的包装工序 和产品质量控制工序中增加一

道新工序 ∀2 3 4浸渍失挤聚乙烯薄膜 #
,

包

装材料就能有效地抑制包装的火鸡肉中脂氧

化
。

加工时
,

向肉制品中加入抗氧化剂
,

并

敷 以用脂作的浇汁或调味汁也能提高冷冻肉

食的稳定性
。

提高禽肉和猪肉中8 7 含量也有

助于减轻氧化作用和异味产生
。

火鸡肉比普

通鸡肉的贮藏稳定性小
,

正是因为火鸡肉中

天然生育酚含量低
。

避免同助氧化剂一氯
、

丙酮酸
、

臭氧
、

金属 离子接触
,

对于延长肉

制品货架寿命也非常重要
。

使用离子交换剂

和塑料管排出肉制品中的水
,

免受金属污染

能克服由金属引发的脂氧化
。

此外
,

为防止

过渡金属的污染
,

用盐售理肉制品可能更为

合适
。

有的肉制品配料中含有以牛奶或乳清形

式存在的还原糖
,

还原糖利用其还原性不仅

能改善鲜肉色泽
,

而且还能使肉制品在烹饪

时形成美拉德型色素和抗氧化物质
,

从而提

高其贮藏稳定性
。

据报 道
, < Μ一 撷 氨 酸

、

< Μ一 甲 硫 氨

酸
、

< Μ 一脯氨酸和 Μ一半胧氨酸也具有抗氧化

活性
。

试验还证明
,

腌制肉制品中添加亚硝酸

盐
,

亚硝酸盐产生的一化氮同其中的铁形成

配合物
,

使得血化合物的催化活性转变成抗

氧化活性
,

从而延长肉制品的货架寿命
。

另据悉
,

Ν 一亚硝基半耽氨酸 ∀Ο Ν 0 ϑ #

在含23 5 的肌红蛋白存在下
,

在含水的亚油

酸体系中具有类似的抗氧化话性
,

Ν一亚硝基

半胧氨酸不仅能抑制亚油酸氧化
,

而且还能

使 已形成 的氢过氧化物分解
。

对于熟的腌肉

制品
,

在色泽形成
,

抑制脂氧化方面
,  Χ , Π

, ? 的亚硝酸 盐或Ν 一亚硝半胧氨酸 就能达到

抑制脂氧化的 目的
。

作为抗氧化剂来源之一的味料
,

近年来

也引起人们的关注
。

据报道
,

迷迭香调料萃

取物在保持机械脱骨的鸡肉风味稳定性方面

是相当有效的
。

用猪肉进行的氧化稳定性试

验也证明
,

迷迭香和鼠尾草 ∀ Ν= Θ( #具有很

高的抗氧化活性
。

还有研究指出
,

在降低羔

∀下转  �页 #
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表四 填充时真空度为零
,

其他工艺条件正常

序 号   Η Ε Χ Γ Ρ ; � � Α

△△△△杀菌后

保温后

△ Ι

△

△十

△

△ Ι

△

△ Ι

△

△ Ι

△

△ Ι

△

△ Ι

△

△十

△

表五 搅拌时真空度为零
,

其他工艺条件正常

一
序

一
’

号 一 万 一
’

 Η
’

Ε 弓
Β

“
’

了
一『

一。 万 一万。一一一

△△△△杀菌后

保温后

△ Ι

△

△ Ι

△

△ Ι

△

△十

△

△ Ι

△

△ Ι

△

△ Ι

△

△△

表六 搅拌填充工序真空均为零
,

其他工艺条件正常

序 号 �  Η Ε Χ Γ Ρ ; � � Α

△△杀菌后

保温后

△Ι

△

△ Ι

△

△ Ι

△

△Ι △ Ι

△ △

△十

△

△十

△

△ Ι

△

△△

罐头为例
,

净重都在 Η Ε Α 士 Χ克范围以 内
Β

如表三 Κ 六
,

由于净重均在标准之内
,

因而净重对假胖的影响可以略为不计
。

对试

验结果影响不大
。

从表三 Κ 六可以看出
,

对肉糜类罐头假

胖现象影响较大是
Λ

首先是封口 时 的 真 空

度
,

其次是搅拌与填充时的真空度
。

经过试

验证明有效地避免肉糜类罐头假胖的真空条

件为
Λ

搅拌真空 Χ Α Α扭? 3 。以上
,

填充真空 Χ ΑΑ

? ? 3 Θ 以上
,

封 口真 空 Ε ΧΑ ? ? 3 Θ 以 上
,

其

中封 口真空最为重要
。

由于肉糜类罐头中一般多含脂类
,

组织

∀上接 Η �页 #

羊肉氧化酸败方面
,

洋葱汁 ∀  Α肠 # 比大蒜

汁 ∀Ε
Β

; Φ# 有效
。

对发酵肉肠配方 中常用的

�Α 种调味料 ∀香辣椒
、

黑胡椒
、

小豆落
、

肉

桂
、

丁香
、

芫姜
、

枯茗
、

姜
、

肉豆落和玫瑰

花瓣的抗氧化活性作的评价表明
,

以干粉形

式使用时
,

丁香的抗氧化指数最高
,

其次是

玫瑰花瓣和香辣椒
。

也有报道指出
,

大豆萃取物和大豆制品

能延缓熟牛肉片的氧化
。

5 2 4 ∀ 一硫代巴 比

土酸 #值表明
,

姜根提取物可延长新鲜猪肉

的脂肪在空气作用下易发生氧化变黄现象
,

影响品质色泽
,

因而适当地提高各工序的真

空度
,

能改善成品色泽
,

提高 产 品 质量
Β

结语
Λ

关于肉糜类罐头的假胖间题
,

除与

抹平定量
、

真 空条件等技术关键有关外
,

操作

水平及设备状况等因素也有一定的影响
,

如

搅拌时间太短
,

肉糜搅拌数量过多
,

封 口机

性能不良等因素
,

总之
,

影响肉糜类罐头假

解的因素有多种
,

只要加强生产管理
,

严格

执行工艺
,

将3 值控制在 毫米 以上
,

掌握

好各种真空参数
,

就能有效地防止 肉糜类罐

头的假 Σ卜碑
。

馅讲
、

冷冻猪 肉馅讲和预煮猪肉馅饼的货架

寿命
。

用均浆的鲜牛 肉进行的试验也证明
,

无

腺棉籽蛋 白的甲醇提取物具有独特而持久的

高抗氧化活性
。

这可能是因为无腺棉籽蛋白

的甲醇提取物中总酚含量高的缘故
。

最新研

究还证明
,

天然 固醇
、

△
”一燕麦 固 醇虽在

� ΑΑ ℃或室温下不 具抗氧 化活性
,

但它们在

�;Α 仁下长时间加热时 能延缓食 用油的氧化

酸败
。


