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∀ 熟肉制品中食盐添加量的探讨 ∀
北京市食品公司检浏站 林垠辉

北京市熟肉制品加工厂 王士霞

熟肉制品加工时添加一定量的食盐
,

既能增进产品风味
,

又能通过降低产品的水分活性

来抑制微生物生长
,

延长产品的货架寿命
。

同时
,

食盐还具有稳定产品颜色的作用等好处
。

然而
,

食盐添加量过多
,

致使成品中盐分含量过高
,

导致产品风味受到破坏
,

从而影响了产

品的市场信誉
。

再者
,

越来越多的人们已经认识到
#

过多摄入食盐对身体健康不利
。

国内不

少专家学者曾在报刊上呼吁居 民低盐饮食
,

以降低高血压的发病率
。

目前
,

居民每 日菜谱 中已经为人体提供足够量的食盐
,

尤其是北方地区有高盐饮食的习

惯
。

因此
,

在肉制品中添加食盐的目的显然不在于为食用者提供身体所需食盐量
,

而是在于

产品风味的改善
。

因此
,

如何在不影响产品风味的前提下尽量减少食盐加入量
,

应该是当前

熟肉制品加工行业引起 重视的间题
。

加工时食盐的添加量直接反映在成品的盐分含量
。

为此
,

我们将公司 检 测 站 ∃� %&
∋

∃ (

∃ � %%
∋

%对本公司熟肉制品中盐分的检测结果分类统计处理
,

并对统计结果进行分析探讨
∋

一
、

检洲结果的分类统计处理

∃
∋

分类 根据被检产品
,

将被统计的&% &例共 ∃ )∗ 个品种分为五类
#

灌肠类
# ∃%∃ 例

,

包括大腊肠
、

小腊肠
、

午餐肠
、

蛋清肠
、

广式香肠等)+ 个品种
。

酱卤类
#

�% 例
,

包括酱牛肉
、

酱肘子
、

卤排骨等), 个品种
。

烧烤类
# − .例

, 、

包括烧羊肉
、

香辣 肉
、

叉烧肉
、

牛肉干等.∃ 个品种
。

西式火腿类
# & −例

,

包括方火腿
、

蒙替西莫火腿
、

华夏火腿
、

牛肉火腿等∃∃ 个品种
。

肉松类
# . %例

,

包括猪 肉松
、

牛肉松等 ) 个品种
。
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∋ 二 ( 从抑菌试验看
,

这三种防腐剂中所含的乙醇量低于对照组  ∋ 约为后者的 )�  (
,

但其防腐效果明显优于后者
,

这为安全性高的天然防腐制剂在较低 的剂量下通过配伍
,

增强

其防腐性能提供一种切实可行的方法
。

∋ 三 ( 本品制作技术简便易行
,

不受技术设备条件限制
,

并且成本低
,

易于推广
。
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各类检侧结果的频数分布图和总休颇数图 1图∃一+ 2
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各类及总休的平均值
、

标准差
、

变异系数
、

最小值与最大值

一一一竺计
指标标 受检例数数 最小值1肠222最大值1肠222平均值1肠222标准差1帕222 变异系数数
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∋

& ... +
∋

� ∗∗∗ .
∋

. %%% ∗
∋

� ))) ∗
∋

− ...

酱酱卤类类 � %%% ∗
∋

∗ ))) )
∋

, +++ .
∋

− %%% ∃
∋

− ∗∗∗ ∗
∋

) +++

烧烧烤类类 − ... ∃
∋

∗ ∗∗∗ ,
∋

− ∗∗∗ &
∋

. ,,, ∃
∋

� −−− ∗
∋

) ���

西西式火腿类类 &−−− ∗
∋

) +++ −
∋

∗ ∗∗∗ .
∋

− ))) ∗
∋

) ��� ∗
∋

. −−−

肉肉松类类 . %%% ∗
∋

∃ ,,, )
∋

) ∗∗∗ &
∋

∗ ��� ∃
∋

. &&& ∗
∋

− ∗∗∗

总总 体体 & % &&& ∗
∋

∗ ))) ,
∋

− ∗∗∗ .
∋

) ... ∃
。

. ))) ∗
∋

) ∗∗∗

二
、

分析讨论

通过上述分类统计处理可见
#

∃
∋

灌肠类
、

西式火腿类频数分布较集中
,

标准差小
6

而烧烤类
、

酱卤类及肉松类频数分

布较不集中
,

标准差及变异系数都较大
。

. 从平均值结果看
,

总体水平为.
∋

). 肠
。

而烧烤类和肉松类的盐含量平均值明显偏高
,
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肉类及其制品的色泽是衡量其质量的重

要因素之一
,

它极大地影响到消费者的购买

欲望
。

通常情况下
,

人们总是喜欢鲜红 1鲜

肉 2 或深红 1又称玫瑰红色
,

如腌肉 2
,

认为

这是新鲜和高质量的标志
。

各肉品生产经营

者也千方百计地寻找正确完善的发色途径
,

以增加产品的市场竞争力
。

本试验探讨了在

几种条件下硝酸钠 1国内常用发色剂 2对香

肚的发 色效果
,

以供大家参考
。

一
、

材料和方法

香肚
#

南京腊梅食品厂 1原南京腌腊加

工厂 2 加工制作
,

‘

以新鲜猪 肉. , < =
,

经整

理
、

绞碎
,

按常规配方加糖
、

盐和五香粉等

辅料若千
,

充分搅拌
,

静止 ∃∗ 分钟
,

按表 ∃

分组
,

并加入相应的硝酸钠 1因为 目前国内

大部分香肚使用硝酸钠 2 及> 一异 构抗坏血

酸钠
。

每组制成 ∃. 个香肚
,

每只含 净 猪 肉

。
∋

.) < =
,

瘦
#

肥? % # .
。

共 � 组 ∃∗ % 只
,

编号为
八

;

、( ‘
,

其中� 和�组放在  ! ℃的恒

温箱中
,

其余均凉挂在通风
,

干燥的室内
,

每天记录温度
。

硝酸钠
∀

为厂方正常生产用的发色剂
,

经测定纯度近  !! 肠
。

# 一异构抗坏血酸钠
∀

南 京 制 药 厂生

产
,

该厂为专业食品添加剂生产厂家
。

恒温培养箱
∀
广东产 ∃% &一  ∋! (型生化

培养箱
,

内部空气对流
、

排温
。

分光光度计
∀

)∗  型
,

上海第三分析仪器

厂生产
。

检验方法
∀
从第  ! 天开始

,

每隔半个月

或一个月对香肚做感官和理化检 验
,

包 括

色
、

香和味
,

这里主要描述色泽变化
,

同时

都大于 + 肠
。

探讨其原因
,

我们认为主要是加工工艺不同引起的
。

灌肠
、

西式火腿加工工艺都比较统

一
,

在原料肉腌制
、

拌馅或注射时加入的盐量都按一定配比
,

并且加工过程中不会引起原料

中水份蒸发散失
,

因此
,

成品中含盐量比较稳定
。

个别含盐量太高或太低则可能是加工人员在

加盐时疏忽造成的
。

烧烤类
、

酱卤类的加工工艺因品种不同差别较大
。

酱卤类产品含盐量一方

面取决于酱煮汤的加盐量及酱煮时间
,

另一方面也取决于产品本身的组织结构
。

组织结构疏松

的
,

进盐量多
,
组织结构致密的

,

进盐量少
。

由于影响成品含盐量的因素较多
,

不严格地控

制
,

必然导致成品含盐量不稳定
。

而烧烤类及 肉松类制品含盐量明显偏高
,

原 因在于加工配

料时
,

没有充分考虑这类产品经烧烤后
,

水分大量散失而引起成品含盐量相对提高的间题
。

+
−

我们综合统计结果与口感
,

认为在成品 中含盐量在 ∗肠 . ∗
−

∋肠范围内较为合适
。

因此

在加工肉制品时
,

添加盐量最好以此为依据
,

根据不同的加工工艺
、

不同品种及其特点
,

充

分考虑各种影响因素
,

在生产实践中不断摸索
,

严格控制
,

以制订各个产品的适宜加盐量
。

尤其是烧烤类
、

肉松类制品
,

在制定添加食盐量方案时
,

应考虑到产品加工过程中水分散失

的间题
‘

目前
,

国家对熟肉制品中食盐添加量未作任何限量规定
。

但考虑到人体过多摄入食盐可

能引起高血压及心血管疾病
,

建议制定各种熟内制品的食盐添加限量标准
。


