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乳化谁定刊在肉制品中如应用

刘延东 丁原涛 �丹尼斯克�中国�有限公司 江苏 昆山  ! ∀ 乙# #�

摘 要
∃

本文介绍 了乳化稳定剂功 能特性
,

使用方

法及在肉制 品 中一些使用情况
,

用
%

乳化

稳定剂与一定比例的水和脂肪制作成具

有热稳定性的乳化体
,

添加到 肉制品 中

不仅可以降低产品成本
,

改善产品风味
,

而且还可避 免出油现 象的 发生
。
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! 乳化稳定剂在肉制品中的应用意义

肉制品是含有水
、

蛋白质
、

脂肪
、

植物蛋白及

碳水化合物等成分组成的多相体系
,

它含有悬浊

液
,

乳浊液
、

胶体
、

泡沫
、

真溶液等体系
,

对于成

熟的产品来讲这一多相体系是比较稳定的
,

但是

由于加工过程操作不当
、

长途运输
、

贮藏时温度的

变化
、

销售环境恶劣等因素
,

就会造成原来稳定的

体系破坏
,

导致产品加工过程中出油
、

销售过程中

出水等不良现象
,

以下几种情况是生产过程中经

常发生的
∃

4� 蛋白质对脂肪或蛋白质对水比例不平衡
。

 � 脂肪含量较高
,

瘦肉较少
。

Γ � 过度斩拌
,

脂肪颗粒增多
,

表面积增大
,

盐

溶性蛋白不足以包裹脂肪粒子
。

ϑ � 体系不足够稳定
,

加热后蛋白质发生变性
,

脂肪粒子融化
,

聚集
,

迁移出来
。

上述几种情况都会造成产品不稳定
,

为避免

这一现象的发生
,

在配方中适量添加乳化稳定剂
,

或生产前先将部分脂肪进行预乳化都是很好的解

决方案
。

乳化稳定剂能使 肉制品这一多相体系中

的各组分在高速剪切下相互融合
,

形成稳定
、

均

匀的状态
,

并能改善内部结构
,

提高产品质量
,

它

含有天然亲水基团
,

这就意味着它有一定的保水

能力
,

另一方面它还有亲油基团
,

具有保油的功

能
。

因此它可以使油与水在外力的作用下形成一

个较为稳定的乳化体系
,

这一体系即使在加热的

情况下也相当稳定
,

应用在肉制品中
,

可以减少

脂肪分离现象的发生
,

同是减少蒸煮过程 中的水

分损失
。

 乳化稳定剂种类及在使用中的注意事项

根据食品添加剂使用卫生标准
,

在 肉制品中

可以用作为乳化剂的有
∃

酪蛋白酸钠
,

胶原蛋白
,

乳清蛋白
,

大豆蛋白
、

卵磷脂
、

单硬醋酸甘油醋
、

蔗糖脂肪酸醋等
。

除蔗糖脂外其它没有用量限制
,

作为稳定剂的主要是亲水胶体
,

如卡拉胶
、

阿拉伯

胶
、

刺槐豆胶
、

黄原胶等
,

将乳化剂与稳定剂结合

在一起
,

可以获得较好的乳化效果
。

在肉制品加工中
,

乳化稳定剂的使用和大豆

分离蛋白 2)3 4, ∗− )3 6 Φ + 3 ∗−21 �
,

浓缩蛋白 ) 3 6 Φ + 3 一

∗− 71 ≅3 1≅ −1∗ +, ∗− 相似
,

首先预制乳化体 �−
4440 怡23 1�

即将乳化稳定剂先与一定 比例的水进行水合
,

充

分水合后
,

加人绞碎的肥膘或鸡皮
、

植物油
,

高速

斩拌
,

直到最终形成均匀的乳化体
。

乳化体是一种

半流体
,

可以直接在斩拌或搅拌时添加
。

预制乳化可以充分发挥乳化稳定剂的功能
,

给生产带来很多方便
,

同时为产品开发留出较大

�
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发挥的空间
。

一般来说
,

不宜将配方中所有的脂肪

全部乳化
,

考虑到原料肉中盐溶性蛋 白可以乳化

一部分脂肪
,

因此建议
∃

配方中一半脂肪预先乳化

即可
。

在制作乳化体�
− 9 04 )2 3

1� 时
,

为达到最佳效果
,

须注意
∃

4� 添加次序
,

应先让乳化稳定剂充分水合
&

 � 乳化时间
,

乳化时间太长会造成过度乳化
&

Γ � 乳化温度
,

热乳化时温度不能太低
&

ϑ � 脂肪特性
,

动物脂肪与植物油的乳化是不

一样的
&

∀ � 稳定剂
、

脂肪及水的比例等
。

Γ 乳化体制作方法简介

目前
,

乳化�
− 9 04 )2 /6 21 8 �脂肪

、

鸡皮有两种方

法
∃

即热乳化和冷乳化
,

现将这两种方法分别介绍

如下
。

Γ
%

! 热乳化 �. 3 ∗ −9 04 )计6 21 8 �

以乳化剂如单甘醋
、

蔗糖脂肪酸醋
,

为原料复

合的乳化稳定剂
,

由于乳化剂在低温下不溶于水
,

只有在温度较高情况下
,

才容易分散
,

一般乳化温

度不得低于 Κ ∀ ℃
,

同时也需高速剪切过程
。

丹尼

斯克公司生产的 Λ Μ Ε 一Ν Γ # # Ι 就须采用热乳化
。

现

以 Λ Μ Ε一Ν Γ # # Ι 为例加以说明
。

Γ
%

!
%

! 工艺流程�Φ
+ 3 8 + , 9 �

Γ
%

!
%

!
%

! 用 Ι # ℃以上热水预热斩拌锅
,

Γ
%

!
%

!
%

 加以  ∀ 份 Ο# ℃ 以上的热水和 ! 份乳化剂

Λ Μ Ε Γ # # Ι
,

斩拌均匀
。

Γ
%

!
%

!
%

Γ 加人  ∀ 份绞制好的肥膘或鸡皮
,

高速斩

拌
,

直到形成均匀
,

乳白色的乳化体
。

Γ
%

!
%

!
%

ϑ 分盒冷却备用
。

乳化体存放不得超过三天
。

为保证生产正常进行
,

热乳体须充分冷却
,

预

制热乳化体应提前一天进行
,

如没有充分准备
,

也

可以采用冷激法生产乳化体
,

即将配方 中的一部

分热水用冰代替
,

冰最后阶段加入
,

以尽快降乳化

体温度
。

一般来讲
,

乳化体在使用前温度不要超过

去 ! Π ℃
,

但也不能出现冻结现象
。

为验证乳化体热稳定性 �∗ . − + 9 。一 Μ
∗, ( 4−

?+ 3 ?− +∗ 6 � 可将乳化体灌装到一定的容器中
,

进行

加热
,

恒温一段时间后
,

冷却
、

分析
,

观察乳化体

是否有出油现象发生
,

Λ Μ Ε一Ν Γ # # Ι 制备的乳化体

可以耐受 Ι ∀ ℃ ϑ # 分钟
。

Γ
%

!
%

 乳化体的使用方法 �以玉米热狗肠为例 �
∃

Γ
%

!
%

 
%

! 配方�/3 +9 04 , ∗23 1 玉

鸡胸肉  # 肥膘 ! 

猪肉 !ϑ 乳化体 Ο

香肠腌制剂 !
%

Γ 鸡精 #
%

 ∀

白糖 ϑ
,

Κ 葡萄糖 #
%

Κ

混合料 !
%

ΚΓ 卡拉胶 #
%

Γ

鸡肉香精 #
%

 索宝蛋白 Γ

玉米香精 #
%

!Ο 亚硝酸钠 #
%

# #∀

?Ν  ! #
%

!∀ �丹尼斯克 �

胡萝 卜素 #
%

# #! 红曲红 #
%

# #ϑ

怡糖  乳酸钠 !
%

 

冰水  # 甜玉米粒 !Γ

木薯变性淀粉 Γ
%

∀ 土豆淀粉 Γ

Γ
%

!
%

 
%

 工艺流程�?+
3
8+ , 9 �

原料接收一一解冻一一修整一一绞制一一斩拌
Θ

Θ 一充填一一挂杆一一干燥
Θ Θ 一糖熏 Θ 一 蒸煮一

一 晾制一一包装一一二次杀菌一一成品人库

注
∃

其中
Θ 为关键工序

,

Γ
%

!
%

 
%

Γ 斩拌工序 �
Ε. 3 Φ Φ 21 8 Φ + 3 − −: 0 + − �

∃

鸡胸肉
、

!Ρ Γ 冰 乳化体 蛋白 碎膘

工 工 土

——
一斩碎一一一一一 ϑ ℃一一一一一

Λ

香肠腌制料 亚硝混合盐
、

! Ρ Γ 冰

4 Ρ Γ 冰
、

香精

土

一 Π ℃ 一 Ο ℃

—
一 � !  ℃

白糖
、

卡拉胶 淀粉

注
∃

斩拌时一定要控制好温度
,

最终温度不要

超过 !  ℃
,

否则就会对产品质量造成不良影响
。

乳化体的加人不仅改变了产品内结构
,

增强了

产品风味
,

而且抑制了出水现象的发生
,

同时对淀粉

老化起到了一定的缓解作用
%

Γ
%

 冷乳化�
−3 4: −9 04 )

2/6 血8玉

以天然的
、

具有乳化功能为原料的乳化剂如

动物蛋白
、

卵磷脂
、

阿拉伯胶
、

大豆蛋白
,

酪蛋白

酸钠复合亲水胶体可以实在现低温乳化
,

丹尼斯

克中国有限公司生产的乳化稳定体体系�Λ Μ Ε 一Ν

Γ # ! Π�
,

就是这类产品
,

它在常温条件下就具有超

强的乳化脂肪能力和保水能力
,

现将使用方法简

卫Κ �直羹蒸颤�



单说明如下
∃

Γ
%

 
%

! 乳化比例

!
∃ !  

∃ !  一Λ Μ Ε一Ν Γ # !Π
∃

月巴膘
、

鸡油或植物

油
∃

水

Γ
%

 
%

 使用方法

!� 先将 !  份冷水加人斩拌锅中
&

 � 加人 4份 Λ Μ Ε一Ν Γ # !Π
,

先低速斩拌 �4 分

钟左右 � 然后高速斩拌至均匀的膏状
。

Γ� 加入 ! 份绞好的肥膘
,

高速斩拌
,

直到形

成均匀
、

发亮的乳化体
。

ϑ � 出锅
、

分盒
,

入 Σ一 ϑ ℃库冷却备用或直接使

用
。

注
∃

也可先斩肥膘
,

然后加人 Λ Μ Ε一Ν Γ# !Π 和

冰水斩拌
。

斩拌好的乳化体可以与肉馅一起滚揉
、

搅拌
。

也可以和大豆蛋白一起预制乳化体

Γ
%

 
%

Γ 乳化体斩拌配比 �以 Η 8 计 �

索宝 ∀! !# 蛋白 Γ% # 乳化剂 #
%

Γ

鸡皮 巧 脖头 !# 冰水 !Κ

合计 ϑ ∀
%

Γ

Γ
%

 
%

ϑ 乳化体斩拌工艺

先把冰水 �不可全用冰 � 加入斩拌锅
,

然后加

人蛋白
、

稳定剂慢速斩拌混合均匀
,

然后高速斩至

细腻发亮 �一般需 Γ 一 ϑ 分钟 �
,

最后加入鸡皮高速

斩拌  
%

∀ 一 ϑ 分钟至细腻均匀
。

斩拌结束温度不能

高于 ! ∀ ℃
,

可调整冰与水的比例来调节乳化体的

温度
。

Γ
%

 
%

∀ 酉己方比例 �以脆脆肠为例 �
∃

乳化体 ϑ∀
%

Γ 鸡胸肉  Γ

亚硝酸钠 #
,

# #∀ 食盐 !
%

Ο

ΝΗ 磷酸盐 #
%

 Π 异 Τ ≅ 钠 #% #∀

卡拉胶 #
%

 味精 #
%

! 

白糖 #
%

Ο 红曲红 #
%

#!

诱惑红 #
%

# #  Ο # ! Ο 猪肉香精 #
,

ϑ

Υ ς ∀#  ! Ι 精油 #
%

#Γ Κ # ! 牛肉精油 #
%

# 

乳酸钠 !% ∀ ?Ν ! #
%

Γ

�丹尼斯克 � 玉米淀粉 ! 
%

∀ 冰水 !ϑ
%

∀

总计 !# #
%

Κ Ι Κ

Γ
%

 
,

Π 斩拌工艺

乳化体斩拌结束后
,

加人鸡胸肉
、

食盆
、

亚硝酸

钠 �加入前先用配方中的冰水溶解 �
、

磷酸盐
、

! Ρ Γ

冰水
,

高速斩拌  一 Γ 分钟
&
然后加入除玉米淀粉以

外的其它辅料和剩余冰水
,

高速斩拌  一 Γ 分钟至

细腻均匀
& 最后加人玉米淀粉低速斩拌均匀即可

出锅
。

斩拌结束温度不能高于 ! ∀ ℃
,

可调整冰与

水的比例来调节乳化体的温度
。

Γ
%

 
%

Κ 充填

Κ 路猪肠衣定量灌装
。

Γ
%

 
%

Ο 蒸煮

Ι ∀ ℃ ∀ # 分钟 �根据直径定 �

结果评价
∃

产品结构致密
,

富有弹性
,

风味良好
。

ϑ 结束语

总之
,

使用乳化稳定剂不仅可以使产品成本

有所降低
,

口感更加细腻
,

而且香气持续时间长
,

由于乳化稳定剂只有在高速成剪切条件才能实现

乳化功能
、

因此
,

它适宜于应用在乳化类产品
,

或

加工过程 中有斩拌工序的产品如熏烤 圆火腿
、

烤

肠等产品
。

乳化稳定剂具体添加量
,

应根据实验具

体情况而定
,

另外当地产品标准也应当重视
。

% % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % % %

⋯⋯
上海对肉类半成品展开专项调查

上海市肉类行业协会近 日对上海标准化菜市场中以肉类为主要原料的半成品的销售状况及供货加工

企业卫生情况展开了专项调查
。

其中
,

苏州市朱鸿兴饮食朝阳快洁菜配送服务部因生产坏境较差
、

食用

安全难以保障被该协会发出行业警示
,

建议 申城标准化菜市场对其产品实行禁入
。

上海市肉类行业协会相关负责人表示
,

从调查结果分析
,

上海肉类半成品市场总体是好的
,

市民在

正规渠道购买的肉类半成品安全性能得到基本保障
,

但市场也存在一些卫生
“

死角
”

和管理漏洞
,

巫需

规范
。

如调查中发现
,

苏州市朱鸿兴饮食朝阳快洁菜配送服务部系租用工厂废弃仓库作为生产场地
,

生

产卫生条件极差
,

其加工的
“

朱鸿兴
”

牌半成品食品存在严重卫生隐患
,

应 引起相关流通领域和监管部

门的高度重视
。


