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猪肝醉的研制及质量控制
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摘 要 : 猪肝醉是云南名特畜产品 , 目前衬它的研究为空白 !在实验中对猪肝醉的配方 ∀加

工工艺和产品的质童进行研 究 !将传统猪肝醉的盐含童降低到 5 % 一8 % ∀辣椒含蚤降至 6 % ,

同时添加多种辅料 , 将不影响产品的原有风味 ; 在加工过程中接入 2 % 混合发酵剂 , 产品发

酵成熟时间大大缩短 , 发酵 了d 后产品墓本具有了猪肝醉的特有色泽 ∀ 香味 , 但到 了发酵后期 ,

产品的风味发生了改变 , 具有酸香味 , 必须适量添加 , 添加蚤过高则不易控制发酵速度 , 影响

产品的质童 ∀ 风味; 猪肝醉的质童可靠 ∀安全!成品中的PH 值是 3 .3 一4 .8 , 乳酸菌的菌落总

数是 4 .4 x !0日一!.01 x ! !�个/ g !猪肝醉中最佳的食盐添加蚤为6% 一7% , 辣椒含蚤6% , 可

添加多种辅料; 添加 !% 一! .5 % 混合发酵剂的可缩短发酵成熟时间; 猪肝醉的质贡可靠 ∀安全 !
关键词 : 猪肝醉 ; 发酵肉制 品 ; 配方 ; 发酵剂 ; 质童
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猪肝醉是利用猪肠 ∀ 猪肝 ∀猪肉 ∀ 排骨 , 添加

盐 ∀辣椒面 ∀姜 ∀花椒 ∀ 白酒等佐料 , 搅拌均匀后 ,

密封在土罐中经长时间的腌制 ∀发酵成的产品 , 它

是云南鹤庆人一年 四季经常食用的佐 餐小菜 , 一

般在冬至节前后制作 !

猪肝醉有 2 0 0 多年的历史 , 是云南名特 肉制

品, 曾于 1 9 9 0 年被评为云南省优良食品, 还获得

云南省 ∀大理州金马奖和金花奖 !从根源说 , 它是

昔日生活困苦的遗留 , 但从营养学角度来说 , 它含

有丰富的钙质 ∀ 蛋白质 ∀脂肪 , 还具有开胃 ∀促进

食欲的功能 !猪肝醉色泽鲜红 ∀有光泽 ∀外观诱人 ,

风味独特 , 美味可口 , 味辣 ∀麻 ∀香 ∀咸. 耐储藏 ,
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表 1

Ta b  T 6st

实脸配方及分组

∃  orm ula tion and G rouPs

序号 . . 浓度(̂ % ) . 活沮度B (亡) 滋活时闷C %h )

1 1 吸!) ! (加) 玉(0洛)

 2 1 2 (乃) 2 川

 3 1 3 (犯) 3 (1.5)

4 2 (2 ) 1 3

pH值0 . 血. 粗品的拼本伍/助  

∀ (5.1) S,助

 2 (5.2 ) 6 .43

 3 (5.3) 8 封

 2 5 .乃

 1 6 .32

3 二0 1

 3 5 .1 1

1 5 一4 1

2 5一58

17 . 57

吸7!场

22 .肠

5 !肠

 5 .75

, 35

 1 .49

2!32!储肋肠6.42洲659

加佰#!,i.: ||曰烧叨0551二

      23232211618孙幻七州

卫生安全. 食用方法多种 , 是佐餐调料的佳品 , 除

单品蒸 ∀炖 ∀ 炒食用外可配以干菜食物炖食 , 还可

与鱼 ∀ 杂菜烩食 &

由于猪肝醉是 自然发酵 , 在发酵成熟的过程

中发生了很多的变化 , 产生了很多物质, 这些物质

对猪肝醉成品的风味形成 ∀组织状态等起了很大作

用 , 产品存在着发酵成熟时间长 , 产品质量不稳定

等问题 !本次实验通过对猪肝醉传统工艺的改进 ,

研究在腌制过程中各种变化 , 来分析研究猪肝醉

的产品质量 !

, 材料与方法

 1 .1 试验时间 ∀地点

本试验干 2008 年 10 一11 月在云南农业大学畜

产品加工室进行 !

 1 .2 试验材料

 1 .2 .1 主要原料

猪肉 ∀ 猪肝 ∀ 猪肠 .

12 .2 加工辅料

辣椒面 ∀花椒面 ∀草果面 ∀ 茵香粉 ∀ 白砂糖 ∀

味精 ∀ 白酒等.

 1.2 .3 菌种

保加利亚杆菌和嗜热链球菌 , 由云南农业大

学畜产品加工实验室提供 .

 1 .2 .4 孚L酸菌培养基

改良M C 培养基, 购于广东坏凯微生物科技公

司 .

 1.2 .5 土堆

要求底面光滑 , 无裂纹 !

 1.3 主要设备仪器

p H 计 ∀恒温培养箱 ∀分析天平 ∀干燥箱 ∀压
灭菌锅 ∀ 分光光度计 !

1 .4 实验方法

  1 . 4 . 1 猪肝醉改进后的基本制作工艺流程

原料选择一原料处理一配料~ 均匀搅拌 一添

加发酵剂 (2 % 的混合发酵剂) 一装罐一发酵 (恒

温箱 , 40 土l ∋ , 4 5m in ) 一贮藏~ 腌制 ∀发酵一
成 品

 1 .4 .2 猪肝醉的配方及分组

将实验分为两个大组 , 对照组和实验组 !每一

组猪肉4 5% , 猪场4 5% , 猪肝 10 % !对照组按传统

配方 , 实验组有三个不同的新配方 , 分别为 A 组 ∀

B 组 ∀ C 组 , 具体配方见表 l !

7 3 %3)

8 3

, 3

 K 2 1 .2 1

K : 19一5 8

K , 16 .1 0

 k . 7 07

肠 6 .5 3

肠 5 .3 7

R 卜70

注: 每个宋方分两个平行 , 即每一配方装两雌 , 在

O 一4 �c 的冰箱中掩制发酵3 Od !

 1 . 4 .3 猪肝醉成品感官评定方法

取出适量的样品 , 请老师和 7 个同学 , 先对生

猪肝醉的色泽 ∀ 气味 ∀组织状态进行评价打分 , 然

后把猪肝醉炖熟再进行色泽 ∀ 气味 ∀组织状态 ∀滋

味评价打分 !

 1.4 .4 猪肝酩腌制过程中p H 的测定方法

取待测肉样 59 , 绞碎 , 加入 50m l 燕馏水 ,混

匀.浸泡30 m in 并不断搅拌 ,然后过滤 ,用酸度计测

定涟液的p H 值 !

 1.4 .5 猪肝醉成品中亚硝酸盐的测定方法

G B /T 5009 .33一2003

 1 .4 .6 猪肝醉成品中水分的测定方法

G B / T 50 09 .3一2003 , 采用直接干燥法测定 !

 1 .4 .7 猪肝醉腌制过程中乳酸菌的测定方法

G B/ T 16347一1996 , 以改良M C 培养墓平板记

数法测定 !

2 结果与分析

2 .1 猪肝醉的感官评定结果

2 . 1.1 生猪肝醉的感官评定

生猪肝醉的感官评定结果见表 2 !
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表 2 生猪肝醉的感官评定结果

      T ab 2 H ealth P roduets Sensory E valuatjon R esults

表 4 发酵过程中成品的感官变化

丁  ab 4 F erm en ta t初 P!. 芜SS 翻 知即 仇吨翩 加湘 ∃而由团 P )浏比七

组组    组 评定指标                                          标

号号    号号号号号号号号号号号号号号号号号号号号号号号号号号号 色      色色泽 香味                                          味

对对照组组 有光泽 , 鲜红 , 美观          观 辣味浓 , 有猪肝醉香味味

AAA 组   组 有光泽 , 色泽红 , 美观        观 具有香味            味

BBB 组   组 红色. 有光泽                 泽 具淡淡的酸香味      味

CCC 组   组 红色 , 其中肉∀肠苍白, 无光泽泽 具酸香味            味

777 一555 没醉时间                                                                  间

    77777d l树 Z ld 3 侧                                                               侧

网网  网 解红.有光译,美观 观色, !.有, 二叫tr色,! , , 红色.其中离.肠苍自,无允译译
网网  网 具淡战的香味      味 , . 卜澳演. ,              , 其目份味                  味

2 . 1 .2 熟猪肝醉的感官评定

熟猪肝醉的感官评定结果如下表 3

表 3 熟猪肝醉的感官评定结果

      Ta b 3 C ook ed Produets Sensory Ev aluat}on R esults

组组 号  号 评 定 指 标                                                                  标
色      色色 泽 香 味 滋味 组织状态                                                      态

对对照组组 鲜红, 有光泽, 美观, 好    好 有猪肝砷香味, 味浓浓 偏成, 偏辣辣 良好. 质地较硬 硬

AAA 组   组 色泽红艳, 有光泽, 美观. 好 好 具有香味          味 咸 ∀辣适中中 好, 质地较柔软软

BBB 组   组 红色. 略有光泽             泽 具淡淡的酸香味    味 徽酸      酸 好. 质地柔软   软

CCC 组   组 红色, 无光泽              泽 具酸香味          味 偏酸      酸 好, 质地柔软,,

从表 2 和表 3 可知 , 对照组的色泽 ∀ 气味 ∀ 组

织状态都较好 , 但太咸 ∀ 太辣; 相对而言 , A 组的

各感官指标都较好 . B 组的色泽 ∀组织状态好 , 但

具有酸香味 . C 组在四个配方中各感官指标最差 !

因此 , 评定 A 组的配方是最佳配方 !

添加 8% 的食盐与6 % 的辣椒 , 以及多种调料 ,

在降低两者含量的情况下 , 不仅保持着猪肝醉的

原有风味 , 且在贮藏过程中没出现变酸 ∀ 有馒味的

现象 , 在腌制发酵过程中 , 由于实验需要 , 每 7 d

得打开土罐测一次乳酸菌和 p H 值 , 在这样的情况

下 , 猪肝醉也无霉变现象 !因此 , A 组的产品质量

最好 !

从表 2 和表 3 可知 , 盐 ∀辣椒在猪肝醉的加工

过程中起主要作用 !盐多对人体健康有害 , 少则影

响成品的风味和质量 , 产品易腐烂变质 , 如变酸 ∀

馒味 ∀ 表面霉变现象严重等 ; 辣椒主要决定了成

品的色泽 , 故在猪肝醉中不需要加入发色剂就有

很好的色泽 . 添加的各种辅料也起 了很大作用 ,

在发酵成熟过程中不仅去除了猪肠 ∀ 猪肝的腥味 ,

还具有防腐 ∀ 杀菌的作用 , 可以促进乳酸菌的生

长繁殖 !

2 .2 发酵剂对成品的影响

  2 .2 .1 发酵过程中成品的感官变化

C 组自然发酵 7d 后 , 接入2 % 的发酵剂发酵至

3 0 d 这一整过程中成品的感官变化见表 4 !

由表 4 可知 , 添加发酵剂发酵 7d 后即到第 14d

时猪肝醉色泽红艳 , 有光泽 , 美观 , 香味浓郁 , 可

以食用 !但随着发酵时间的延长 , 色泽变淡其中

肉 ∀肠苍白, 无光泽 !由此可知 , 添加发酵剂可大

大缩短猪肝醉发酵成熟的时 间 , 使产品在短期内

形成其特有风味 !但是发酵时间过长则导致猪肝

醉变酸 , 从而影响成品的质量 , 故需控制好发酵的

时间 !

  2 .2 .2 发酵剂添加量对成品的影响

在实验中 , 接入2 % 的发酵剂 , 结果发酵速度

过快 , 产生大量的酸 (由表 2 ∀ 表 3 ∀ 表 4 可知) ,

成品的风味发生改变 !为了更好的控制猪肝醉的

风味和质量 , 减缓发酵速度 , 在今后的实验中可以

适当降低发酵剂的剂量 !

2 .3 成品在腌制发酵过程中的质量变化

2 .3 .1 成熟过程中p H 值的变化

3 O d 腌制发酵过程中猪肝醉中p H 值的变化见

图 l !

由图 l 可知 , 在发酵期间 , 未接种的对照组 ∀

A 组 ∀ B 组的p H 值高于 C 组 , 且在发酵初期 C 组

的 p H 值下降的速度很快 , 这是因为在加入发酵剂

后 , C 组的乳酸菌大量增殖的原因 ! p H 值下降到

一定范围后 , 这种低酸的环境将不适 合乳酸菌的
生长 , 从而第 2 ld 后 C 组 p H 值与其他三组一样下

降缓慢 !

3Od腌制发酵过程中猪肝醉中pH值的变化
6 r-

5 卜 ~夸勺卜扛~

一闷卜- 对照组

~ 人组

B组

C组

 14 2 1

日期/天

图 ! 成熟过程中pH 位的变化

        F igure 1 ehang es of pH Value in ferm e nta tion process

2 .3 .2 猪肝醉中水分的含量

腌制 3 0 d 后猪肝醉中的水分含量见图 2
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腌制 30d 后猪肝醉中的水分含童
表 5 成熟过程中乳酸菌的变化(个 / g)

T的 5 Lac to咏  jllus arnou nt jn t触 Ferrne nta七 ion Proc ess (efu/ g)

0 1- ~ ~ ~~ . ~ ~ ~ ~ ~~二~ ~ ~

对照组 A 组 B 组 C 组

组别

图 2 发碑 3 O d 后成品的水分含童

      F ig UreZ T he Tota ! of X N 02 after Fer脱 ntation F inishe d

从上图可知 , 猪肝醉的水分含量较高 , 且随着

含盐t 的减少而增加 !猪肝醉腌制时 , 盐含量 ∗

10 % , 由于食盐浓度高于细胞内可溶物质 , 使得肌

肉组织或蛋白质内的水分将从低渗透向高渗透渗

透 , 使肉组织脱水 !而盐含量在 4 % 一6 % 时 , 肉

的持水性很高 !因此对照组的水分含量较低 , A 组

次之 , B 组和 C 组的最高 !猪肝醉的水分含量高 ,

有利于腐败菌的生长繁殖 , 对猪肝醉的保藏是很

不利的 , 产品很容易腐败变质 !因此 , 实验中采取

将猪肝醉放置在 0 一4 ∋ 的冰箱中腌制发酵 , 以确

保其不会腐败变质 , 延长贮藏期 !

  3 .3 .3 成品中亚硝酸盐的含!

腌制发酵 30 d 后成品中亚硝酸盐的含量见图3 !
腌制发醉30d 后成品中亚硝酸盐的含量

组组别  别 发醉时间                                            间
        77777d 14d Z ld 3侧                                       侧

对对照组组 1.75 x l0,  ,      2.84 x l0555 7.6 1x l扩扩     4 .4 x lo...

AAA 组   组   2.53 x 10,,   4.14 x 10,, 2 .32 x l扩 扩 1.86 x l0,  ,

BBB 组   组 3.64 x l扩   扩 6.75 x 10,  , 5.49 x l扩 扩 9 .64 x l口   口

CCC 组   组 8.67 x l0,  ,    1.24 x l0... 9.87 x l0+ +    1.01 x 10...

     40607050302010

/%如关喇众

署
留

 0 .14

 0 .12

0 . 1

 0 .0 8

0 .肠

 0 .04

 0 .0 2

由表5 可以看出猪肝醉中乳酸菌的含量很多, 且

乳酸菌的数量随着发酵时间的延长而逐渐增多 ! C

组在发酵时加入了l : 1 的保加利亚杆菌和嗜热链球

菌作为发酵剂 !在发酵初期 , 乳酸菌的增长幅度最

大 , 产生大量的酸 , 但到了发酵后期 , 因酸度太低 ,

不再适应乳酸菌大量生长繁殖 !由于对照组是按传

统的配方加入了 12 % 的盐含量 , 盐含量过高 , 不适

合乳酸菌的生长, 所以增长幅度最小 !将盐 ∀辣椒含

量降低后, 乳酸菌的生长缓慢 !在发酵肉制品中食盐

和辣椒含量对乳酸菌的生长繁殖有一定的关系, 盐 ∀

辣椒含量高 , 不利于其生长 !加入适量发酵剂 , 可以

加快发酵速度 , 缩短发酵成熟时间 , 但接入过量的发

酵剂 , 成品发酵过快 , 成品质量不易控制 !

3 结 论

实验表明, 猪肝醉发酵成熟过程中 , 食盐是一

个重要的影响因素 !因此得出最佳配方: 猪肉45% ∀

猪肠45% ∀猪肝 10 % ∀食盐 6% 一7% ∀干辣椒粉6% ∀

花椒粉 0 .2% ∀姜 2% ∀ 白酒2% ∀味精  0 .1% ∀白糖

3% ∀凉开水 2% ∀茵香 0 .2% ∀草果粉 0 .2% ∀桂皮

 0 .1% ∀八角粉0 .1% ∀胡椒粉 0 .1% !
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从图3 可以看出 , 猪肝醉的亚硝酸盐含量几乎

是逐渐增高的趋势 , 这是因为产品中的食盐浓度

对亚硝酸盐的含最有一定的影响 !一般来说食盐

浓度越高 , 对硝酸还原菌的抑制作用大 , 亚硝酸盐

生成速度慢 !

乳酸菌对亚硝酸盐具 有一定的降解作用 , 成

品中亚硝酸盐的含量不高 , 符合国家相关标准的

要求 , 因此猪肝醉中亚硝酸盐含量对人体健康危

害性很小 , 相反 , 还可以起到发色剂的作用 , 增强

肉制品的风味 , 防止脂肪的氧化酸败 !

  2 .3 .4 成熟过程中乳酸菌的变化

30 d 腌制发酵过程中猪肝醉中乳酸菌的变化情

况如表 5 !
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