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淀粉的性质以及在肉制品中的应用

■ 王利华 (廊坊食品工程学校 河北 廊坊 065000)

淀粉也称团粉、生粉或芡粉，存在于谷类、根

茎（如薯类、玉米、芋艿、藕等）和某些植物种子

（豌豆、蚕豆、绿豆等）中，一般可经过原料处理、

浸泡、破碎、筛、分离、洗涤、干燥和成品整理等

工艺过程而制得。

1 淀粉的种类

淀粉的种类很多，按淀粉来源可分为玉米淀

粉、甘薯淀粉、马铃薯淀粉、木薯淀粉、绿豆淀粉、

豌豆淀粉、磨芋淀粉、蚕豆淀粉及大麦、山药、燕

麦淀粉等。由于淀粉原料不同，各种淀粉各具特

色，用途也有一定差异。

按分子结构，可分为直链淀粉和支链淀粉。大

多数淀粉都含有直链淀粉和支链淀粉，而且直链

淀粉的含量不超过20%，含直链淀粉越多，淀粉越

易老化。

按是否经过化学或酶处理而使淀粉改变原有

的物质性质，可分为变性淀粉和非变性淀粉。未经

过处理（性质未改变）的淀粉称为非变性淀粉，经

过处理改变了原有性质称为变性淀粉。

目前常用的变性淀粉有环状糊精、氧化淀粉、

醋酸淀粉、阳离子淀粉、酯化淀粉、醚化淀粉、交

联淀粉、接枝共聚淀粉和速凝胶淀粉等。

淀粉按质量的不同可分为一等、二等和三等。

一等淀粉：色泽洁白，纯干燥，无杂质，吃后

不牙碜，无邪味和臭味。

二等淀粉：干燥色白，无杂质，吃后不牙碜，

无邪味和臭味。

三等淀粉：干燥色灰白，吃后不牙碜，无邪味

和臭味。

1.1 淀粉质量的鉴别和保管

1.1.1 淀粉质量鉴别

1）色泽和气味  取样品在明暗适度的光线下

肉眼观察，纯白的淀粉是一等品,纯白而带亮晶晶

的光泽为特级品，白而微带浅灰色的薯粉和白色

微带黄的包谷粉是二等品。各种淀粉除本身的气

味外，不应有外来的杂味（鉴别淀粉的气味有两种

方法：一是放少许淀粉在手掌哈热气，然后用鼻

嗅；也可把样品放在玻璃杯内，注入温水，振摇片

刻，然后把水倒掉，再用鼻子闻味）。

2）水分  抓一把淀粉，用力一握，然后将手

松开，如果有半数以上的淀粉松开，一部分不散，

含水量约为18%～30%，薯类淀粉不得超过30%，玉

米淀粉等按规定应为13%～15%。

3）灰分  取等量的含灰分合格的淀粉及试验

样品，分别放入同样大小的试管内，并加入约2倍

多的水，振摇片刻后静置沉淀，然后将沉淀对比，

便大约可知灰分的多少。

4）斑点  淀粉中存在斑点越多，说明越不纯净，

品质越低。薯类淀粉，特级品的斑点不应超过5个/cm2,

一级品不应超过10 个/cm2 ；玉米淀粉，特级品不

应超过3 个/cm2，一级品不应超过5 个/cm2，二级

品不应超过10 个/cm2。

牙嚼淀粉应无砂擦的感觉。

1.1.2 淀粉的保管

淀粉的粒度极细，吸附性很强，当空气湿度较

高时，就容易受潮而增加水分，在空气相对湿度超

过70% 时就要从空气中吸收水分，薯类淀粉的吸湿

性更强，因此更容易受潮。

淀粉受潮后水分增大，受压极易结成团块，受

潮的淀粉在湿度稍高的情况下，易遭受微生物的

感染而发酵变酸，生霉，变色，变质。根据实验，

在30℃和相对湿度85% 以上时，一周左右即会发

生酸酵气味，淀粉也易感染外来的异杂气味。
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根据上述淀粉性能，必须保管在干燥、凉爽的

库房。入库的淀粉应检查水分，凡超标的必须先经

过干燥后才能贮存，堆码必须适当垫起，防止地面

潮气侵袭。堆码可码8～10 袋，留有巷道。库内温

度应尽量低些，最好不超过1 5℃，相对湿度控制

在60%～70% 之间。

2 淀粉的性能

淀粉是肉制品加工中传统使用的增稠剂，其

使用面之广，使用量之大，是其他任何一种增稠剂

所不能与之相比的，无论是中式肉制品，还是西式

肉制品，大多数产品都需要淀粉作为增稠剂。

淀粉从外观上看是呈粉末状形态，而在显微

镜下观看，淀粉都是由无数个大小不一的淀粉颗

粒所形成，淀粉颗粒是一种白色的微小颗粒，它不

溶解于冷水和有机溶剂中。

一般的淀粉中含有二种不同的淀粉，即直链

淀粉和支链淀粉。直链淀粉在冷水中不溶解，只有

在加压或是加热的情况下才能诼步溶解于水，形

成较为黏滞的胶体溶液，这种溶液的性质非常不

稳定，静置时容易析出粒状沉淀。而支链淀粉与直

链淀粉不同，它极易溶解于热水之中，形成高黏度

的胶状体，并且这种胶状体溶液即使在冷却后也

很稳定。因此，淀粉作为肉制品中常用的增稠剂，

它的黏度大小实际上是与所选用的淀粉中支链淀

粉含量的高低密切相关。一般来讲，淀粉中支链淀

粉含量高的，其增稠效果好，黏度大；而淀粉中支

链淀粉含量低的，则增稠效果差，黏度小。

淀粉溶液在加热时会逐渐吸水膨胀，最后致

使淀粉完全发生糊化。淀粉的糊化是一个复杂的

物理化学变化过程，糊化开始时的温度约在55～

63℃左右，糊化后淀粉变成具有一定黏稠的半透明

胶体溶液。淀粉溶液中淀粉含量高的冷却后形成

的凝胶其凝固力较大。淀粉糊化后，根据它的来源

不同，所含直链淀粉和支链淀粉的比例不同，使得

糊化后淀粉胶体的黏度，拉出的糊丝，以及透明

度、凝胶力均会有所不同。因此，熟悉常见几种淀

粉糊化后的性质，才能在生产制作中灵活应用，力

求使产品色香味形达到标准。

3 淀粉在肉制品中的作用

3.1 增加肉制品的黏结性

要保证肉制品（如西式火腿、灌肠类）切片而

不松散，就必须要求肉制品肉块间及肉糜间有很

好的黏结性。要提高黏结性，一是要靠肉制品加工

中采用品质改良剂（如磷酸盐等）提取肌肉中的盐

溶性蛋白质，增加肉块间黏度；二是要依赖外部添

加性物质来增加肉块及肉糜间的黏性。而淀粉是

很好的增稠增黏物质，它能够较好地对肉块及肉

糜起黏结作用。

3.2 增加肉制品的稳定性

淀粉是一种赋形剂，在加热糊化后具有增稠

和凝胶性，对肉制品除了具有较好的赋形作用，使

肉制品具有一定的弹性外，还可使肉制品各种辅

料均匀分布，不致于在加热过程中迁移而影响产

品风味。

3.3 吸油乳化性

对中、低档肉制品来说，在使用的原料中脂肪

含量较大，而脂肪在加热过程中易发生溶化不仅

使产品外观和内部结构发生变化，而且使口感变

劣，甚至脂肪溶化流失影响产品质量及出品率。为

了防止脂肪溶化流失，就必须在肉制品中加入具

有吸油乳作用的物质。淀粉具有吸油性和乳化性，

它可束缚脂肪在制作中的流动，缓解脂肪给制品

带来的不良影响，改善肉制品的外观和口感。

3.4 具有较好的保水性

淀粉在加热糊化过程中能吸收比自身体积大

几十倍的水分，提高了持水性，使肉制品出品率大

大提高，同时还提高了肉制品的嫩度和口感。

3.5 具有包结作用

淀粉中的β- 糊精（β- C D）是一个由6～8

个葡萄糖分子连续的环状结构化合物。其立体构

型像个中间有空洞的、两端不封闭的筒，筒高0.7

埃，内径0.6～0.8nm，被称为微胶囊。它可以作

为载体将其他具有线性大小相应的客体物质装入

囊中，形成包结复合物，复合物内部的客体仍然保

持原有的化学性质。利用β- C D 这种特性，将各

种香辛料风味物质进行包结，使肉制品的保香性

能大大提高。β- C D 微胶囊技术用于肉制品调味

工艺，有明显的保香作用，并能改善肉制的口感。

其添加量在0.8%～1.5% 之间较为合适，保香性较

强，且对肉制品成品无不良影响。若用量过小，起

不到保香作用；若用量过大，会影响到成品质量，

如弹性、口感、切片等。
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4 肉制品加工中使用淀粉时应注意的问题

4.1 淀粉的糊化

淀粉在冷水和乙醇中均不溶解，但与水共温

至55～66℃时，则膨胀变成有黏性半透明凝胶或

胶体溶液，这种现象称为淀粉糊化。淀粉糊化温度

与淀粉的种类有关。肉制品加入淀粉就是利用淀

粉糊化的性质来增加肉制品的持水性、嫩度、弹性

和口感。

4.2 淀粉的黏性和胶体性

淀粉糊化后具有黏性，糊化淀粉冷却后具有

胶体性。淀粉黏性大小与支链淀粉含量多少有关，

支链含量越多，黏性越大，反之越小。一般来说，

肉制品都要求有很好的弹性和切片性，这除了对

肉的选择、加工工艺的特别要求外，还要求淀粉在

蒸煮糊化后冷却时有较高的胶体强度。玉米淀粉

和小麦淀粉较为适宜。

4.3 淀粉的回生现象

回生是经过糊化作用一度变成的α型淀粉

（熟淀粉），在存放过程中再变成β型淀粉（生淀

粉）的现象。淀粉的回生可视为糊化作用的逆转，

但是回生不可能使淀粉彻底复原成生淀粉β型的

结构状态。

淀粉回生的一般规律：

1）含水量为30%～60% 时易回生，含水量小

于10% 或大于65% 时不易回生。

2）回生的适宜温度为2～4℃，高于60℃或低

于-20℃不会发生回生现象。

3）偏酸（pH4 以下）或偏碱的条件下，易发

生回生现象。

为了防止肉制品中淀粉回生现象的发生，采

取以下措施：

1）快速急冻纯化分子活性。这种方法用于在

常温下不易保存，经低温储藏后其风味、组织结构

又不发生较大变化的产品，如各式肉灌肠制品等，

当产品蒸煮烟熏之后，经过适当的冷却，如不能及

时销售时，可以在-25～-30℃下快速冻结，使产

品中的水分子形成微小结晶，以达到防止回生的

目的。

2）加入某些介质，使淀粉中羟基与介质中的

某些官能团相结合，使α型淀粉分子稳定达到防

止淀粉回生的目的。这种方法适用于不能在低温

下储藏，而只能在冷藏温度下存放的肉制品，如西

式火腿，要求储藏温度为0～4℃，而此温度恰好是

淀粉回生的适宜温度，如果选用适当的介质加入，

能防止这一现象。常用的介质有葡萄糖、脂类物质

（如卡拉胶）。

在中式肉制品中，淀粉能增强制品的感官性

能，保持制品的鲜嫩，提高制品的滋味，对制品的

色、香、味、型各方面均有很大的影响。

常见的油炸制品，原料肉如果不经挂糊、上

浆，在旺火热油中，水分会很快蒸发，鲜味也随水

分外溢，因而质地变老。原料肉经挂糊、上浆后，

糊浆受热后就像替原料穿上一层衣服一样，立即

凝成一层薄膜，使原料内部，不仅能保持原料原有

鲜嫩状态，而且表面糊浆色泽光润，形态饱满，并

能增加制品的美观。

通常情况下，制作灌肠时使用马铃薯淀粉，加

工肉糜罐头时用玉米淀粉，制作肉丸等肉糜制品

时用小麦淀粉。肉糜制品的淀粉用量视品种而不

同，可在5%～5 0 % 的范围内，如午餐肉罐头中约

加入6% 淀粉，炸肉丸中约加入15% 淀粉，粉肠约

加入50% 淀粉。高档肉制品则用量很少，并且使用

玉米淀粉。

8 月 1 6 日, 贵州省贵阳市生猪屠宰行业

安全信用体系试点，开阳金福喜食品有限公

司严格按照生猪屠宰行业安全信用体系进行

屠宰的首批 5 0 0 0 公斤鲜肉正式在贵阳大营

坡向市民供应。不到 1 小时，就被肉贩子一

抢而光。

据悉，该公司是全省首家实现冷链化加工(保

鲜运输)的生猪屠宰企业。贵阳市已将该公司及其

在贵阳城区配送中心,列为生猪屠宰行业安全信用

体系建设首家试点单位。

放心肉进贵阳 1小时“抢光”5吨
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