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� � 摘要 � 试验选择花生酱作为添加物, 与猪肉混合制作功能性肉糜型肉脯。通过不同添加量的

试验, 根据感官鉴定结果及营养学评价, 确定了以 6%添加比例较为合理。成本下降 5% , 营养

价值高于传统肉脯, 同时亦明显改善其感观特性。
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� � 前言
� � 猪肉脯是一种介于肉松和风干肠之间的高

档制品。形态美观, 风味独特, 营养丰富, 重

量轻, 体积小, 便于携带和食用。传统的肉脯

是纯瘦肉经切片、烘烤而成的。由于猪肉胴体

所含瘦肉仅为 50% 左右, 而以切片法生产仅

能利用其 12%左右。将肉绞碎后生产肉糜型

肉脯的方法, 利用率也只有 24%左右。为了

补充我国动物蛋白质资源的不足, 我们进行了

在猪肉脯中添加花生酱的试验。花生不仅是植

物蛋白资源, 而且富含矿物质、纤维素、微量

元素、油脂, 与猪肉蛋白起到功能性互补作

用。同时, 由于花生富含油酸, 并且在烧烤条

件下产生诱人的香气, 对改善产品的光泽度和

提高风味有积极作用。

� � 1� 材料与方法
� � 1�1� 材料: 猪肉、花生、大豆蛋白、白

胡椒、白砂糖、味精、鸡蛋、亚硝等。

� � 1�2� 试验仪器: DJM 50 型胶体磨、XD�
HTQ27A 型远红外烤箱、 �雪花� 冰箱、701

- 4型电热恒温干燥箱

� � 1�3� 实验机理: 加入花生酱后, 由于发

生美拉德反应和油脂的作用, 可以提高肉脯风

味和光泽度。

� � 1�4�工艺流程:

拌 �腌制�摊片 �烘烤 �冷却�成品
� � 1�5� 操作方法:

� � 原料肉剔除脂肪、淋巴、筋膜、血伤后,

在 25 � � 30 � 温水中漂洗, 以洗去瘀血和污

物。花生除去红衣, 初步碾碎后加水浸泡, 用

胶体磨均质成酱状, 大豆蛋白加水调成粘稠浆

状。将上述各原辅料加入斩拌机中斩成肉糜。

在 2~ 4 � 条件下腌制 2 小时。用植物油将盒

底刷一遍, 将腌制好的肉糜平铺在模具盒底

部, 厚度约为 1�5- 2mm。在远红外烤箱中先

用 270 � 烘箱烘烤 5 分钟, 然后降到 140 � 保

持 10分钟。再升温到 180 � 烘烤 5分钟。

� � 2�质量标准
� � 2�1� 感观指标:

� � 颜色与光泽: 肉质色泽均匀, 棕红色, 油

润而具有光泽, 无焦糊现象。

� � 形状: 规则的几何形, 厚薄一致, 1�5~
2mm。

� � 组织状态: 弹性、紧密、表面平整、干湿

度一致。

� � 香气与滋味: 味道醇厚、带有烤花生香

气, 浓郁诱人, 咸淡适中, 口感良好。

� � 2�2� 理化指标: 水分 24% , 盐 3%, 脂

肪 10%, 蛋白质 45%。

� � 2�3� 微生物指标: 细菌总数< 104个/克,

大肠杆菌< 40个/ 100克, 致病菌不得检出。

� � 3�结果与分析
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� � 3�1�其它辅料不变的情况下, 改变花生酱的添加量结果如下表:

表 1 不同花生酱添加量的肉脯感观结果

添加量 组织状态 口感 风味 颜色 评分

0%

�

良好弹性

结合紧密

耐嚼

有回味

烤肉风味

�

棕红色

暗淡无光泽

9�84
�

2%

�
弹性紧密

�
耐嚼

�
烤肉

微花生味

棕红色

无光泽

9�42
�

4%

�

紧密弹性

�

耐嚼

�

肉香与花生

香味

棕红色

有光泽、微油润

9�12
�

6%

�

紧密弹性

�

口感略下降

�

诱人香气

�

棕红色

光亮、油润

9�94
�

8%

�
松软

�
粗糙

�
烤花生味

明显

浅棕红色

油润、光亮

8�54
�

10%

�

松散易碎

�

粗糙

�

烤花生味

�

浅红色

油润、光泽

8�10
�

� � 上表表明, 花生酱添加量直接影响肉脯的

质量。随着添加量的增加, 肉脯风味和光泽度

增加, 组织状态和口感方面略有下降, 而且在

烘烤过程中出现滴油现象。综合各方面指标,

花生添加量以选择在 6%左右为最适宜。

� � 3�2� 有专家的试验表明, 在肉脯中加入

脂肪的效果不佳, 不能改善制品的光泽度和组

织结构, 而且在烤制中滴油现象也加剧。而本

试验中加入花生酱后, 可发生明显地改善成品

的色泽, 同时加入 3%的大豆组织蛋白, 可以

使肉糜的粘结性提高, 起到乳化和粘结作用。

花生在烤制中发生美拉德反应, 脂肪酸和蛋白

质分解, 产生了醛类、肽类、吡嗪类和与风味

有关的氨基酸等风味物质, 补充了肉类中风味

物质的不足, 共同形成了浓郁诱人的香气。

� � 3�3�花生富含蛋白质、氨基酸、矿物质、
微量元素、维生素等 (见表 2、3) , 并含有与

人体生理机能及生长发育有关的油酸、亚油

酸、棕榈酸和花生四烯酸等, 与猪肉形成了功

能性互补作用。根据蛋白互补原理, 花生蛋白

与猪肉蛋白相互搭配, 可以促进消化吸收, 提

高蛋白的净利用率 ( NPU 值)。同时, 花生中

含有的粗纤维成分, 可以促进胃肠的蠕动, 有

利于消化吸收, 使花生肉脯具有一定的保健作

用。

� � 综上所述, 于猪肉脯中添加一部分花生

酱, 在实际生产中是可行的。

表 2 猪肉与花生营养成分表

成 � � 分 猪瘦肉 花 � 生

水 � � � 分 72�55g 17�0 g

蛋 � 白 � 质 20�08g 25�2 g

脂 � � � 肪 0�63 g 50�6 g

碳水化合物 1�2 � g 18�8 g

灰 � � � 分 1�1 � g 7�8 � g

钙 9�0 � g 3�7 � g

磷 175�0g 380�0g
钾 285�0g 627�0g

粗 � 纤 � 维 - 1�8 � g

维生素 B1 1�0 � g 0�12mg

维生素 B2 0�20 g 0�12mg

维生素 B5 5�0 � g 14�7mg
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� � �抗坏血酸及其钠盐: 由于硝酸盐和亚硝

酸盐的使用存在致癌的危险, 加入的数量要严

格控制。若按最大使用量投入亚硝酸盐, 则其

残留量容易超过规定标准 (国家规定, 亚硝酸

钠允许残留量 � 20ppm ) ; 若投入量小, 又达

不到理想的发色效果。为解决以上问题, 可采

用加入发色助剂的方法。用于腊肠生产的发色

助剂主要有抗坏血酸及其钠盐。由于抗坏血酸

及其钠盐具有很强的还原能力, 能加快发色反

应的速度, 促进 NO- 血色原的形成, 在提高

发色效果上作用显著。

� � 3� 焙房温度的控制。
� � 合适的焙房温度, 可以促进硝酸盐的渗透

速度, 从而加快发色反应, 缩短发色时间。若

温度过低, 所需的发色时间较长, 而且水分蒸

发的量不足, 易使腐败菌生长繁殖而引起腊肠

的腐败。若温度过高, 则表面肉馅中部分肌红

蛋白会变性, 易形成褐色血色原, 同时肥膘也

会溶解, 影响产品质量。发色期间的焙房温度

一般以 50~ 55 � 为宜。

� � 四、贮存过程中腊肠色泽的保持

� � 腊肠从焙房取出后, 经过一段时间的晾

挂, 在光线和空气中氧的作用下, 腊肠色泽会

发生不同程度的变化, 瘦肉变黑发暗, 肥肉发

黄, 这主要是由于 NO- 血色原在氧和强光作

用下变为氧化色素, 因此在贮存过程中要保持

腊肠的良好色泽, 主要是阻止腊肠受到氧化,

可采用如下措施:

� � 1� 加入具有还原性的抗坏血酸及其钠盐
等发色助剂, 防止 NO- 血色原发生氧化。

� � 2�采用抽真空复合包装, 使腊肠在无氧

状态下存放, 防止氧化反应的发生。

� � 综上所述, 要使广式腊肠具有良好的色

泽, 关键在于发色剂的添加量、干燥过程中焙

房温度的控制以及在贮存过程中注意阻止氧气

与腊肠发生接触。
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表 3 猪肉蛋白和花生中氨基酸成分表

成 � � 分 猪肉 花生

� 精 AA 8�3 9�9
� 组 AA 0�7 2�1
� 赖 AA 0�4 3�0
� 色 AA - 1�0
� 蛋 AA 1�0 1�2
� 苏 AA 2�3 1�5
� 亮 AA 3�7 7�0
异亮 AA 1�9 3�0
� 缬 AA 2�5 8�0
苯丙 AA 2�4 5�4
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