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添加料荆

大豆分离蛋白在肉制品中的应用
李玉芝 中国肉类食品综合研完中心

目前
,

大豆蛋白制品按照蛋白质含量
,

分为大豆粉
、

大豆浓缩蛋白和大豆分离蛋 白

三类
。

大豆粉蛋白质含量低
,

并带有明显的

豆腥味
,

应用受到一定限制
。

浓缩大豆蛋 白

优于大豆粉
,

但仍带有豆腥味
。

因此
,

越来

越多的使用大豆分离蛋白
。

大豆分离蛋白的

蛋 白质含量达 肠
,

水溶性氮 素 占

肠以上
,

在肉制品加工中
,

具有独特的功

能性 乳化性
、

保水 性 和凝 胶性等
,
因

此
,

它是加工乳化肠类制品中良好的添加物

和理想的肉蛋自替代物
,

同时又是火腿腌制

液中良好的蛋白添加物
。

在肉制品加工中使

用大豆分离蛋白
,

不仅能提高产品的营养价

值
,

还能降低成本
,

因此
,

在 我 国 肉类行

业
,

大豆分离蛋白技术的开发应用是十分重

要的
。

一
、

大豆分离蛋白在乳化肠类制品中的

应用

在乳化型香肠中
,

主要靠肌肉中的盐溶

性蛋白来完成乳化作用
。

如果在配方中脂肪

含量高或者使用瘦肉质量低劣
,

产品会出现

脂肪游离
、

蒸煮损失高
、

油腻感重等
。

采用

添加大豆分离蛋白的方法
,

可弥补肉蛋白的

不足
,

从而防止上述现象的发生
。

因为
,

大

四
、

表面处理

通过肉脯涂抹蛋白质和压平机压平
,

可

以使表面平整
,

增加光泽
,

防止风味损失和

延长货架期
。

本次试验中用不同浓度的大豆蛋白
、

明

胶
、

蛋清和全蛋液分别在烘烤前
、

烘烤后

小时和烧烤前涂抹
,

结果 表明 在烘烤前以

肠的全蛋液涂抹效果最为理想
。

试验还表明
,

压平在烧烤前进行效果较

好
,
因肉脯水分含量较烧烤后高

,

易压平
,

同时也能减少污染
。

五
、

配方

本次试验最后确定 的 鸡 肉脯配方如下

斤

鸡肉
,

糖
,

浅色酱油
,

味精
,

白酒
,

姜粉
,

白胡椒 粉
,

食盐与
, ,

混合磷酸盐
。

结论

用肉糜涂抹工艺生产鸡肉脯在实际生

产中是可行的
。

肉糜的细度和肉脯厚度是影响成片性

的最主要因素
。

肉糜越细
,

肉脯品质越好
。

涂抹厚度以 一 为宜
。

肉 糜腌制时间

以 一 小时较好
。

烘烤以 一 ℃
,

小时为宜
,

烧烤以

一 ℃
,

一 分钟为好
。

烘烤前在肉脯表面涂抹 肠的全蛋液

和烧烤前压平可以改善肉脯感观
。
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量 肠
,

产品的保水力
、

硬度
、

颜色
、

风味虽有所下降
,

但在可接受范围内 见表
,

产品营养价值和对照组近似
,

胆固醇

含量明显降低 见表
。

表 大豆分离蛋白取代瘦肉对产品质皿

的影响

配方 帕 对照组

,上一﹄
厂︸矛曰口尸︼从」尸山猪瘦肉

猪背部脂肪

水合分离蛋白

粉水淀冰

豆分离蛋白在肉糜中介于油相和水相之间
,

由于蛋白质的表面活力
,

能降低油相和水相

界面的表面张力
,

可促进油水乳化作用
,

并

在乳化油滴表面
,

阻止油滴凝集
,

所以
,

大

豆分离蛋白具有很强的乳化能力和稳定乳化

的作用
,

提高保水能力
,

降低蒸煮损失
。

一 作为添加物

添加方法有五种

糊剂法 也叫凝胶法 将大豆分离

蛋白与一定量的水制成糊剂
,

一般为
,

使其充分水化
。

,

乳化法 将大豆分离蛋白和配方中的

一部分脂肪和水制成预乳化液
,

采用冷乳化

法
。

大豆分离蛋白
、

脂肪和水的比例为
, 。

也可以加入 ℃预煮过的猪皮
。

采

用热乳化法
,

大豆分离蛋白与猪皮
、

水和脂

肪比为
, ,

千粉法 在斩拌时
,

将大豆分离蛋白

以干粉状态先于脂肪加入
。

采用那一种方法
,

要根据原料肉的情况

和配方而定
。

一般说来使用糊剂法为好
。

大豆分离蛋白添加量
, 以干粉计

,

添加

有明显效果 见表
。

蒸煮损失

保水力

硬度

颜 色

万

优优优 良良

注 为明度
,

为红色
,

为黄色

表 营养成分和胆固醇含最对比

分
肠
水肪表 大豆分离蛋白对产品质量的影响 蛋 白质 脂

配方 肠
八乃」八,曰

痴 竺 肠

胆固醇

猪 瘦 肉 ⋯
。 。 对照组 一

乃了八」︻‘八匕八︻了

︻‘八八产匕︼匕洲刁八八勺山山

组组
猪背部脂肪

离蛋 白

二
、

大豆分离蛋白在火腿类制品中的应

用
大豆分离蛋白具有较好的溶解性和分散

性
,

在高盐浓 度 下 也很稳定
。

加热后形成

均匀的凝胶体
,

是加工高出品率火腿盐水腌

制液的良好添加物
,

用此腌 制 液 加工的火

腿
,

不仅蒸煮损失少
,

而且火腿的感官性和

各项指标均好于对照组 见表
。

腌制液的配制 首先将大豆分离蛋白通

过高速搅拌使其全部溶解
,

然后 加 入 腌制

粉水一失力

分淀冰

蒸 煮损

保 水

硬度

二 取代度肉

大豆分离蛋白取代瘦 肉 加 工乳化类香

肠
, 以 份蛋白和 份水充分水合

,

取代瘦肉
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肉类徽生物

壳聚糖对包装猪肉中接种的四种

致病菌生长的影响
王光华 中国肉类食品综合研究中心

摘 要 聚 乙烯袋和真空袋包装
,

’

贮藏 在 ℃条件

将人工接种了沙门氏菌 二 、

下
,

观察 液和 液对鲜肉上接种的这四种

金黄色葡萄球菌
,

李 致病菌的生长影响
,

并且比较聚 乙烯包装和

斯特单核增生菌 二 。 分 真空包装对 液及 液抑菌作用的影响
。

结

和耶尔森氏菌 反 的鲜猪肉
,

分 别 果表明 液或 液对李斯特单核增生菌没

浸入 肠壳聚糖一 肠醋酸混合液 简称 有杀灭能力
,

但 液对沙 门 氏菌
、

金黄色

液
、

肠 醋酸溶液 简称 液 和无菌蒸馏 葡萄菌和耶尔森氏菌具有一定的杀灭能力
,

水中约 秒钟
,

取出沥干 分钟
,

然后用 液也具有一定的杀灭金 黄 色 葡 萄球菌能

剂
,

再加入食盐
,

充分搅拌或 均 质
,

最 后

放 ℃左右冷库待用
。

高质量的蛋白腌制液

放冰箱 小时不会出现沉淀
。

工艺流程

选肉 , 切成小块 , 嫩化 或直接腌制

, 滚揉或按摩一后熟 , 滚揉 添加淀粉和香

辛料 ‘ 充填 , 热加工 , 冷却 , 成品

表 腌制液的配比对产品质毅的影响

配方 肠 对照组

大豆分离蛋白

月奄制剂

盐分食水

一合 计

腌制液注射量 每
百斤肉

蒸煮损失 肠

硬 度

压出水分

离水量 帕

感观特征

丽尸万了

·

。
· ·

有汁液 无汁液 无汁流
流出 流出 流出

综上两方面应用技术可以看出
,

大豆分

离蛋白对改善肉类产品质量
,

提高出品率有

明显效果
。

由于大豆分离蛋 白价格较贵
,

作

为一般添加物
,

经济效益不明显
。

但用来取

代瘦肉加工乳化肠类制品
,

在不影响质量
、

低取代量情况下
,

每百公斤原料肉
,

以 肠

水合蛋 白取代瘦肉计算
,

需 公斤 大豆分离

蛋白
,

其价值为 元 元 公斤
,

而 公斤瘦肉价值 元 元 公斤
,

每百公斤可节省 元
,

经 济 效 益是可观

的
。

通过添加色素和调整香辛料配方
,

产品

质量和对照组无多大区别
。

盐水火腿出品率

一般在 帕
,

添加大豆分离蛋白后
,

当腌制液注射量为 帕 时
,

出品率达

肠
,

甚至更高
。

但这和加工设备
、

肠衣和

加工技术有密切关系
。

我国有丰富的大豆蛋

白资源
,

又有优质的大豆分离蛋白制 品
,

如果

能正确掌握大豆分离蛋白在肉制 品中的应用

技术
,

必将收到良好的经济效益和 社 会 效

益
。

本试验使用吉林省前郭蛋白质厂生产

的大豆分离蛋白
,

所列举的数据均为本所提

供


