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增稠剂，是食品添加剂的一类，广泛用于食品

加工业中。它可以改善食品的物理性质，增加食品

的粘稠度，赋予食品良好的口感，同时可以增加肉

制品的结着性与持水性。增稠剂的种类很多，多数

是从含多糖类粘质物的植物和海藻类物质中制取

的，如淀粉、果胶、琼脂等，也有从含有蛋白质的

动物原料中制取的，如明胶之类。目前，在肉制品

行业中应用最多的为淀粉、植物性蛋白质、琼脂、

明胶等

! 几种增稠剂的性质及其作用
#$# 淀粉 （%&’()*）
淀粉是连接葡萄糖的长链状分子，由糖淀粉和

胶淀粉构成。通常由直链淀粉和支链淀粉两部分组

成。淀粉原料的品种及成熟度不同，两种淀粉的含

量常不一致。另外，蛋白种类不同淀粉的性质也有

所不同，颗粒形状也不同。淀粉在水中加热膨胀成

糊状，即淀粉糊化。在肉制品加工中为了吸收游离

水分，提高粘结力，通常加入淀粉，其添加量因品

种而异，一般为原料的+,-.",之间。
#$! 植物性蛋白质 （/(0&123）
植物性蛋白质包括小麦蛋白 （谷蛋白）和大豆

蛋白 （水溶性大豆蛋白质）。在肉制品加工中应用

较多的为大豆蛋白。它不仅提高了制品中的蛋白质

含量，而且对肉类制品的结构、风味及质量特征方

面起着重要作用。

#$. 琼脂 （45’(）
琼脂为一种多糖类物质。在沸水中极易成溶

胶，在冷水中不溶，但能吸水膨胀成胶块状。琼脂

易分散于热水中，即使"$+,的低浓度也能形成坚
实的凝胶，"$#,以下的浓度不胶凝化而成粘稠状
溶液。#,的琼脂溶胶液在6!7固化，其凝胶867
也不融化，有极强的弹性。

#$6 明胶 （91:’&23）

为动物的皮、骨、软骨、韧带、肌膜等含有的

胶原蛋白，经部分水解后得到的高分子多肽的聚合

物。有特殊的气味，类似于肉汁味，不溶于冷水

中，但加水则缓慢地吸水膨胀软化，可吸收本身重

量的+-#"倍水分。在热水中溶解，溶液冷却后即凝
结成凝胶块。明胶分工业明胶和食用明胶。肉类制

品中多用食用明胶产品。

" 增稠剂在肉类制品中的应用
!$# 淀粉
淀粉广泛应用于肉类制品中，尤其是午餐肉罐

头中。淀粉对制品的持水性和组织形态均有良好的

效果。在加热过程中淀粉糊化，肉中水分被吸入淀

粉颗粒而固定，持水性变好，提高了肉质的紧密

度，同时淀粉颗粒变得柔软而富有弹性。同时，淀

粉又是肉类制品的填充剂，可以减少肉量，提高出

品率，降低成本。用量可根据产品的需要适当加

入。在糜状制品中，若淀粉加得太多，会使腌制的

肉品原料在斩拌过程中吸水放热，同时增加制品的

硬度，失去弹性，组织粗糙，口感不爽。并且，在

存放过程中产品也极易老化。

淀粉的种类很多，有小麦、马铃薯、绿豆、糯

米等淀粉，其中糯米淀粉吸水性较强，马铃薯、玉

米、绿豆淀粉其次，小麦淀粉较差。现在，在肉类

制品中应用较多的为玉米、马铃薯、绿豆淀粉。

!$! 植物性蛋白质
目前，在肉制品中广泛应用的植物性蛋白质为

大豆蛋白。利用大豆蛋白的粘结性、吸水性、保水

性、乳化性、凝胶性等特点，将大豆蛋白添加到肉

制品中，可保持肉汁，促进脂肪、水的吸收，使油

水界面张力降低，乳化的油滴被制品表面的蛋白质

所稳定，形成保护层，可防止乳化状态破坏，从而

达到保水、保油的目的。在西式火腿类制品中也常

加入大豆蛋白以提高其出品率，增 ;下转第.<页=

增稠剂在肉制品加工中的应用

冯改霞 （石家庄双鸽食品厂 "+""!#）

摘 要 主要讨论了肉食加工中常用的几种增稠剂，并就其性质和应用进行了简要说

明。
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加蛋白质的含量，并赋予产品以良好的组织形态。

在肉制品中，多用粉末状大豆蛋白。粉末状大

豆蛋白可大致分为三大类：大豆粉、浓缩蛋白、分

离蛋白。目前，花生蛋白也开始应用于肉制品加工

中。

!$% 琼脂
琼脂广泛应用于红烧类、清蒸类、豉油类罐头

以及真空包装类产品中。用量按需要加入。使用前

先将琼脂冼净，然后按规定使用量用热水溶解后过

滤加入，加入前应充分搅拌均匀。

!$& 明胶
明胶是亲水性胶体，有起泡性、被覆性以及强

烈保护胶体的性质。明胶被覆于产品表面，有理化

保护作用，还赋予产品一定的光泽，在肉制品中多

用明胶作为结着剂。近年来肉制品加工中很少使用

纯明胶，较多利用所谓猪皮明胶 （皮冻）。

! 其它
包括花生蛋白、改性淀粉、黄原胶等在内的增

稠剂，对肉制品的粘结性、保水性及组织形态、口

感等方面也起着重要作用。

肉类制品作为一种既方便又有营养的食品越来

越受到人们的青睐。但随着科技的进步，寻找理想

的添加剂添加其中，制成 “安全、营养、保健、方

便”的肉类制品已成为新的研究热点。
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藏间内采用冷却排管，并且分散布置比集中布置

的有效面积大，因而可减缓空气的流速，增大热

流封锁系数。

%$>增大冻肉的堆垛密度
冻肉一般堆垛放置，垛要密实，以减少冻肉

与空气的接触面积，可以用帆布把冻肉垛覆盖住，

还可以用预冷至 #?%@的干净水喷洒在帆布上，形
成 #?#$>毫米厚的冰衣。
%$A尽量选用大的冷库和冻藏间
小型冷库及单层冷库的单位容积所具有的表

面较大，接受的外界热流多，冻肉的干耗相对较

大。在其他条件相同下，小冻藏间要比大冻藏间

干耗大些。因为小冻藏间内，空气对流运动线路

短，使热和水分的转移比大的冻藏间强烈，而且

外界流入小冻藏间单位容积的热量大，因此冻肉

表面冰结晶升华也较大。

%$B采用夹套式冷库，尽可能保持库温的稳定
夹套式冷库主要是冷库内墙与隔热层之间增

加了一个夹套结构，即冷气夹层。冷风机产生的

冷风不进入库房内部而是在夹套中不断循环，形

成一个冷气夹层，包围整个库房，来自外墙的热

量被夹层中的循环的冷风带走，防止了外界热量

侵入库内。所以库内温度保持得十分均匀稳定，

加上库内相对湿度的提高，达到 CAD?CED，而且
库内内墙与库内空气温度差小，因而冻肉表面冰

结晶升华大大减小。同时库内没有任何冷却设备，

可以充分利用库房面积。

%$E 利用多种措施相结合的效果远比单一措施效果
好得多

结合自己的实际情况，选用多种措施，相互

结合进行利用，费用低，效果好。
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