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生 肉不仅在常温下

,

而且在 ∃
%

& 乃至一

∋ ℃会很快地变质
。

加热 和非热热 肉制品在

腌债过程中
,

如果腌制条件不合适
,

由于有

害细菌 的生长繁殖而引起变质
,

轻者影响产

品的质量
,

重者不能加工成成品
。

另外
,

各

种加热
、

非加热产品在流通
、

销售和贮存等

环节的二次污染
,

使产品质量下降
、

变质
,

最后失去食用价值
。

通常把 由于有害细菌的

生长繁殖而 引起的肉及肉制品质量下降
、

变

质的这种现象称之为
“

微生物不稳定性
” 。

反之
,

有害细菌不能生长繁殖
,

肉及肉制品

不发生变质现 象
,

称 之 为
“

微 生 物 稳定

性
, , 。

我们做了生 肉
、

加热和非加热制品的水

份活性值与微生物的稳定性实验
,

结果见下

表
。

表
(

微生物 )细菌 !稳定性与水份活性值的关系

肉和肉制品 ∗ 水份活性值 +,
微生物稳定性
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由表中 可见
,

水份活性 值在 −
#

� 1− 以上

的生肉及各类加热肠子和熟猪头肉
,

其微生

物不稳定
4 水 份活性 值在 −

#

� −− 以下的无骨

非加热火腿
,

−
#

∋ . − 以下非加热沙拉米香肠
,

肉脯
、

广东 香肠
、

干燥 肉片
、

肉 脯
、

牛肉

干
,

一般的细菌
、

致病菌都不能生长繁殖
,
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以铜代铅加工澹心皮蛋易出现大澹心
商业部食品检测所 李树青 书京市蛋品加工厂 张 梅

月卜卜尝知
#
叫卜卜心, 卜右封嘴卜

#
叫卜

#
叫卜

#
叫卜

# 嘴卜
#
叫卜

#
叫卜

#
叫卜

#
叫卜门弓卜

#
弓卜

#
叫卜

#
叫卜

# 弓会# #
叫卜卜尝口

#
弓卜 卜

4

卜 # 咤李叫弓卜
# 目

尝卜卜心卜
#
弓卜

#
弓卜

#

褚”咭州
#

嘴 , #

摘 要

皮蛋又各松花蛋
,

是我国著名的特产食

品之一
,

倍受消费者青睐
。

在皮蛋生产 中
,

特别是塘心皮蛋的传统工艺中
,

在配料里加

入 −
#

2一−
#

0 肠的氧化铅
,

以使产品质量好
,

成

品率高
。

由于铅是对人体有害的重金属
,

长

期食用会 引起慢性积累性中毒
,

所以近几年

来
,

许多厂家采用硫酸铜代替氧化铅生产塘

心皮蛋
,

并得以成功地工业化生产
。

然而在

加铜工艺中容易出现蛋黄凝固层薄 )一般 ∋

一 1 ΒΧ Δ 厚 ! 的 情况
,

使产品 呈大塘心
、

不

成型
、

易发臭
、

变质等现象
,

此种现象在高

温季节尤为严重
。

南北方采用铜盐法加工塘心皮蛋 的普遍

特征是蛋白弹性好
,

碱味比用铅加工的小
,

刚出缸的蛋即可食用 )用铅加工的皮蛋 出缸

后一般都要 放二周左 右才能 食用
,

否则涩

口 !
。

蛋黄凝固层薄
,

尤其在高温季节
,

普

遍为 ∋ 一 1 Δ Δ 厚
。

如果长期自然放置
,

蛋黄

凝固层 与塘心脱离
,

中间出一层灰绿色液体

)工艺上称作痒水 !
,

此种蛋易发臭变质
。

如果在低 温季节
,

少加 些铜
,

降低 料液碱

度
,

所泡皮蛋可达到有铅皮蛋的质量水平
。

综合这些特征及加工工艺特点
,

不难看 出造

成用铜加工澹心皮蛋出现大澹心的直接原因

是蛋 内碱不足及碱向蛋内渗透 的速度不 合适

所致
。

为了确定造成蛋内碱不足的原 因
,

即

为了解决这一洁心大 的问题
,

我们根据铅
、

铜

在塘心皮蛋加工中的作用机理
〔里〕,

采用定量

法研究比较铅和铜在生产过程中对皮蛋质量

所起的控制作用
。

实验结果表明
,

分别使用

由铅和铜配制的料液浸泡皮蛋
,

在相同时间

内蛋壳和膜上的铅
、

铜含量相差较大
,

它们

的含量曲线变化趋势也相差较大
,

表现出了

铅和铜对皮蛋质量控制方面 的显著差异
。

特

别是在 �3 一3∋ 天时
,

壳膜上的铅含量逐渐下

降
,

而铜含量逐渐上升
,

并且在 � /一2∋ 天的

. 天里猛增23 0 Ε Ε Δ
。

在 �3 一2∋ 天时
,

料液中

的铅含量下降
,

铜含量上升
。

在整个浸泡过

程 中
,

料液中氢氧化钠含量逐渐下降
。

根据上述实验结果
,

为防止加铜工艺皮

蛋易出现大塘心
,

我们采用二次浸泡法
,

比

产品是稳定的
。

日本石谷氏指出
,
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,

好气性金黄色葡萄球菌为−
#
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,

这与上面的实验结果是一致的
。

无骨非加热火腿的水份 活 性 ) −
#

/∋ − ∀

−
#

� − − ! 和非加热沙拉米香肠 的 水 活 性 值

)−
#

/ ∋ − 一。
#

/ . − !低于梭状芽抱杆菌
、

沙门氏菌

和一般细菌生长的最低水份性值
,

故这些细

菌在上述非加热肉制品中的生长繁殖受到抑

制
。

但为什么好气性金黄色葡萄球菌的生长

最低水份活性值在 。
,

/ ∋ −
,

它的生长繁殖也受

到抑制呢 Θ 这是 因为非加热肉制品的各种抑

制因素 )+
ϑ 、

Ε Ρ
、

含氧量
、

亚硝酸盐等!起作

用的缘故
,

特别是在后期
,

水份活性值起着

主导作用
,

但是其它因素同时也起到相辅相

成 的作用
,

例如
,

火腿中Ε Ρ 值的下降
,

含氧

量的减少等等
。

这样
,

对无骨非加热火腿和

沙拉米香肠 的微生物稳定性增强了
。

虽然这

两种肉制品水份活性值没有低于好气性金黄

色葡萄球菌的生长最低水份活性值−
#

/ ∋−
,

却

有效地抑制了此菌的生长繁殖
。


