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摘 要
:

研 究 了低 温猪 肉火腿 肠生 产掩制 液配方
、

辅料配方
、

加 工

中烘烤
、

煮制等工 艺 条件
,

得到 了 实验条件下 低温 火腿肠

生 产的 最佳 配方和工 艺条件
。
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肉制 品生产由于加热杀菌温度不同
,

可分为高

温肉制 品和低温 肉制 品
。

高温 肉制品一般指高温高

压加工 的 肉制 品
,

加热杀菌温度在 1巧℃以上
,

如铁

听罐头
、

铝箔软包装肉制品
、

耐高温收缩薄膜包装灌

制 的火腿肠等
。

这种高温 肉制品 的 肉蛋 白质过度变

性
,

部分营养损失
,

肉纤维弹性变差
,

肉质太烂不结

实
,

伴有过熟味
,

失去固有的风味
,

但保质期可长达 4

个月 以上 ;低 温肉制品是指在常压下经过蒸
、

煮
、

熏
、

烤加工过程
,

使 肉制品 的 中心温度达到 7 5 一 8 5℃ 的肉

制品
。

因低温加工中 肉蛋白质适度变性
,

基本保持原

有营养和 固有 的风味
,

在 品质上 明显优于高温肉制

品
,

但货价期短
,

不便于长途运输和保存
。

目前
,

低温

肉制品正在从根本上改变 肉类产 品结构和人们 的消

费 习惯
。

为 了改善低温火腿肠制品的风味和 口感
,

提

高制 品 的出 品率
,

作者进行了低温火腿肠的配方及

工艺条件的研究
。

1 材料与方法

1
.

1 材料与设备

原料肉 选用来 自非疫区
、

经兽医检验合格
,

品

质优 良的鲜猪 肉
,

肥瘦 比例 2 / 3 一 1 /l ; 肠衣 选用符

合卫生标准 的可食 性天然肠 衣
;

辅料 使 用无 污

染
、

无霉变
、

无虫害 的食用级香辛料和调味料
; 添加

剂 符合 G B 一 2 7 6 0 标准
; 包装材料 选用热封温度

较低
,

透明度高
,

耐磨性
,

冷稳定性好
,

无毒
,

复合性

好的 D O P A (1 5 卜m )/ L D P E (5 0 林 m )
。

绞 肉机
,

拌馅机
,

真空灌肠 机
,

烘烤室
,

煮锅
,

真

空包装机
。

1
.

2 工艺流程

原料 肉一纹制一腌制升斩拌一灌 肠斗烘烤升冷却升水

煮升冷却一真空包装一成品

1
.

3 操作要点

1
.

3
.

1 原料 选取一定的肥膘与精肉搭配
,

肥瘦比

为 2 / 3 一 1/ 1
。

选好 的 肉应冷却到 3 一 5℃后再进行加

工
,

因为在绞制时肉温会上升 6 一 9℃
,

如不冷却
,

在加

工过程中 肉易变质
。

1
.

3 2 绞制 选用 3 孔板一次性绞出
,

绞制投料时

应将大块肉切小
,

然后肥膘与精 肉混合投料
,

使肥膘

与精 肉在绞制时得到充分混合
。

1
.

3
.

3 第一次拌料 即为腌制过程
。

将绞好 的 肉加

人到拌馅机 中
,

依次加人盐
、

亚硝酸盐
、

复合磷酸盐
、

抗坏血酸钠和冰水进行搅拌
,

待馅拌匀后出料
。

冰水

可以分次加人以降低 肉温
。

然后在 0 一4 ℃条件下放置

12 一 1 5 h
。

腌制剂的配方见表 1
。
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表 1 腌制剂配方(按 loo kg 肉计)

原料 配方 1 配方 2 配方 3

盐 (k g ) 3 3 3

亚硝酸盐(k g ) 0
0

0 14 0
.

0 14 0 刀0 6

抗坏血酸(k g ) 住2 0
.

1 0. 3

复合磷酸盐 (kg ) 03 0 月 a 6

1 3
.

4 第二次拌料 将第一次搅拌的 肉馅加入大豆

蛋白
、

糖
、

味精
、

冰水及香辛料后进行搅拌
,

冰水分次

加人
。

搅拌速度不宜太快
,

且正反交替进行
,

使肠馅

得到充分摔打
,

使原料与辅料充分结合达到最佳乳

化效果
。

辅料配方见表 2
。

采用不同配方进行实验
,

然后对成品 的品质进

行评定 比较
,

评分 以差
、

一般
、

较好
、

好 四个档次计
,

比较评分后得出最佳配方
。

1
.

3
,

5 准备肠衣 取出整条肠衣
,

按需要量取一部分

在清水中泡至软
,

洗去表面盐等污渍
,

再加适量 NaH C O 3

进行清洗
,

然后用清水洗净
,

取一定长度
,

将一端挽死保

证不开
,

将肠衣放在手指间将去水分
,

理顺备用
。

1
.

3. 6 烘烤 烘烤是使 肉馅的 水分蒸发掉一部分
,

} 2 00 5 年第 4 期
拜攀
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表 2 辅料配方 (按 IOOk g 肉计 )

原料 配方 1 配方 2 酉己方
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l工3
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0000

530.5115251080404430.511251.2比0405白糖 (k g )

大豆蛋白 (k g )

味精 (k g )

卡拉胶 (k g )

[kJ 寇 ( g )

白胡椒 ( g )

桂皮 (g )

八角 (g )

白芷馆)
草果 (g )

保证最终成品具有一定的含水量
,

使肠衣干燥
、

收

缩
,

防止细菌二次污染及其生长发育
。

烘烤是影响成

品香肠质量的主要工序
,

烘烤使表面肠馅受热凝 固
,

与肠衣粘在一起
,

增加肠衣 的牢 固性
,

减少蒸煮时的

爆肠率
。

为 了使肠内外水分蒸发相对一致
,

使肠内保

持一定水分
,

采用不同初期温度分批进行 比较实验
,

试验温度与时间见表 3 。

在此温度下烘烤后再升温至
1 0 0℃烘烤 4 0 m i n

。

表 3 烘烤初期温度与时间

批次 温度 (℃ ) 时间 ( mi n)

1 60 5 0

2 7 0 4 0

3 80 40

1 3. 7 煮制 煮制可促进 肉馅发色和 固定 肉色
,

对

乳化香肠来说这是最重要 的工序
。

对煮制温度分批

次用不同温度作 比较实验
,

见表 4
。

表 4 香肠人水及水煮温度

批次 1 2 3 4 5

温度 (℃ ) 70 80 85 90 100

1
.

3
.

8 冷却 将 煮好的肠放在无菌室冷却
,

冷却温

度控制在 8 一 12 ℃范围内
。

1
.

3
.

9 真空包装 包装时
’

注意封 口处不要被污染
,

以免热封不 良
;
真空度为 O. OO g MPa

。

1. 3
.

1 0 产品贮藏 O一 4℃条件下产品保存 6 0 d ,

产品

保存期 内各项微生物指标均符合 G B 4 78 9 标准
。

2 结果与分析

2
.

1 腌制剂配方的确定

2
.

1
.

1 亚硝酸盐与抗坏血酸用量的确定 为 了使 肉

制 品 保持鲜艳的 红色和 良好的 风味及抑制 肉 毒杆

菌
,

在加工过程 中添加亚硝酸盐
。

抗坏血酸作为亚硝酸盐的发色助剂
,

是一种还

原性物质
,

既能使亚硝酸盐还原为一氧化氮
,

又能防

止一氧化氮转化为二氧化氮
,

从而促进腌制发色
,

抑

制氧化酸败
,

同 时
一

可降低产 品中亚硝酸根的残 留
,

阻

断亚硝胺物质的形成
。

抗坏血酸对灌肠制 品色泽的

稳定性有显著影 响
,

但过量的抗坏血 酸会使 p H 下

降
,

反而影响发色效果
。

在实验 的三种配方 中
,

1
、

3 号配方发色基本相

似 ; 2 号配方发色较暗
,

不红润 ; 而 1 号与 3 号相 比

较
, 3 号发色与 1 号相近

,

但加亚硝酸盐较少
,

相应的

残 留量少
,

对人危害小
。

因此
, 3 号配方较理想

。

2
.

1
.

2 磷酸盐添加量的确定 磷酸盐可提高 肉制 品

的保水性
,

减少 营养物损失
,

增加弹性和结着力
,

并

能改善 肉制 品 的组织状态
,

而且还有助于调味料
、

香

辛料 向 肉里渗透
,

增强制品 的风味
。

磷酸盐的作用机

理在于
:

磷酸盐能提高 肉 的 P H
,

使肉 的持水性增强
;

磷酸盐有多价阴离子
,

且离子强度较大
,

它能络合肌

肉结构中的金属离子
,

使蛋白质 中梭基游离 出 来
,

相

互排斥
,

导致结构松驰
,

吸收水分 ; 磷酸盐能将肌动

球蛋白解离成肌球蛋 白和肌动蛋白
,

而增加持水性
。

磷酸盐添加量会影响产品质量
,

添加量过小产

品组织状态不紧密
,

切片不好
;
添加量过大会发生沉

淀
,

在肠的外表面或切面部分出现半透明或不透明

的 晶体
,

外观与真的菌落极相似
,

使消费者误以 为发

霉不能食用
。

经对磷酸盐 的添加量三种配方 比较
,

l 号配方肠

组织不够紧密
,

切片性不好
,

掉屑 ; 2 号配方肠 口 感粗

糙
,

局部有砂质松散结构
; 3 号配方组织状态 紧密

,

切

片性好
。

2. 2 辅料配方的确定

对三种配方产品 的色泽
、

香味
、

风味
、

口 感进行

综合感官评定
,

结果见表 5 。

由表 5 可知
, 3 号配方效

果最好
。

表 5 辅料配方 的确定

配方 色泽 香味 风味 口 感 综合评定

l + 十 + 一 十 一
差

2 + + + + + + + 较好
3 十十 + + + + + 十 十 + + 好

注
: “

一
、 “

+’
· 、“十+’’ 十十十 ”

分别表示差
、

一般
·

较好
·

好
·

2 3 烘烤初温的确定

烘烤温度不能太高
,

如果太高
,

煮制时内部水分

受热膨胀
,

造成爆肠
。

按表 3 三种温度与时间的组合

分批做 比较试验
,

在刚 出炉时对产品色泽
、

组织状态

以及成品性状进行比较
,

结果见表 6 。

由表 6 可知
,

烘

表 6 烘烤初温的确定结果

温度 (℃ ) 色泽 出炉后组织状态 成品性状

有红色
,

但色不正 肠软
,

肠衣有褶皱
,

有水分
,

无弹性
,

组织松散

色红润 肠衣与肠体连在一起
,

表面略干
,

手摸有弹性

色鲜红
_

肠衣干燥
,

有抽透出
,

个别有小块肠发硬现象

不能切片
,

水分含量过高
,

香味淡
,

不 明显

结构紧密
,

切片 良好
,

有香味

煮制过程中有爆肠现象
,

切片性不良
,

香味淡
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烤初温在 7 0℃时
,

烘烤 4 0 m in 其效果最好
。

2. 4 煮制温度的确定

表 8 低温火腿肠保藏过程中的细菌检测结果

贮藏期 (d)
检测项 目 参照标准

表 7 煮制温度与爆肠率及 出品率的关系
7 6 0

温度(℃ ) 爆肠率(% ) 出品率 (% )

1 0 6
.

0

1 1 0
‘

2

1 15
.

3

1 12
,

0

6 7 6

菌落总数(皿f/ g )

大肠菌群 (
C u f/ 10 0 g )

致病菌

蕊 2 x 1 0 4

蕊 3 0

不得检出

3 0 0

< 3 U

未检 出

5 8 0 0

( 30

未检出

0
.

0 0 6 %
、

抗坏血酸 0. 3 %
、

复合磷酸盐 0- 6 %
,

辅料采用

配方 3 ; 灌装后
,

在 7 0℃温度下烘烤 4 Om in 后升温到
1 0 0 ℃烘烤 ; 出炉冷却后

,

在水温为 85 ℃时人水煮制
,

维持 8 5℃水温煮制 l h 出锅
;

放置成品冷却间冷却后

真空包装
,

O一4 ℃条件下贮存
。

此生产工艺科学简单
,

产品 出 品率高
,

色
、

香
、

味较好
,

生产周期短
,

产品质

量好
。

000105070808590100

煮制温度是影 响煮制效果 的主要 因素
,

过高的

水温会造成爆肠
,

使香肠 出 品率降低
;

温度过低会增

加煮制时间
,

且易造成夹生肠
,

成品率低而且影 响成

品肠的风味
,

所以适宜的温度是煮制的关键
。

由实验

结果可知
,

水煮温度为 85 ℃
,

维持 6 Om in 时
,

无爆肠
,

产品出 品率高
,

且水煮效果最好
。

2. 5 贮藏时间对产 品保质期的影响

对产品进行细菌指标检测
,

结果见表 8
。

由 表 8

司
一

知
,

产品经 O 一 4℃
,

6 Od 保藏后
,

微生物指标符合

G B 4 7 89 标准
。

3 结论

经对低温火腿肠生产加工工艺的试验研究
,

得

出 结 果 为
:

腌 制 液 配 方 为食盐 3%
、

亚 硝 酸 盐
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8 0℃水浴煮 1 5 一2h
。

以感官评分为指标
,

确定最佳熟

制条件
,

实验结果见表 7
。

表 7 熟制方式对肉干 品质的影 响

方式

评分

煤气灶 微波炉 水浴锅

由表 7 可知
,

微 波炉效果好
,

水浴锅其 次
,

煤气

灶最差
,

同时微波炉熟化时
,

营养成分损失最小
。

2 4 脱水干燥条件对 肉品质的影响

采用烘箱
、

微波
、

炒干三种方式进行对 比实验
。

烘箱
:

把熟制好 的 肉条平铺在钢丝筛上
,

筛上铺一层

纱布
,

放人 5 5 ℃烘箱
,

注意不要放得过密
,

使 四 面受

热均匀
,

烘烤 4 一 5h
,

翻筛 2 一 3 次 ; 微波炉
:

放人微波炉

底部玻盘上
,

均匀放好
,

中火 3 一 s m in ;
煤气灶

:

锅中加

人少量食用油
,

油熟时
,

翻炒 1h 左右
。

以感官评分为

指标
,

确定最佳干燥条件
,

实验结果见表 8
。

3
.

1 感官指标

色泽棕红
,

有香气
,

回味久远
,

脆嫩爽 口
,

略有腌

制味
。

3. 2 理化指标

水分蕊 17 %
。

3. 3 微生物指标

细菌总数< 10 0 个 / g ;
大肠杆菌 0 个 ;

致病菌不得

检出
。
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表 8 脱水干燥方式对肉干品质的影响

方式

评分

烘箱 微波炉 煤气灶

由表 8 可知
,

微波干燥最佳
。

3 产品质凳指标
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.
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社
,

2 00 1
.
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王方贤
,

等
.
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.

食 品科学
,

2 0 0 2 (3)
: 1 0 6 一 1 0 7

.

[3] 浙江 省杭州农业 学校编 著
.

畜产 品加工 学[M 1
.

农业 出版社
,

1 9 90
.

[41 常棋
,

胡 勇
,

等
.

肉嫩化 方 法及机理 简述 [J1
.

肉品 卫 生
,

20 03

(3)
: 2 8一 2 9

.

阎 吴祖兴
.

现代食 品 生产 [Ml
.

中国农 业 大学出版社 ,2 oo 欣

[6] 孙君社
.

现代食品加 工学〔M〕
.

中国农 业 出版社
.

1 99 9.

[vl 吕兵
,

张静
.

肉制品保水性研究IJ]
.

食品科学
,

20 00 (#)
:
23

一
对

.
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