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摘 要
:

牛肉干 是我 国传统的 大众 食品
,

但其生产一 直 沿 用传统工

艺
,

产品 口感 坚韧
、

硬度大
、

色泽灰 白
,

出 品率低 在 传统工

艺 的基础上
,

通过研 究牛肉 干 水分含量对其品质
、

贮 藏期

的影响
,

并结 合木瓜蛋 白酶
、

复合磷酸盐嫩化
,

研制 出 出品

率高达 55 % 的半干 型嫩化五香牛肉干
。

其 最佳 工 艺参数

为
:

每 千克 鲜肉添加 lmg 的木瓜蛋 白 酶处理
,

55 ℃烘制

411
,

产品 色泽棕红
,

口 感脆嫩
,

风味独特
,

出 品率 高
。
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牛 肉干是我国 的传统肉制品
,

因其营养丰富
、

风

味独特
、

耐储藏
、

食用方便
,

而深受广大消 费者的青

睐
。

但传统工艺生产的牛 肉干 口感坚韧
、

硬度大
,

色

泽灰暗
,

出 品率低
。

为 了改善传统工艺生产的牛 肉干

的品质
,

提高其 出 品率
,

许多学者都进行 了研究
。

马

美湖等采用菠萝蛋白酶
、

氯化钙
、

复合磷酸盐
,

通过
1斌 3 3

)正交实验
,

得出嫩化腌制液的最优配方 [l]; 刘学

文等采用木瓜蛋白酶
、

钙离子激活剂嫩化处理
,

并经

熟制等处理 的牛 肉 干
,

色泽棕红
,

脆嫩爽 口
,

风味独

特lz]; 冉旭等采用食品新工艺对牛 肉进行嫩化腌制
、

熟

制和微波干燥等工艺处理
,

以提高牛 肉干的品质 [3] 。

本

文在以上研究 的基础上
,

采用木瓜蛋白酶
、

复合磷酸

盐等
,

并重点通过控制牛 肉干的水分含量来改善其
口 感

,

为开发 肉干新产品做 了一些尝试
,

研制 出半干

型嫩化五香牛 肉干
。

产品 色泽棕红
,

口感脆嫩
,

风味

独特
,

出品率高
,

适合工业化生产
。

, 材料与方法

,
.

1 材料与设备

牛 肉
、

调味料
、

香辛料 市售 ; 多聚磷酸盐
、

焦磷

酸钠
、

磷酸二氢钠
、

亚硝酸钠
、

异 V c

钠等 均为食品

级 ; 木瓜蛋白酶 昆 明有顺食品有限公司
,

活力为

2 0 OT U / m g
。
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1
.

2 嫩化原理

木瓜蛋白酶是一种酸性
、

碱性
、

中性环境下均能

分解蛋白的酶
,

它之所 以能对肉类进行嫩化
,

是因为

它能将肉 中 的结缔组织及肌纤维中结构较复杂的胶

原蛋 白
、

弹性蛋 白进行适 当降解
,

木瓜蛋 白酶对于肌

原纤维蛋白在 4 0 一 7 0 ℃温度范 围 内有最强活性 J4]
,

使

得它们结构中的一些连接链发生断裂
,

在一定的程

度上破坏了它们 的结构
,

从而大大提高 了 肉 的嫩度
,

同时添加复合磷酸盐
,

增加肉的保水性
。

1
.

3 工艺流程

原料 肉 的 选择 和 处 理。腌 制 嫩 化斗预 煮* 复 煮一 烘

干斗包装升成品

1
.

4 操作要点

1
.

4
.

1 原料 肉的选择和处理 选用符合国家食品 卫

生标准的新鲜牛 肉
,

最好选用同一部位的 肉
,

且 以牛

后腿肉为最佳
,

以保证原料肉 的嫩度均一性 t5] 仔细

剔除原料 肉 中 的骨
、

脂肪
、

肌膜
、

淋 巴
,

再顺着肌纤维

纹络将原料肉切成 o. sk g 重的肉块
,

放人清水中浸泡

o. s h 左右
,

用 自来水 冲净血水和污水后沥干
,

再将其

切成厚 3 m m
,

长 3 一s e m
,

宽 I c m 的肉丁
。

1
.

4. 2 腌制嫩化 每千克鲜牛 肉腌制剂
、

嫩化剂 的

配料如下
:

木瓜蛋 白酶分别使用 0. 丘 1
、

1
.

sm g
,

复合磷

酸盐 4 9
,

盐 2 0 9
,

糖 4 摊
。

将腌制剂和嫩化剂加人肉丁

后
,

放于 5 5 ℃的恒温培养箱 中
,

腌制嫩化 3h
,

在此过

程中每 Z Om in 翻动 肉丁一次
。

1
.

4. 3 预煮 将腌制嫩化后的 肉放入锅中
,

加人清

水
,

以刚覆盖肉块为宜
,

预煮约 lh
,

在煮制过程 中将

表面浮沫撇去
。

1 4. 4 复煮 每千克鲜肉香辛料配方 (g )为
:

甘草 3
,

丁香 l
,

草果 3
,

胡椒 2
,

八角 2
,

陈皮 3
,

菌香 l
,

肉桂
2

,

花椒 5
,

辣椒粉 1 5
。

取一部分预煮肉汤
,

加人香辛

料包
,

煮沸 1 0 m in
。

然后加人肉 丁
,

用小火煮制约 lh

后
,

以原料肉
:

土豆 = 3: 1 的 比例加人土豆块
,

与 肉丁一

140



不乞 ,. 2 6, 八乞
.

9
,
君口口J

结果与讨论

不同剂量的木瓜蛋白酶对产品嫩度的影响

表 1 不同剂量的木瓜蛋 白酶对产品嫩度的影响

22

每千 克原料肉酶的用量(m g ) 成品嫩度

嫩度差
,

不易咀嚼

嫩度适中
,

耐 咀嚼
,

能保持肉

片形状
过嫩

,

不耐 咀嚼
,

且煮制时肉

的碎屑较多

‘JO
一勺

:
硬

�日
曰

1
工Li

块煮制约 lh
,

待 肉汤将要收尽时加人亚硝酸钠
,

翻

炒
。

出锅前加人 白酒
、

异 V c

钠和味精
,

出锅后拌人辣

椒粉
。

1
.

4. 5 烘干 将 肉丁平铺在烤盘中
,

在 5 5 一 6 0 ℃下分

别烘制 3
、

4
、

s h
。

1
.

4 石 包装 待肉干冷凉后
,

用真空包装机包装
。

1
.

5 嫩度检测

腌制嫩化完毕后
,

用蒸煮袋包装牛 肉同一部位 3

块肉丁
。

放人 8 0 ℃水浴锅中加热
,

当牛 肉中心温度达

到 7 0℃时
,

取出冷却 []] 。

然后用 C 一 L M 3 型数显式肌 肉

嫩度仪分别测定嫩化与未嫩化的 肉 的剪切力值
。

剪

切力 的大小用牛顿 ( N )来表示
,

测 出 的 剪切力 值越

小
,

表明原料肉越嫩
。

1
.

6 水分测定

按 G B / T 9 6 95
.

1 5 一 2 0 03 方法测定 不同 烘制时 间

肉干的水分含量
,

以此来判断不同水分含量 肉干的

品质及储藏期
。

1
.

7 水分活度的测定

用 SJ N S OZI 型水分活度测定仪测定牛 肉干的水

分活度
。

用标样矫正水分活度测定仪后
,

取与蒸馏水

盒 内等量的粉碎后的牛 肉干样品
,

放入样品 盒内
,

拧

紧盖子
,

放置 o. s h 后
,

测定不同烘制时间 的肉干的水

分活度值
。

水分活度表示的是食品 中的 水分可以被

微生物利用 的程度
。

总的 趋势是
,

水分 活度越小
,

食

品 中可以被微生物利用 的水分含量越低
,

食品越稳

定
,

较少出现腐败变质 的问题 [6l
。

,
.

8 pH 的测定

取待测 肉样 5 9 ,

绞碎
,

加人 S O m L 蒸馏水
,

混匀
,

浸泡 3 0 m i n
,

并不时搅拌
,

然后过滤
,

用酸度计测滤液
p H 〔刀。

肉 的 p H 变化可以反映肉的 品质质量
。

通过测

定嫩化前后肉 p H 的变化
,

我们就可 以了解经过嫩化

处理是否引起了 肉品质的改变
。

1
.

9 微生物的检验

按 G B 4 7 8 9
.

1一 4 7 8 9
.

31 方法测定
,

贮藏初期
,

测定

菌落总数
、

大肠杆菌
、

霉菌三个指标
,

然后每隔一个

月 测定不 同烘制时间 的 肉干的 菌落总数和霉菌数
。

由于研究水分含量对牛 肉干储藏期 的影响
,

肉干水

分含量在 2 0 % 一 3 0%之间 时主要影响 霉菌生长
,

因此

通过测定霉菌数来反映肉干的 品质变化
。

,
.

1 0 感官评定

参 照 S B / T IO 2 8 2 一 19 9 7 中关 于牛 肉干的感 官指

标对产品进行评定 [8]
。

从表 1 可 以看出
,

当每千克原料肉酶的用量为

1
.

o m g 时
,

嫩化效果较好
。

2
.

2 未嫩化与嫩化后的原料肉的剪切力值

表 2 经不同处理的原料肉的剪切力值 [9]

平行样 的剪

切力值 (N )
标准差 ( S) 变异系数 ( C. V )(% )

未嫩化

嫩化后

7 9
.

4士4
.

1 4
.

1

50
.

3土 1
.

6 1
.

6

5
.

2

3
.

2

由表 2 可知
,

经嫩化的原料肉的剪切力值的差异

程度比未嫩化的小
,

并且经嫩化后原料肉的剪切力 值

的降幅为 3 6. 6 %
,

说 明通过添加木瓜蛋 白酶和复合磷

酸盐嫩化以及合理的操作
,

不仅使原料肉的嫩化程度

比较均一
,

而且也使其嫩度得到了 明显的改善
。

2 3 未嫩化与嫩化后的原料肉的水分活度

表 3 经不同处理的原料肉的水分活度值 (A W )[9]

未嫩化

嫩化后

平行样的 A w

0
.

70 0 士0
.

0 3 4

0
.

670 士0
.

0 23

标准差 (S) 变异系数 ( C.V )(% )

0
.

0 34

0
.

0 23

4
.

9

3 4

由表 3 可知
,

经嫩化的 肉干水分活度值的大小

及其差异程度都 比未嫩化 的小
,

说明经嫩化后牛 肉

干的保水性增加
,

可被微生物利用 的水分降低
,

即水

分活度有所降低
。

当水分活度值降低到 0
.

69 以下时
,

牛 肉干的贮存更加安全[l0l
。

2 4 p日测定结果

未嫩 化 肉 的 p H 为 5. 8 ,

嫩化后 肉干 的 p H 为

6
.

0
。

由此可 以看 出
,

经嫩化后
,

牛 肉干 的 p H 并未发

生太大变化
,

说 明从 p H 方 面
,

此 种嫩化方法并未引

起 肉品 质的变化
。

2 5 不同烘制时间对牛肉干水分含量
、

出品率及感

官指标的影响

实验中
,

测定了不 同烘制时间 的牛 肉干的水分

含量
,

计算 了它们各 自的出品率
,

并对它们进行了感

表 4

产品编号 烘制时间 (h)

不同烘制时间牛肉干的水分含量
、

出品率及感官指标

水分含量 (% ) 出品率 (% ) 感官指标

一、�OC‘J
l、一
万

斗33
.

9

25. 7

19. 7

色泽棕红
,

口感润嫩
,

稍软
,

咸甜适中
,

易咀嚼

色泽棕红
,

口感脆嫩
,

硬度适中
,

咸甜适中

色泽深褐色
,

口感干硬
,

稍咸
,

难于咀嚼

q曰4
泊�f
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官评定
,

结果见表 4
。

由表 4 可知
,

只有 3 号产品水分含量小于 2 0 %
,

符合 S B / T I O2 8 2 一 19 9 7 中关 于 肉干水分含量 簇 2 0 %

的规定
,

但 3 号产品感官指标较差
。

2 6 产品的微生物及感官指标

在实验 中
,

测定了三种不同 水分含量 的产品 在

不 同储藏期 的菌落总数和霉菌数及大肠菌群最可能

数
,

并对其感官指标进行了跟踪观察
,

结果见表 5
。

每千克鲜肉 中添加 lm g 的木瓜蛋白酶处理
,

55 ℃

烘制 4 h
,

可 以得到 品质较好
,

贮存期达三个月 的半干

型嫩化五香 牛 肉干
。

这种 肉干新产品适合工业化生

产
,

出 品率高达 5 5 %
,

并经批量生产
,

消费者反映 良

好
,

市场前景看好
。

此种新产品的研制不仅改善了传

统肉制品 的品质
,

而且为传统 肉制品增添了花色
。
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由表 5 可知
,

三种产品在常温下贮藏三个月 后

的 微 生 物 指 标 一 菌 落 总 数 和 M P N 均 符 合 S B / T

1 0 2 8 2 一 19 9 7 中关于牛 肉干微生物指标的 规定
,

但随

着贮藏期 的 延长
,

产 品 中菌落总数和霉菌数均有不

同程度 的增加
,

这与所观察到 的感官指标相一致
,

同

时说明水分含量高的产品更易生霉
。

2. 7 肉丁的翻动

由于使用干腌并且酶的用量很少
,

为 了保证嫩

化均匀
,

在腌嫩过程中
,

要定期翻动肉丁
。
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