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不同凝胶保水剂对猪肉肉串保水性的影响 

范素琴，黄海燕，王晓梅，张娟娟 

(青岛明月海洋科技有限公司，山东 青岛 266400) 

摘 要：研究复合海藻酸钠保水剂、卡拉胶及肉串专用胶3种凝胶保水剂对猪肉肉串的保水性的影响，确定复合 

海藻酸钠保水剂为最佳保水剂，且确定了其添加量为 O．2％，添加方式为肉串滚揉腌制后加入粉末胶。 
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Influence of W ater-retaining Agents Oil Pork Shashlik 
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Abstract：In this study，the influence of carrageenan，compound sodium alginate water-retaining agent and compound 

carrageenan water retaining agent on water retention in pork shashlik WaS explored．Compound sodium alginatc water-retaining 

agent was confirmed to be the best water—retaining agent and the best water retention was achieved for pO shashlik by adding 

the water-retaining agent at 0．2％ without being dissolved after curing． 
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肉制品的保水性(WHC)、持水性、系水性， 是指 

肌 肉在受外力作用时， 如加压、加热、切碎、冷冻、 

解冻、腌制等加工或贮藏条件下，保持其水分的能力⋯。 

肉制品的保水性直接关系到肉制品的出品率、嫩度和风 

味，所以提高肉制品的保水性能， 在生产中具有十分重 

要的意义 。而 目前，磷酸盐在肉制品加工领域应用最 

广泛 ，对肉制品品质的改良起着重要作用⋯。但磷酸 

盐用量过大会导致产品风味恶化，组织结构粗糙[5-6】。膳 

食中磷酸盐食量过多时，能在肠道中与钙结合成难溶于 

水的正磷酸钙，从而降低钙的吸收，危害身体健康⋯。 

因此研究和开发凝胶保水剂对于进一步提高肉制品品质 

和安全性具有重要的现实意义。 

海藻酸钠复合胶体可改善肉制品的保水性和组织状 

态 ，以提高 肉制品吸水性、黏着性和凝胶性等【8】，促 

进脂肪、水的吸收，使水界面张力降低 ，乳化的油滴 

被制品表面的蛋白质所稳定，形成保护，可防止乳化 

状态破坏，从而达到保水、保油的目的[9．101。用海藻酸 

低聚糖浸泡水产品 1h，配合添加钙离子，增重率可达 

到 l 0％ 以上，并且可防止解冻损失，降低蒸煮损失， 

保持产品的鲜嫩⋯。z】。海藻酸盐复合胶体保水性强，凝 

胶性好，用于肉制品中可提高产品出成，改善产品质 

构 ，降低生产成本【1 3_̈】。 

本实验采用微波加热猪肉串加工工艺， 比较不同凝 

胶保水剂的微波失水率和其在储藏过程中的持水性能。 

进而完善微波肉串的加工工艺，为进一步提高肉制品的 

实用性和安全性提供有力支持。 

1 材料与方法 

1．1 材料与试剂 

原料(猪后腿肉、肥膘)、辅料(玉米淀粉、食盐、 

白砂糖 、味精、胡椒粉)购 自家家悦超市。 

大豆分离蛋I~(950T型，食品级) 山东万德福实业集 

团；复合海藻酸钠保水剂(食品级)、卡拉胶(食品级)、肉 

串专用胶 市售。 

1．2 仪器与设备 

滚揉机 得利斯集团；搅拌器 上海司乐仪器有限 

公司；冰箱、微波炉 青岛海尔股份有限公司。 

1．3 方法 

1．3．1 猪肉串制作工艺流程 

配制腌制配料 

4 

原料肉一解冻一切块一滚揉一腌制一穿串一冷冻包 

装或直接微波烤制 
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1．3．2 猪肉串配方 

猪后腿 肉200g、淀粉 15g、食盐3．2g、水 35g、 

味精 0．6g、白糖 2．6g、胡椒粉O．4g、酱油3．2g、大豆 

油5g、猪肉香精0．2g、料酒4．0g、葱7．0g、姜 3．0g、 

蒜 7．0g。 

1_3_3 操作要点 

1)猪肉的预处理：新鲜猪肉或解冻猪肉，切成长、 

宽为 lcm，厚0．5cm的肉块。2)按照配方称取原料后混 

合搅拌，分别真空包装。3)滚揉：将真空包装的肉进 

行滚揉(12r／rain，滚揉 6h，工作20min间歇 10min，0～ 

4℃)。4)腌制：4℃条件下静置腌制 24h。5)烤制：微 

波中火烤制 3．5rain。6)感官品评。 

1．3．4 肉品微波加热损失的测定方法 

称取待测肉品质量记为mt，将其置于微波炉中， 设 

置功率后， 进行加热 3．5rain后取出，冷却至室温后称 

质量 ，质量记为 m 2。 

失水率 ／％= 

2 结果与分析 

× l00 

2．1 不同凝胶保水剂对肉串持水性的影响 

2．1．1 不同凝胶保水剂对鲜肉串持水性的影响 

在肉串基础配方的条件下，腌制完成后分别添加 

0．2％的卡拉胶、复合卡拉胶保水剂(保水剂 1)、复合海 

藻酸钠保水剂(保水剂2)，添加方式为滚揉腌制后加入粉 

末胶，搅拌均匀穿串后进行微波烤制。 
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图1 不同保水剂对鲜肉串保水性的影响 

Fig．1 Effect of different water-retaining agents on water loss rate of 

fresh pork shashlik during microwave roasting 

从图 1可见，仅添加卡拉胶作为保水剂，肉串的失 

水率与空白相比，下降较明显，但失水率仍高达 19．25％， 

保水剂 2即复合海藻酸钠保水剂作为保水剂时失水率仅为 

7．8％，且烤制的肉串外脆里嫩，口感最好，复合海藻酸 

钠保水剂不仅有保水作用，还赋予产品一定的脆性，符 

合大多消费者的口感要求。另外，猪肉本身的持水效果 

较低，如果应用于鸡肉特别是鸡胸 肉效果会更好。 

2．1．2 不同凝胶保水剂对冷冻肉串持水性的影响 

在肉串基础配方的条件下，腌制完成后分别添加 

0．2％的卡拉胶、复合卡拉胶保水剂(保水剂 1)、复合海 

藻酸钠保水剂(保水剂 2)，添加方式为滚揉腌制后加入粉 

末胶，搅拌均匀穿串冷冻存储 7d，取出解冻后进行微 

波 烤 制 。 
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从图2可见，复合海藻酸钠保水剂在冷冻肉串中仍 

具有一定的优势，其在肉串解冻过程中阻止了冷冻汁液 

的迅速融化和析出，从而降低失水率， 汁液损失的减少 

有助于提高肉品的品质和感官可接受性。 

2．2 复合海藻酸钠保水剂添加量对肉串持水性的影响 

在肉串基础配方的条件下，腌制完成后分别添加 

0．1％、O．2％、0．3％、0．4％的复合海藻酸钠保水剂，添 

加方式为滚揉腌制后加入粉末胶，搅拌均匀穿串后进行 

微波烤制 。 

表1 复合海藻酸钠保水剂添加量对肉串持水性的影响 

Table 1 Effect of compound sodium alginate water-retnining agent 

amount on water loss rate and mouth-feeling of microwave-masted pork 

shashlik 

从表 1可见，当复合海藻酸钠保水剂添加量达到0．2％、 

0．3％时，保水效果和口感都较好，添加量为0．3％时保 

水效果与0．2％时相比提高不是很显著，考虑到成本问 

题选择添加量为 0．2％即可。 

2．3 复合海藻酸钠保水剂添加方式对肉串持水性的影响 

在肉串基础配方的条件下，添加0．2％ 的复合海藻 

酸钠保水剂，采用不同的添加方式，搅拌均匀穿串后 

进行微波烤制 。 
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表2 复合海藻酸钠保水剂添加方式对肉串持水性的影响 

Table 2 Effect of different ways of adding compound sodium edgtnate water-retaining agent on water loss rate and mouth·feeling of microwave． 

roasted pork shaslflik 

从表2可见，当滚揉腌制后加入粉末复合海藻酸钠 

保水剂，保水效果和 口感都较好，而加入溶解胶的则 

保水效果．和口感相对较差，可能是由于胶体在溶解后加 

入肉馅中，没有混合均匀复配胶就 自行凝胶了，胶体 

没有很好的包裹肉片，没有达到很好的保水和脆感效 

果；而将粉末胶直接加入肉串进行滚揉效果不佳可能是 

肉串的盐融体系长时间作用破坏了胶体的凝胶体系，没 

有达到良好的保水效果；因此，肉串经滚揉腌制后加入 

粉末 胶是最佳 的工 艺选 择 。 

3 结 论 

总体实验表明，海藻酸钠复配胶的保水效果比卡拉 

胶和肉串专用胶保水效果要好，且可以使肉串形成外脆 

里嫩的口感。复合海藻酸钠保水剂在肉串中的添加量为 

0．2％，选择滚揉腌制后加入粉末胶的添加方式。 
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