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海藻酸钠钙盐等食品改良剂对灌肠类肉制品质构的影响
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摘要主要研究海藻酸钠钙盐、三聚磷酸钠、卡拉胶三种食品改良剂对灌肠粘弹性的影响。通过单因素实

验、正交试验和最终的物性测定和感官评价实验，确定三种品质改良剂的最佳配比为海藻酸钠钙盐0．4％，三聚磷

酸钠0．2％和卡拉胶0．5％。
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Effect of a增mte cald岫and other food quality improver on texture of enema kind meat proaucts

Abstract Effects of calcium alginate，sodium tripolyphosphate and carrageenan on elasticity enema

were studied．Through single factor experiment，orthogonal experiment，final determination of the physi-

cal properties and sensory evaluation，the best ratio of three kinds of quality improver Was defined．The

result showed that calcium alginate 0．4％．sodium tripolyphosphate 0．2％and carrageenan 0．5％．

Key words enema；composite food quality improver；elasticity

在肉制品加工中，为了成品形态完整、色泽美

观、肉质细嫩、切断面有光泽，常常需要添加品质改

良剂(也称结着剂)，以增强肉制品的弹性和结着力、

增加保水性能、改善制成品的鲜嫩度，并提高出品

率。这一类物质统称为品质改良剂。目前肉制品生

产上使用的有多属磷酸盐类及综合性混合粉、葡萄

糖酸一6一内酯等。磷酸盐类在肉制品中使用的主

要有焦磷酸钠、三聚磷酸钠、六偏磷酸钠等，统称为

多聚磷酸盐。目前我国磷酸盐在肉制品加工中的应

用已十分广泛，从发展看重视钙磷平衡问题，国内外

试验证明，在肉制品加工中使用规定限量以内的食

品级磷酸盐对人体健康没有危害。

1材料与设备

1．1原材料与试剂

猪瘦肉及肥膘(本地市场购得，经卫检合格)，海

藻酸钠钙盐、三聚磷酸钠、卡拉胶、抗坏血酸、大豆分

离蛋白(食品级)。

1．2仪器与设备

食品物性测定仪、HD一6型斩拌机、DHG一

9140A型电热恒温鼓风干燥箱、小型灌肠机、打卡

机、手提式高压消毒器、鼓风干燥箱、冰柜、冰箱、电

炉、切刀、真空包装机、微波炉、不锈钢锅、温度计、烧

杯、食品夹、台秤、架盘天平等。

2实验方法

2．1灌肠的制作

2．1．1产品配方⋯

产品配方设计见表1。

2．1．2工艺流程¨1

原料选择一解冻，分割一腌制一绞肉一乳化一

灌装-÷结扎一杀菌一冷却一物性测定、感官鉴评。

2．1．3质构分析

将预留的灌肠样品用小刀切成高为1～2cm的

圆柱体，置于TA—xp型质构仪的柱型探头下，运行

质构仪便可以直接测样品的弹性、黏着性、咀嚼度等

物性值，并对各组数据进行分析。照——
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表1产品配方

2．1．4感官评价

采用双盲法对香肠感官进行评定，样品进行密

码编号(本研究采用三位随机数字)随机评定，评定

分数采用1—5分制，分别对应差、稍差、好、较好、很

好。每次评定由每个评定成员单独进行评分记录，

相互不接触交流，每个样品评定之间用清水漱口。

(1)感官指标。感官评定见表2。

表2感官指标

项目 要求

外观外表光洁J珠撤、无霉点。灌肠制品的肠衣干燥且紧贴肉

色泽
具有该肉制品应有的光泽，切面的肌

肉呈红色或暗红色，脂肪呈白色

组织状态 组织致密，有弹性，无汁液流出，无异物

滋味和气味 具有该产品固有的滋味和气味，无异味，无酸败味

(2)食用性能。

口感：口味鲜美，肉质细嫩，咀嚼良好，无牙碜

感，肠衣柔软。

切片性：切面平整，富有弹性，成型较好。

耐煮性：肠衣耐煮，无“散片”现象。

3结果与讨论

3．1 海藻酸钠钙盐添加量对灌肠粘弹性的影响

海藻酸钠钙盐主要是海藻酸钠和氯化钙的复合

盐。其成交原理是海藻酸钠与钙离子形成海藻酸钙

而成凝胶，形成的凝胶可以保持肉中的水分不流失。

试验按照配方，在原料和其他添加剂添加量相同的

情况下，分别添加0．1％、0．2％、0．3％、0．4％、0．5％

的海藻酸钠钙盐，测试不同添加量的海藻酸钠钙盐

对灌肠的弹性、粘聚性、咀嚼度等影响不同。
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图1 海藻钠钙盐添加量对灌肠弹性的影晌

通过图1的五组平行试验可以发现，在相同工

艺条件和配方条件下，海藻酸钠钙盐添加量为0．3％

时，灌肠的弹性最好，此时的粘聚性和咀嚼度也处于

较高水平。通过这一实验我们可以推断海藻酸钠钙

盐作为保水剂在肉制品加工过程中使用时，使用量

并不是越多越好。

3．2 三聚磷酸钠添加量对灌肠粘弹性的影响

三聚磷酸钠是肉品加工中常用的保水剂之一，

具有很强的粘着作用，还具有防止肉制品变色、变

质、分散的作用，对脂肪也有很强的乳化性。该实验

中在其他原辅料相同的情况下分别添加0．1％、

0．2％、0．3％、0．4％的三聚磷酸钠，检测其对灌肠弹

性的影响。
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图2三聚磷酸钠添加量对灌肠弹性的影响

通过图2可看出，当三聚磷酸钠的添加量为

0．2％时，灌肠的弹性最好，同时其咀嚼度和粘聚性

都达到最高水平。

3．3卡拉胶添加量对灌肠粘弹性的影响

卡拉胶是肉品加工中常用的增稠剂之一，在滚

揉或斩拌肉制品中起到增稠、凝胶、改善结构、保水

的作用。该实验中在其他原辅料相同的情况下分别

添加0．2％、0．3％、0．4％、0．5％、0．6％的卡拉胶，检

圈
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图3卡拉胶添加呈对灌肠弹性的影响

通过图3可看出，当卡拉胶的添加量为0．5％

时，灌肠的弹性最好，同时其咀嚼度和粘聚性都达到

最高水平。

3．4正交试验

3．4．1正交试验设计

本实验进行三因素三水平k33正交试验。首先

确定每个因素的三水平，按正交试验方案进行正交

实验设计，其中海藻酸钠钙盐(A)添加量分别为

0．3％、0．4％和0．5％，三聚磷酸钠(B)添加量为

0．2％、0．3％和0．4％，卡拉胶(C)添加量分别为

0．4％、0．5％和0．6％，共进行9个处理3次重复实

验(表3)。通过数据处理与分析确定三种食品改良

剂的最优添加量。按照三因素三水平设计正交实

验，实验设计见表3。

表3 L，(33)正交试验方案

实验号A海藻酸钠钙盐(％)B三聚磷酸钠(％) C卡拉胶(％)

1(0．3％)

l

l

2(0．4％)

'

3(0．5％)

3

3

1(O．2％)

2(0．3％)

3(0．4％)

l

3

l

3

1(0．4％)

2(0．5％)

3(0．6％)

气

1

3

1

3．4．2灌肠TPA的测定

TPA的测定过程是模仿人口腔咀嚼食物的运动

过程。装在测量杆上的探头以一定的速率挤压凝胶

直到刺入凝胶，然后以一定的速率缩回，停留几秒钟

后再进行第二次的压缩和收缩过程。凝胶体的质构

特性包括硬度(Hardness)、弹性(Springingness)、内

聚性(Cohesiveness)、胶粘性(Gumminess)、咀嚼性

(Chewiness)、恢复性(Resilienee)、粘性(Adhesive

Force)和脆性(Fracturability)∞J。本文以酥脆性、弹

性、咀嚼性、恢复性等量化指标评价灌肠的食用品

质，数据分析由Texture Expert软件处理完成。

高品质的灌肠要求有爽El的酥脆性，较好的弹

性和恢复性以及真实肉质的咀嚼度，不同条件下的

灌肠的质构特性数据见表4，由表4可以看出，实验

4号的灌肠弹性粘聚性和咀嚼度都最高，灌肠质构最

佳的实验组合为A：B。C：，其次为A，B，c，。

表4正交试验表

由表5的极差分析可以看出，对灌肠弹性影响

最大的是三聚磷酸钠，其次为海藻酸钠钙盐，卡拉胶

的影响最小。但卡拉胶的添加量对灌肠咀嚼度影响

最大，其次为三聚磷酸钠。

表5灌肠三因素三水平实验极差分析

万方数据
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从表6的评分结果和评分总合可以看出，在正

交试验中添加0．5％海藻酸钠钙盐，0．2％三聚磷酸

钠和0．6％卡拉胶的灌肠(处理质量较好，获分最高

(32．5)，显著高于其他处理组；该处理组灌肠整体饱

满度很好，有弹性，肠体均匀，表面干燥，无流油、爆

肠现象；灌肠切面平整光滑，富有弹性；成型较好。

肠衣耐煮，无散片现象；肉色呈微亮红色，肠衣牢固

有韧性，与肠衣贴合紧密；口味较好，肉质细嫩，咀嚼

良好，无牙碜感。其次是添加0．4％海藻酸钠钙盐、

0．2％三聚磷酸钠和0．5％卡拉胶处理组和添加

0．4％海藻酸钠钙盐、0．4％三聚磷酸钠和0．4％卡拉

胶处理组，其质量仅次于处理7，除外观指标肠衣中

有少量水外，其他指标与处理7相同。在所有处理

中，添加0．3％海藻酸钠钙盐、0．2％三聚磷酸钠和

0．4％卡拉胶的香肠质量最差，除外观外，组织状态、

口感、切片性都较差，得分在各处理组中最低。

表6海藻酸钠钙盐、三聚磷酸钠、卡拉胶添加量

对灌肠感官评价的影响

0．6％。由于感官评价与物性测定相比具有一定的

主观性，且存在一定的误差，由此造成感官评定与机

械测定的结果不一致。同时第四组感官得分为32

分，与最高分32．5分差别不大，在此试验中可以忽

略不计。所以本实验中三种品质改良剂的最佳组合

为A：B，C：，即海藻酸钠钙盐0．4％，三聚磷酸钠

0．2％，卡拉胶0．5％。

4结论

通过单因素试验和三因素三水平正交试验得出

结论：单因素试验中，改良剂的加入方式对肉制品的

质构有一定的影响，海藻酸钠钙盐凝胶具有不可逆

性，所以不能以凝胶的形式加入，因此，海藻酸钠采

用干粉形式加入。三种品质改良剂的配比为海藻酸

钠钙盐0．4％，三聚磷酸钠0．2％，卡拉胶0．5％，此

时灌肠的弹性最佳，感官特性也达到较高水平。

添加物的量(％) 组织 1

磊磊—三_外观气味色泽状态口感耐煮?片总分 2海藻三聚 状态
卡拉 (5 (5 (5 (5性(5性(5(35

警钠磷酸 胶 分)分)分) 15 分)分)分)分)胶 分)分)分) 分)分)分)分)

0．5 0．4 0．5 4 4．5 4 4．5 3．5 4 5 29．5

灌肠的质构特性受其改良剂组成的影响，本实

验首次开展了海藻酸钠钙盐等品质改良剂对灌肠的

质构影响研究。通过TPA方法研究发现，三聚磷酸

钠添加量对灌肠的弹性和酥脆性影响最大；卡拉胶

添加量对香肠的胶着性咀嚼性和恢复性影响较大；

且灌肠最优配方是海藻酸钠钙盐0．4％，三聚磷酸钠

0．2％，卡拉胶0．5％。

通过感官评分方法发现灌肠中海藻酸钠钙盐，

三聚磷酸钠和卡拉胶的最好组合为0．5％、0．2％、
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