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摘 要
:

探讨 了 几种 变性 淀粉 对鸡肉糜保 水性
、

乳化性 以及 凝胶

特性的影响
。

结 果表 明
,

变性淀粉 能显著改善 肉糜的 持水

性和乳化性
,

并能使 肉糜制 品 具有 良好的 组织 状态和 口

感
,

其作 用效果要优 于 马铃薯原 淀粉
,

几种 变性淀粉 中
,

K f eat lo
l ,

M B 有较好的 乳化性和保水性
,

而且软硬适 中
,

弹性较好
,

最适合用 于 鸡肉糜制品 中
。
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在 肉制 品 中添加适量的淀粉
,

可 以改善制 品的

保水性和组织状态
。

变性淀粉对天然淀粉进行 了物

理
、

酶和化学方法处理
,

改变 了淀粉 的天然性质
,

增

力!
_

l其功能性或引进新的特性
,

从而在应用 中提高 了

产品质量
。

目前的 肉糜制 品主要是鱼肉糜和猪肉糜
,

鸡 肉糜很少
,

而鸡肉的一些固有特性使得鸡肉糜的

加工较之鱼 肉糜和猪 肉糜要复杂
。

本文将几种变性

淀粉应用在鸡肉糜当 中
,

研究它们对鸡肉糜各种品

质的影响
,

并将几种变性淀粉的应用效果进行 了 比

较
,

为变性淀粉在鸡肉糜 中的应用提供科学依据
。

1 材料与方法

1
.

1 材料与设备

马铃 薯原 淀 粉
,

变 性 淀粉 P e

rfe
c
ta m yl T A C

、

K re a
tio

n M B
、

Pe rfe ct a m y l T Zox 荷兰艾 维 贝 公 司

生产 ;鸡胸肉 广州 江丰养鸡厂提供 ;
食盐

。

布拉班德粘度计 德国 8 01 2 型 ; 质构仪 S M S

公司制造 ; B 一 2 0 型多用途食品 绞碎机 广东韶关食

收稿 日期 : 2 0 04 一 0 8 一3 1

作者简介 : 邓丽
,

硕士研 究生
,

研究方 向
:

食品科 学
。

品 机械厂
; S X C 12 型绞 肉机 广东省顺 德市北 浮镇

利宝达厨具机械厂
。

1
.

2 实验方法

1
.

2
.

1 几种 淀粉 的 布拉 班德 (B r a b e n d er )粘 度测

定 准确称取适量的淀粉样 品
,

加人蒸馏水配制成

质量比浓度 6% (干基 )的淀粉乳 46 飞
,

混合均匀后置

于布拉班德粘度计的测量杯 中
,

从 3 0 ℃开始升温
,

升

温速率是 1
.

5℃ / m in
,

待温度升到 95 ℃后保温 o. s h
,

然后开始冷却
,

冷却速率是 1
.

5℃ / m in
,

待 冷却至

5O ℃
,

再保温 o. sh
,

即可得到 布拉班德粘度曲线
。

1 2. 2 肉糜的加工工艺 鸡胸 肉(冰箱冷冻保存
,

使 用前

冷水解冻 )一纹 肉斗腾制 (加入 2
.

5% 的食 盐
、

0 5% 的 多聚磷酸

盐拌 和均匀
,

O一4℃
,

24 h) 一斩拌 (加入 巧% 的 淀粉
,

并不 断加

入 3 0%冰水 )。抽真空、灌肠斗蒸煮

1
.

2. 3 肉糜性质 的测定
1 2- 3

.

1 保水性 (W H C )测定 准确称取斩拌后的 肉

糜样品 3 一5 9
,

放人称量皿 中
,

真空环境下室温放置
4 h 后

,

称重放人烘箱干燥
,

测 肉糜中干物质质量
二

保

水性通过下式计算
:

W H C = (G 厂G Z

)/ G 3

双 0 0 %

式中 G l :

肉糜真空放置后质量 ;

G Z :

肉糜烘箱干燥后质量 ;

G : :

肉糜样品质量
。

1
.

2. 3 2 乳化稳定性 (E S) 测定 准确称取 3 0 9 左右

斩拌后的 肉糜进行低温和高温加热杀菌
。

加热条件

为
:

低温 8 5℃
,

lh ; 高温 1 2 1
.

1℃
,

1 5 m in
。

加热后倾出

液体
,

称重
。

以液体损失代表乳化稳定性 (E S )
: E S =

G l / G Zx 1 0 0 %

式中 G ; :

倾出液体质量
;

G Z :

肉糜样品质量
。

1
.

2. 3 3 凝胶的制备 将灌好肠的肠体放在 9 0℃的恒

温水浴中加热 3O m in
,

使肉糜充分形成凝胶
。

将制备

好的样 品切成直径 ZO m m
、

高度为 25 m m 的凝胶段
,

再放在质构仪 (T ex tu ra l A na lyz
e r

)
_匕进行测定

。

1
.

2. 3 4 凝胶强度和质构的测定 从探头压人凝胶

体时开始至凝胶破裂时测得的破裂强度乘以破裂时

探头压人 的深度来计算凝胶强度
,

单位 g x o m
。

凝胶
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T PA 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

到刺人凝胶
,

然后以一定 的速率缩回
,

停 留几秒钟后

再进行第 , 次的压缩和收缩过程
。

凝胶强度 的测定条件
:

凝胶 T PA 的测定条件
:

测定模式和选项
:

测定压 缩力 测定模式和选项
:

TP A

测定前探头速度
: 1

.

o m m 测定前探头速度
: 1

.

om m

测定时探头速度
: 1

.

o m m 测定时探头速度
: 1

.

Om m

测定后探头速度
: 1

.

Om m 测定后探头速度
: l

.

Om m

测定距离
: sm m 测定距离

:

凝胶厚度的 30 %

触发类型
: a ut 。

触发类 型
:

au to

触发力
:

10 刀 g 触发力
:

2住 0 9

探头型号
: 住 2 5 、 探头型号

:

PZ O

数据攫取速率
: 4 0 0PPs 数据攫取速率

: 2 0 0- 001
)p 。

探头两次测定间隔时间
:
3

.

以、

2 结果与讨论

2
.

1 几种淀粉的布拉班德粘度 曲线和关键点

升温到 9 5 ℃时 的粘度值 ; D (B U )
:

淀粉糊在 9 5℃保温
3 0 m ill 后的粘度值 ;E (B U )

:

淀粉糊冷却到 5 0℃时 的

粘度值
,

与 9 5 ℃保温 a sh 的粘度变化百分率表示淀

粉糊形成凝胶性质 的强弱
,

变化大则凝 胶性强
; F

(B U )
:

淀粉糊 5 0 ℃保温 3 Om in 后的粘度值
,

这个粘度

与 5 0℃粘度变化的百分率的绝对值表示淀粉糊的冷

稳定性
,

变化越小则表示冷稳定性越好
。

由表 l 中数据可以得出 四种淀粉 的凝胶性及冷

稳定性
,

见表 2
。

从表 2 可 以看 出
,

在 9 5℃时马铃薯原淀粉的粘

度 比其他的变性淀粉要高很多
,

而三种变性淀粉的

凝胶性 比原淀粉都要好的多
。

按凝胶性的强弱依次

为 K re
a ti o n M B > Pe

成以
a m 贝 T Z O x > P e

成
c ta m 贝

T A C ; 冷稳 定 性 的 好 坏依 次 为 P e

rfe
c
ta m y l T A C >

K r e a tio n M B > p e

lfe
c ta m yl T 2 0 、> 马铃薯淀粉

。

2 2 不同淀粉对 肉糜保水性 (W 日C )和乳化稳定性

(E S )的影响

从表 3 可 以看出
,

淀粉对 肉糜保水性 (W H C )好

坏顺序依次为 P e

rfe
c
ta m yl T Z Ox >

Pe rfe
c
ta m yl T A C >

K re at io n M B > 马铃薯淀粉
,

几种变性淀粉的保水性都

比马铃薯原淀粉要好
。

对
一

肉糜乳化性 (E S) 好坏顺序

依次为 K r

ea ti 、 M B > P e

rfe ct a m y l T A C > 马铃薯淀粉 >

P el介改
a o y l T ZOx

,

除了 P e

rfe ct a m yl T ZOx 的乳化性

较马铃薯原淀粉要差一点
,

其它的变性淀粉都 比原

淀粉要好
。

2 3 不同淀粉对肉糜凝胶强度的影响

表 4 结果表明
,

鸡 肉糜中添加 K re at io n M B 的凝

胶强度最大
,

其它依次为 P e

rfe
e
ta m yl T 2 0x > 马铃薯

淀粉 >
Pe rfe

c
ta m y1 )

,

A C
,

而淀粉糊 的凝胶性强弱 为
K r e a tio n M B > Pe

旋
e ta m y l T Z Ox > P e

rfe
e ta m yl l

,

A C >

马铃薯淀粉
。

因此
,

淀粉糊的凝胶性与添加到鸡肉糜

中鸡 肉糜的凝胶性有大致的相同性
,

可以从淀粉糊

的凝胶性大致的看 出添加不 同淀粉后
,

鸡肉糜凝胶
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图 1 几种淀粉的布拉班德粘度曲线

为 了更好地研究淀粉糊的糊化粘度性质
,

在所

得的 B ra he n de
r

粘度曲线上选取 7 个关键点
,

即起糊

温度 G T (℃ )
:

粘度开始上升时的温度
;

峰值温度 P T

(℃ )
:

淀粉处 于峰值粘度 时的温 度
; B (B U )

:

峰值粘

度
,

即在升温期间淀粉糊达到 的最高粘度值
; C (B U )

:

表 1 四种淀粉在粘度曲线上的关键点

样品 G T PT B C D E F

马铃薯淀粉 62 7 7 1 8 2 4 1 7 1 3 0 5 69 2 1 088 9 98

Pe

rfe
c t
am yl T A C 6 0

.

9 7 6名 8 8 2 6 1 3 3 88 5 5 6 5 2 1

K re a tio n M B 64
.

2 7 1
.

2 6 4 7 5 5 7 5 2 6 100 8 10 7 3

Pe rfe
c ta m yl T 20

x
一

67 石 67
·

6 23 9 23 0 19 8 34 7 犯 1

表 2 四种淀粉 的凝胶性及冷稳定性

样品 马铃薯淀粉 Pe

rfe
c t
am yl T AC K re at io n M B Pe rfe e t a llly l T 20x

凝胶性 (% )

冷稳定性 (% )

5 7 2 3

8 2 7

64
一

5 0

6
.

2 9

9 1
.

6 3

6
,

4 5

7 5
.

2 5

7
.

4 9

表 3 四种淀粉对肉糜 W H C 和 E S 的影响

淀粉种类

W llC (% )

马铃薯淀粉 Pe

rfe
c t
am yl T A C I4r

ea tio n M B Pe

rfe
e t
姗yl T 2 0 x

E S(% )

60
.

7 5

3
.

9 3

46 5 8

3 8 6

5 6
.

9 3

3
.

4 6

4 1
.

0 5

4
.

2 2
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表 1 1 号青芥辣的抗菌作用

菌名

伤寒沙门氏菌 N ICPBPSOO9 8 (S成m o n e ll二￡”h i)

大肠杆菌 8 0 9 9 (Es
e he r ie hia

.

e o il)

普通变形杆菌 H l<7 1 3 1 (乃
口t e 、、 r u l召al i人)

副溶血性弧菌 V pM
一

90 (峥 ar ah 配m 咖icl 川

实验组菌落平均值 (c fu / g ) 对照组菌落平均值(
c fu / g ) 杀菌率(% )

3
.

3 x lO4

l
,

8 x 10 4

1
.

6 x lO4

< 10

3
.

2 x 10 6

3
.

9 K IO 6

4
.

6 x 10 5

7
.

2 x 10 5

9 8
,

9 7

9 9
一

5 4

9 6
.

5 2

> 9 9
.

9 8

菌名

表 2 2 号青芥辣的抗菌作用

实验组菌落平均值(
。fu / g ) 对照组菌落平均值 (

cfu / g ) 杀菌率 (% )

伤寒沙门氏菌 N IC pB p 500 9 8 (S成m o n e ll二tyP h i)

大肠杆菌 8 0 99 (&
eh e r ie hi, e o il)

普通变形杆菌 N ICPBP49 O2 7 (乃
刀t e u 、 r u l召m is )

副溶血性弧菌 V pL4
一 90( 饰

口m 产ae m 海tic 。 )

1
.

7 x lO6

9 7 x 1 0 5

1
.

6 x 1 0 6

< 10

4 2 x 1 0 6

2 石x 10 6

5
.

4 x 1 0 6

2
.

1 x 1 0 5

5 9 j 2

6 1 2 0

6 85 2

) 9 9
.

5 2

菌名

表 3 3 号青芥辣的抗菌作用

实验组菌落平均值 (
c fu / g ) 对照组菌落平均值(

c fu / g ) 杀菌率(% )

伤寒沙 门氏菌 N ICp Bp so O9 8 (S成
n ‘o n e ll二tyP h :

)

大肠杆菌 8 0 9 9 (&
e he r ie hia

.

e o il)

普通变形杆菌 NIC PB P4 9O2 7 (乃。 te u 凡 r u l召u 尹i,
)

副溶血性弧菌 V p L4
一

90 (饰
理又八流, m 方tic 疏 ,

)

3
.

Ox 1O 6

5
.

g x lOS

2 7 x l0 6

< 1 0

6 3 x lO 6

5
.

2 x l0 6

6石x 10 6

2 9 x 10 5

5 2 3 8

88石5

5 9刀9

> 9 9
.

9 9

辣对
一

伤寒沙门 氏菌
、

大肠杆菌
、

普通变形杆菌
、

副 溶

血性弧菌都具有抗菌作用
。

不 同种类青芥辣具有不

同 的抗菌作用
,

但是它们都对海产 品中最常见的 副

溶血性弧 菌具有非常强烈的抗菌作用
,

而对其它致

病菌的抗菌作用程度不 同
,

这可能与它们含有辣根

和 山葵 的成分多少有关
,

所以大家在选择时应多加

注意
。

青芥辣不但是一种香辛料
,

也是一种非常好的

抗菌剂
,

但是不容忽视
,

它不能把各种菌全部杀死
,

这就需要人们在食用生食时尽量处理干净
,

以确保
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(上接第 7 3 页 ) 表 4 四种淀粉对肉糜凝胶强度的影 响

淀粉种类

破裂强度

距离

凝胶强度

马铃薯淀粉 Pe

击
。ta m yl 丁

,

A C K r e atio n M B Pe

rfe
e ta m yl T ZOx

4 2 9
.

7 4 1

4 4 6 5

1 9 1 8
.

7 9 4

3 4 7 月5 2

4
,

4 7

1 5 5 5
.

3 4 5

4 8 4
.

17 4

5
.

2 7

2 5 5 1 5 9 7

3 9 1 5

5
.

5 8 8

2 18 7刀0 2

表 5 四种淀粉对肉糜凝胶质构的影响

淀粉种类 马铃薯淀粉 Pe

rfe
c tam yl T A C K r eat io n M B Pe

rfe
e tam yl T Z Ox

硬度

弹性

胶粘性

内聚力

3 4 0 3
,

14 4

0
.

92 9

2 59 8
.

184

0
.

7 63

3 15 6 月6 8

0
,

9 2 8

2 3 7 5
.

62 3

0刀 5 3

34 8 6 刀5 4

0
.

9 5 3

2 7 57
,

9 2

0
.

7 9 1

3 64 2
.

4 8 3

0
.

98 8

2 84 6
.

536

住7 8 1

强度的大小
。

2
.

4 不同淀粉对肉糜凝胶质构的影响

以上数据显示
,

添加 Pe rfe 以 a m y l T ZO
x 变性淀

粉
,

鸡 肉糜凝胶 的硬度
、

弹性
、

胶粘性都是最大的
,

内

聚 力 也 较 大
,

其 次 是 K re at io n M B
,

而 添 加

P e

rfe
c
ta m yl T A C 会使得鸡肉糜凝胶较软

。

3 结论

综上所述
,

变性淀粉能显著改善肉糜的持水性

和乳化性
,

并能使 肉糜制品具有 良好的组织状态和

口感
,

其作用效果要优于马铃薯原淀粉
,

而每种淀粉

对鸡 肉糜品质的影响都是不同 的
,

从保水性方面来

看
,

P e

rfe
c ta l llyl T Z Ox 最好

,

乳化性 瑜
e a tio n M B 最

好
,

凝胶性 K re at io n M B 最好
,

Pe rfe 以~
yl T ZOx 会

使得鸡 肉糜凝胶有较大的硬度
、

胶粘性和更好的弹

性
,

相反
,

Pe rfe
C t

~ 尹
T A C 会使得鸡肉糜凝胶较软

。

综

合各个因素
,

K re at io n M B 有较好的乳化性和保水性
,

而且软硬适中
,

弹性较好
,

最适合用于鸡肉糜制 品中
。
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