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多维富钙营养肠的研制

（江苏食品学院食品工程系，淮安 !!"##$） 翟玮玮 顾立众

摘 要：多维富钙营养肠是以猪肉、猪骨泥、多种蔬菜为主要原

料，采用正交试验，对成品肠的营养、口感、组织状态等进

行综合评价，得到最佳配比组合。
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作为深受人们喜爱的灌肠制品，因其食用方便

而发展迅速，一直以来多以肉、淀粉为主要原料，品

种单一、营养结构也不尽合理。为此，选择不同品种

的蔬菜与肉配比，并辅以骨泥，强化维生素和矿物元

素，从而全面改善灌肠制品的营养结构。

% 材料与方法
%&% 材料与设备
猪肉，猪骨，蔬菜（胡萝卜、马铃薯、白萝卜、青

菜、芹菜、菠菜等），淀粉，盐，蔗糖，生姜，葱，香辛料，

磷酸盐，/0，葡萄糖，肠衣等。

钢磨，斩拌机，夹层锅，真空搅拌机，灌装机，杀

菌锅，切肉机。

%&! 工艺流程

%&# 操作要点
%&,&% 原料处理
%&,&%&% 肉糜制作 肉经去骨、筋、腱等后清洗分割。
瘦肉切块，加入 ,1食盐、%&*1葡萄糖、*&%1/0，*&,12
*&$1磷酸盐，.3条件下腌制 #.2.45；肥肉切丁，同样
条件下腌制，每隔 #5搅拌一次。
将腌制好的肥、瘦肉分别按配方称重，先将瘦肉

加 -12%*1冰屑和加水调成的淀粉糊一起斩拌，斩
拌速度要适宜，待瘦肉斩碎后再加入肥膘丁和其它

辅料，各种辅料需事先加入适量的水调和后使用。

斩拌时尽量缩短时间，整个过程控制在 #*678
以内，温度在 %*3以下，至肉糜细度为 #2%*66 停
止。

%&,&%&# 菜丁制备 将绿色蔬菜经去杂、清洗后投入
’,2’93的硬化护色液中，调节 :; 在 .&$，维持 ,2
$678；将经护色后的蔬菜捞出立即转入冷水进行快
速冷却，以防余热对菜体组织的破坏，捞出用清水漂

洗干净，沥干水分，切碎待用。

胡萝卜去杂、清洗、沸水烫漂 ,678，冷水冷却后
切碎成粒度为 #66的菜丁，待用。
%&,&%&, 骨泥制作
原料选择及处理：选择经卫生防疫检验所检验

合格、以含骨髓较多的脊骨、肋骨等为最佳原料，去

除毛杂、血污和其它异物，彻底清洗。

冷冻：置于+%42+#*3低温下，冷冻 #.5 以上，以
使骨质松脆，易于破碎。

破碎：保持温度+%*2+%$3，使其破碎成 %*2
,*66的碎骨块，再放入精碎机中，破碎为 %2$66 的
小碎块。

碾磨：粗磨时加入冰块，保持低温，使其成为 $*
目左右的骨泥，再送入精磨机，磨至 %$* 目均匀细腻
的膏状物为止。

%&,&# 真空搅拌 将肉馅与骨泥、蔬菜丁按比例混
合搅拌，此过程严格控制好时间，搅拌均匀即可，搅

拌完毕后立即灌装。

%&,&, 灌肠 灌制前用清水冲洗肠衣并检查其质量<
不得漏气。灌制时不可过紧，否则肉糜、淀粉等物料

在高温水煮下会膨胀，而导致肠衣破裂。灌制时不得

有空隙，用特制排气针针刺，放出肠管内气体，以防

馅内产生气泡，使制品表面出现凹凸不平的现象。

%&,&. 热处理 灌制好的肉肠置于 ’*24*3烘房中
烘烤 $*2’*678，待表面干燥后置于 9*3热水中煮
%&$2#5，将煮好的肉肠置于 .$2’*3的熏房中熏制 $2
’5至表面干燥呈棕黄色，取出后自然冷却，经检验包
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蔬菜种类及配比 色泽 滋味 气味 组织状态 总分

胡萝卜 !"# !"# $"% !"# &"%
马铃薯 $"# !"# $"& $"’ ’"(
白萝卜 $"! $"% $") $"& ’"!
菠菜 !"# $"% $"* $"% &")
青菜 $"% !"# $"% $"% &"+
芹菜 $"* $"’ $") $"* ’"*

胡萝卜,芹菜（$,$） $"& $") $"% $"’ ’"’
胡萝卜,青菜（$,$） $"% $"& $"% $"& &"#
胡萝卜,菠菜（$,$） $"* $"’ $"* $"% &"!
胡萝卜,菠菜（!,$） !"$ $"* !"$ !"# %"$
胡萝卜,菠菜（$,!） !"$ $"’ $"% $"% &"(

表 $ 蔬菜种类及配比对营养肠感官指标的影响

实验号 -肉糜量（.） /骨泥量（.） 0蔬菜量（.） 1淀粉量（.） 口感 切片性 色泽 组织状态 总分

$ $2!)3 $2$#3 $2$#3 $2$!3 !( $% !$ !# %!
! $ !2$)3 !2$)3 !2$+3 $& !( $* !! %$
( $ (2!#3 (2!#3 (2$’3 $$ !# $( $! )’
+ !2(#3 $ ! ( $) !( $% $& &(
) ! ! ( $ $* $( !$ $’ ’*
’ ! ( $ ! $% !! $& !+ %$
& (2()3 $ ( ! $% $* !# !$ &%
% ( ! $ ( $’ !+ $’ $’ &!
* ( ( ! $ !$ $% !( $’ &%
4$ !$* !(( !() !!*
4! !!( !!! !(! !+#
4( !!% !$) !#( !#$
5 * $% (! (*

表 ! 6*2(+3正交试验结果及极差分析

护色液 浓度278 9 63
菠菜 芹菜

护色后 成品 护色后 成品

醋酸锌
)# 深绿 浅绿 浅绿 黄褐

$)# 深绿 浅绿 浅绿 黄褐

!)# 深绿 浅绿 鲜绿 黄褐

氯化镁
)# 深绿 浅绿 浅绿 浅绿

$)# 深绿 浅绿 浅绿 浅绿

!)# 深绿 深绿 鲜绿 浅绿

:1;-
)# 浅绿 浅绿 浅绿 黄褐

$)# 鲜绿 浅绿 浅绿 黄褐

!)# 鲜绿 鲜绿 鲜绿 浅绿

表 ( 不同护色液对各种蔬菜的护色效果比较

装，即为成品。

! 产品质量评价
!%& 感官指标

色泽 肠衣表面干燥，呈棕黄色，有光泽，切面

呈淡粉色，并可见各色蔬菜丁均匀分散其中。

滋味与气味 有肉香、菜香味，咸味适中，鲜香

可口，无异味。

形态结构 组织紧密，切面平整、光滑，富有弹

性，成型好，蔬菜丁与肉糜结合完好、一致，无空洞。

口感 细嫩舒适，软硬适中，无牙碜感。

!%! 理化指标（每 &""’营养肠含量）
水分 +!"(&8，钙 ()&78，脂肪 !#"(8，磷 !+*78，蛋

白质 $!"*8，铁 $%(78，碳水化合物 $+"+’8，胡萝卜素
#"!’78，<=0> $"%8，维生素 0$’"%%78。

!%# 微生物指标
细菌总数（个 9 8） ?$##；大肠菌群（个 9 $##8）

?(；致病菌 不得检出。

# 结果与讨论
#%& 配方筛选
("$"$ 蔬菜品种及复合加工优选试验 添加蔬菜制
作多维营养肠的目的是为了提高灌肠制品的维生

素、纤维素等物质的含量，因此，在确定选用何种蔬

菜为原料时，以其含有何种维生素、含量是否丰富作

为选择蔬菜的主要标准。此外，蔬菜的含水量、耐加

工性等亦作为考虑因素，以免加工中因流失过大而

失去添加意义。试验中以蔬菜的加入对产品的色泽、

气味、滋味和组织状态的影响为主要指标，采用 $#
分制评分方法，每项指标各占 !") 分，加权计算，评分
越高评价越好。

经初步评价，在多种蔬菜中以胡萝卜、菠菜、青

菜为好；经进一步混合添加后评分，得胡萝卜与菠菜

配合，比例以 !,$为最佳，见表 $。
("$"! 多维富钙营养肠配方采用 6*2(+3正交试验 正
交试验结果表明，淀粉量与蔬菜添加量是影响产品

品质的主要因素（见表 !）。淀粉含量越多，产品切片
性越好，但肉香味明显淡薄且口感差；蔬菜添加量越

小，肠的切片性越好且组织状态整齐。经试验确定，

多维富钙营养肠的基本配方为猪肉（瘦肉,肥肉@),$）
().、骨泥量 $#.、蔬菜量 $#.、淀粉量 $+.。

#%! 蔬菜丁的硬化护色处理
绿色蔬菜富含叶绿素，它是一种极不稳定的物

质，遇热、酸、光等后极易褪色，且蔬菜组织易软烂，

从而影响制品的色泽和组织状态，试验中对绿色蔬

菜进行多种护色液不同浓度处理，并经过毒理学分

析，决定采用混合护色液，经试验后确定硬化护色液

配方为 !##78 9 6 醋酸锌、#"(.0=0>!、$)#78 9 6A80>!、
$##78 9 6 :1;-，见表 (。
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% 结论
胡萝卜、菠菜等蔬菜属于保健型蔬菜，含有丰富

的维生素、纤维素及矿物质，具有保护视力、调节血脂

之功效，但蔬菜添加比例不可过大，以免影响产品状态

和口感。骨泥的添加不仅可以增加营养，补充钙、磷，亦

使猪骨得到综合利用，使用时骨泥细度需达到要求，否

则影响产品口感。总之，合理利用动植物原料，使其营

养成分互补，更利于人体消化、吸收和利用，并改变了

产品结构和风味，特别适合于儿童和老人。

参考文献：

!"# 操时树$灌肠制品!%#$肉类工业&’(("$
!’# 范江平&等$骨泥香肠的研制!%#$食品科技&’((($
!)# 张荣强 &等 $芽菜风味狗肉香肠的研制 !%#$农牧产品开发 &
’((($
!*# 李婉涛&等$主食营养灌肠研究!%#$肉类研究&"++,$
!-# 张荣强 &等 $新型复合营养灌肠的研究 !%#$食品工业科技 &
"++-$

羊肉泡馍汤料的配置及保质期的研究

（新疆农垦科学院特产开发研究所，石河子 !"#$$$） 贺玉凤 李德明 郭安民

摘 要：选用新鲜羊肉，经预煮、卤煮、高温杀菌等工艺，选用具有

保健功能的八珍香料及调味料等辅料，调制出具有独特

风味的羊肉泡馍汤料，并进行了保质期试验。

关键词：羊肉，配制，保质期
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在羊肉的诸多吃法中，西安的羊肉泡馍颇具特

色。为了使更多的人能品尝到这一地方名吃，发展中

国传统快餐食品，笔者参照传统手工羊肉泡馍的制

作、食用方法，对快餐羊肉泡馍汤料进行了研究。

& 材料与方法
&’& 材料与仪器
新鲜羊肉、萝卜、鲜姜、葱、洋葱、辣椒粉、香辛

料 购自农贸市场；酱油 上海产“老抽”。

30/ 1’ 型酸度计，真空包装 机 （真 空 度
($(4536），高温杀菌锅，切片机，超净工作台等。

&’! 实验方法
本实验通过感官评定确定了基本配方及工艺

操作，并通过微生物检测、过氧化值及 78 的测定确
认其保质效果，最后确定了风味较好的配方和加工

工艺。

"$’$" 配方研制 根据厂家要求，固定搞两种味型

（辣味型和普通型），每碗羊肉 -(9，羊杂 -(9，加水量
-((9 不变，调整辅料种类和加入量，通过感官评定确
定配比。

"$’$’ 工艺流程与参数的确定 根据厂家对产品保
质期 ):2 个月的特定要求，采用预煮、卤煮、真空包
装、高温 "’";杀菌的工艺流程和参数。
"$’$) 保质效果评定 采用 ),<’;恒温试验一周，
常温保存，定期测定过氧化值及 78，感官品评和细
菌总数测定等综合评定法。

! 结果与分析
!’& 配方的确定
本实验通过感官评定确定了最基本的配方，并

在此基础上通过调整辅料调制了辣味型及添加蔬菜

型、普通型三种口味的配方，结果如表 "。
通过评定，添加香菜的味道最佳，但经高温灭菌

后，香菜变黄，影响产品的感官性状，生产上可考虑

添加脱水香菜、脱水胡萝卜等。各地可根据地方口味

的不同酌量调整配方（萝卜、姜、洋葱、香菜均以湿物

质计，其中 *=的姜在预煮时加入）。由 4名同事组成
的小组参加感官评定，综合大家的意见形成最后评

定结果，确定了色、香、味、形具有西北羊肉泡馍地方

特色的配方。

!’! 工艺流程
!’# 工艺要点与参数
原料选择必须是经检验符合卫生质量要求的羊
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