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调味香精与肉制品调香调味

赵伍英 天津春发香精香料有限公 司技术部
,

天津

摘 要 本文详细 阐述 了调味香精在 肉制品加工 中使用的 目的意义
、

工 艺技巧和要点及其

发展方 向
。

关键词 肉制 品 香精 香辛料

调 味香精属 于食 品添加剂
,

是一种经过 调香

调 味技 术制造 的复合调 味料
,

是 由天然香料和人

工调配 出来 的多种香料及其辅助原料组成 的混合

物
。

主要应用于方便面 汤料
、

熟 肉制 品
、

速冻食

品
、

复合调味品
、

膨 化休闲食 品
、

豆 制品加工 等

各个加 工 领域
。

下 面仅就调 味香精 与 肉制品调香

调味一些 问题进行
一

讨论
。

肉香味的形成机理

生 肉没 有香味
,

只有血腥 味
,

必 须经过热加

工后 才会产生诱人 的香味
,

这 是 因为 肉中含有游

离的氨基酸
、

脂肪及糖类等物质
,

在加热条件下
,

经过美拉德反应生成具有 肉味的杂环化合物
,

如

吠喃类
、

毗嗦类
、

哗 吩类
、

噬 哇类 等物质
。

尽管

这些物质含量很少
,

但决定 了 肉的典 型风 味
。

作

为 肉制品加工用香精 的组分 —
反应香基就是利

用美拉德反应原理制造的
。

肉制品加工为什么要使用香精

根据 目前肉制品产品的结构特点
、

市场需求
,

在 肉制 品加工 中使用香精主要 有 以 下几方面 的好

处

从 产 品 的风味上看
,

其一
,

在 天然 风味的基

础 上
,

帮助增添新 的风 味
。

如 赋予 和提 升产 品 的

肉香味
,

弥补天 然风味的不 足
,

克服 因原料 肉品

种
、

等级差异对终产品风 味的影 响
,

使产 品的味

道鲜美
,

肉香浓郁 其二
,

使产品形成独特的特

征风味
。

企业之 间的竞争 主要 表现 为产 品之 间的

竞争
,

而产 品之 间的竞争又 集 中体 现在产品风 味

的竞争
,

企业可 以 利用调 味香精风 味多样化 的特

点
,

合理地选 用香精 与科学 的产 品配方 和精 良的

加工 工 艺结合在一起
,

实现企业产 品风味的个性

化
。

从加工工艺上讲
,

第一
,

使用香精可 以弥补

加工过程 中的风味损失
。

肉制 品加工 中
,

特别是

以 冻分割 肉为原料加工 肉制 品时
,

原料 肉的新鲜

程度不及 鲜 肉
,

加之 原料 肉解 冻过程 中的肉泪损

失
,

往往会造成成品 的风 味劣化
,

使用香精可 以

明显地改善和矫正 肉制 品 的风 味 第 二
,

使用 香

精 可 以 弥补贮存过程 中的风味损失
。

肉制品在贮

存过程 中
,

产品的风味将随贮存期的延 长而衰减
,

无论是采用 真空包装 的中低温 肉制 品
,

还是采用

膜包装的高温火腿肠
,

要想最大限度地保持

产品风 味
,

使产 品风 味如初
,

使用 香精 弥补 肉香

味损失是必需的
。

从经济性上考虑
,

其一
,

可 以降低产品成本
,

由于 调 味香精可 以 增强 肉感
,

强 化 和提 升 肉香
,

或赋予产 品肉香味
,

比完 全依靠增加原料 肉的使

用 量
,

特别是瘦 肉的使用 量来改善 口 感
,

克服香

气香味的缺 陷
,

性 能价格 比更高 其二
,

利用 调

味香精 突出肉香
、

矫 正 和掩盖 肉制品不 良气味的

特点
,

可 以 弥补原料 肉供应 的局 限性
。

例如
,

由

于 价格 原 因
,

在 肉制 品 中使用 鸡碎 肉
、

鸡皮来代

替配方 中部分猪 肉原料
,

使用香精可 以保 留猪 肉

的特征性风味
。

从产品创新角度上 说
,

由于调 味香精具有风

味多样化 的特点
,

无 论是 选用 单 一 品种 的香精
,

还是采用两种 以上 的香精复配
,

调 味香精与 肉制

品加工 中的原辅料
、

香辛料等巧妙地结合在一起
,

会 开 发 出更多 独具风 味特征 的个性化产 品
,

从 而

丰富上市产品的品种
,

增强企业的发展后劲
。

我国肉制品加工业的产品特点及存在 问题
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我 国肉制品加工业 自八十年代引进 国外 肉制品

加工设备和加工技术
,

西式 肉制品的产量和 品种发

展较快
,

特别是改革开放 以来
,

几乎 国外所有的肉

制 品品种
,

国内都可 以生产
。

一些大型 肉制品加工

企业集团 已 形成
,

众多色香味形俱佳的肉制 品已经

得 到 了消 费者 的认 可
。

但 就整个 行业 发展水 平上

看
,

不论是在厂房
、

设备等硬件条件方面
,

还是在

加 工技术
、

产品设计等软件方面还有很大 的差距
。

可简要概括如下

风味差 异大
。

我 国幅员 辽 阔
,

由于受 区域市

场饮食习惯
、

消费水平 的影 响
,

江南地区 肉制品多

以 味道为主
,

香气为辅
,

北方 肉制品强调 头香
,

且

要求闻着香
,

吃着也要香
,

对香味的悠长感
、

回味

感重视不够
。

原料 肉的使用 不规 范
,

产 品 出品率水 平差 异

大
。

在我 国由于没有规范产品的命名
,

对每个名称

下产品所使用的肉原料也没有相应 的约束标准
,

因

此市场上 的肉制品
,

特别是肠类产品
,

即便是名称

相 同
,

不同厂家生产 的产品风味
、

等级
、

价格差异

相当大
,

没有可 比性
,

出现 了鱼 目混珠 的现象
。

目

前
,

消费者区别和判断肉制 品质量差异性 的主要标

志是品牌
。

肉制 品加工 厂厂房环境
、

设备条件
、

技术水

平 良芳不齐
。

产 品 的加工工 艺 以西 式灌肠
、

西式火腿 的工

艺为基础
,

产品的风味设计更多地考虑 了国人的 口

味
,

产品设计则更多地考虑了市场的承受能力
。

不法厂商粗制滥造现象 比较普遍
。

多数 肉制 品 厂
,

特别是一 些 中小厂家
,

缺乏

肉制品加工技术
,

缺乏 自主开发产品的能力
。

调 味香精用于肉制品调香调味时
,

要注意的几

个技巧性 问题

肉制品的配方设计和生产工艺是决定 肉制品风

味的基础和核心
。

肉制品的调香调味应紧紧围绕配

方 中的原辅料特点和最终产 品的风味设计来进行
,

一般应注意以下技巧 以西式 肉灌肠为例说 明

在 肉制 品加工 中
,

选择调 味香精 时
,

首先要

进行最终产品的风味定位
,

然后结合形成这种风味

基 础 核心 原料
—

原 料 肉的特 点
,

进 行香 精 的选

择
。

如果全部选用猪肉为 肉原料
,

终产品的风味

突出猪肉的特征性
,

应结合制作工艺选用不 同风味

的猪 肉香精
。

对于 中低温 肉制品
,

香精 的选择面较

广
,

香精厂家推荐在 肉食加工 中使用 的香精产品都

能满足工艺要求 如果是高温蒸煮工艺
,

则应选择

耐高温 的猪 肉香精
。

如果 肉原料 以猪 肉为 主
,

同时也使 用 鸡 肉
、

鸡碎 肉
、

鸡皮
,

对最终产 品的风味特征性要求不严

格时
,

一般采用头香和底 味兼备的反应调理型猪 肉

香精
,

因为这种香精具有较好 的掩盖性 或者采用

这种猪 肉香精与鸡 肉香精复配使用
。

复配时选择鸡

肉香精 的原则是 如果设计产 品 中需要增加鸡 肉底

味
,

并要求其香味更加细腻
,

可选用鸡 肉反应调理

型香精 如果要求产品突 出鸡 肉的特征香气
,

以猪

肉香气作 为底 蕴或衬 托
,

则 需 选择 头香 型 鸡 肉香

精
。

为了更好地改善 以猪 肉为肉原料的灌肠制品

的口 感和香味
,

也 可以选择一些 以呈味作用为主要

功能的牛 肉香精
,

补充产 品底味
,

改善 口 感
,

提高

制品的适 口性
。

对于全部以鸡 肉为原料加工 的鸡 肉香肠
,

由

于 肉用鸡饲养周期短
,

特征性风味较弱
,

以此为原

料加工 的肉灌肠的风味也显得十分平淡
。

解决鸡肉

制品的风味不足问题一般有两种方法 一是在配方

设计时
,

除选用胸 肉
、

腿 肉外
,

还选用一些含脂肪

量较高的鸡碎 肉
、

鸡皮乃 至鸡脂肪 一是选用鸡 肉

香精
。

前者要结合原料 肉的带脂肪量来确定 肉原料

的配 比
,

鸡脂肪的投人量不宜过多
,

由于鸡脂肪 中

含有多量的不饱和脂肪酸
,

若配 比不 当
,

特别是在

使用鸡皮为 肉原料 的产品 中
,

会产生令人生厌 的脂

腥味或
“

湿羽 味
” 。

这种味道如果较轻
,

可选择一

些掩盖效果较好的鸡 肉香精
,

并结合香辛料 的调配

来解决
,

如果这种异味较强
,

一般 的香精和香辛料

很难将这种异味矫正或掩盖掉
。

在进行配方设计时
,

出品率较高
,

势必会影

响产品的底味和后 味
,

此时可选择提供底味为主的

香精 对 中低 出品率的产品
,

为 了增厚或提升产品

的肉香味与特征性风味
,

可 以选择一些提供或烘托

肉香味及特征性风味的产品
。

肉原料 中肥 瘦 肉所 占比例 的大小 因产 品 而

异
,

瘦 肉量 的多少影 响产 品 的结构
、

风味和 口 感
,

适量使用肥膘对改善 肉制品 口 感
,

赋予产 品特征性

香气香味是必需 的
,

但过量使用肥膘
,

可 能会影响

到产品的弹性
、

结构和脆性
,

使产品保水保油性能

下降
。

为了改善高脂肪含量产 品的 口 感
,

可选择一

些 对改善 口 感
、

增 强 瘦 肉感有 突 出作用 的香 精产
口
口口

香精使用量与产品出品率的关系
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产品出品率是衡量 肉原料投人与成品得量关系

的指标
。

在实际生产 中控制出品率水平的恒定不仅

对稳定产品质量有着重要 的意义
,

而且对企业的经

济效益也有重要 的意义
。

进行 肉制品产 品设计时
,

首先要通过市场调研

确定最 终产品 的风 味
,

然后 分析 市场可 接受 的价

格
,

进而确定产品的原辅料成本
,

最后
,

才能进行

配方设计和实物制作
。

产品 出品率越高
,

意味着配

方 中肉原料 使用 量 相 对减 少
,

产 品 的 肉香 味越淡

薄
,

填充 的辅料越多
,

不 良气味产生 的机率也就越

大
。

因此
,

在 一 般情况 下
,

随着 产 品 出 品率 的提

高
,

肉制品加工用香精的使用量也相应增加
,

只有

这样
,

才能弥补原料 肉少的先天不足
,

强化
、

提升

或赋予 肉制品的肉香味
。

香精使用量与辅料之间的关系

肉灌肠加工使用 的辅料大约有几十种
,

在进行

产品风味设计时
,

必须考虑其对风味的影 响
,

并通

过选用合适 的香精来克服 和掩盖不 良气味
。

下面结

合几个常用 的
、

用量 比较大的辅料进行说明
。

徒粉 淀粉是 肉灌肠加工 中使用 的主要填充

料
,

在国内肉制品配方 中使用 比例较大
,

这恐怕是

现阶段 国内肉灌肠与国外 肉灌肠在辅料使用上 的最

大差别
,

国外灌肠产品中淀粉的使用量一般不超过
。

当淀粉的使用 量超过 巧 时
,

将对制品产生

明显 的不 良影 响
,

它不仅影 响到产 品 的结构 和 口

感
,

也会产生较强 的淀粉味
。

在高出品率的肠类产

品 中
,

淀粉的使用量一般都大于 当淀粉的使

用量小于 时
,

对改善产 品的结构还是有益 的
,

而且也不会产生不 良气味
。

大豆蛋 白 肉制品加工 中经常使用的蛋 白品

种有大豆分离蛋 白
、

功能性大豆蛋 白和大豆组织蛋

白
。

这些外源性植物蛋 白具有保水保油和乳化凝胶

功能
,

对改善产品内部结构和 口 感
,

提高肉制品中

蛋 白质含 量有着积 极 的影 响
,

一般使用量 为
。

如果使用量过 大
,

特别是那种颗粒粗
、

脱腥

效果 和乳化效果差 的蛋 白
,

会产生较大的豆 腥味
。

在蛋 白使用 比例相同的条件下
,

这种味道在 中低温

肉制品表现较强
,

并使制品产生豆渣样的 口 感 在

高温 肉制 兄中
,

大豆蛋 白的腥味会减弱许多
,

井表

现 为某些 酱香特 征
,

但 对 口 感 的不 良影 响依然存

在
。

, 胶类物质 肉制品 中使用的胶类物质主要有

明胶
、 一

长拉胶
、

魔芋胶等
,

其中对 肉制品风味影响

较 大的 是卡拉胶
。

由于 卡拉胶具有较强 的保 水功

能
,

因此得 以广泛应用
。

一般在 肉制品 中最佳使用

量 为 一 ,

如果 使 用 量 超过
,

卡拉胶

的海藻腥味将影响到肉灌肠 的香味
。

磷酸盐类 磷酸盐是 肉制 品腌制剂 的重要组

成成分
,

其作为保水剂
、

赘合剂
,

一些用户往往擅

自加大使用量
,

超标准使用
,

造成终产品发涩
、

发

苦
。

综上所述
,

在 肉灌肠产 品配方设计时
,

必须考

虑辅料可能对 肉灌肠风味造成的不 良影响
,

在这种

情况下
,

利用调 味香精 的矫正和掩盖 肉制品 中不 良

气味的特点
,

就可 以改善产品的风味
。

香精与香辛料之间的关系

在传统 肉制品中
,

香辛料 的组合与变化对 肉制

品最终风味形成有着重要 的影 响
,

而在现代 肉制品

加工 中调 味香精与香辛料的组合对 肉制品的风味贡

献更大
。

天津春发公 司开发的肉制品加工用香精
,

采

用 了世界上较为先进 的二氧化碳超临界萃取技术
,

分离提取香辛料 中的有效成分
,

结合春发公司特有

的调香技艺和对美拉德反应 的研究成果
,

造就 了春

发公司肉制品加工用香精风味多样化的特点
,

在注

意香精与肉原料结合完整性 的同时
,

突出了对肉香

的修饰作用
,

形成 了圆和稳定 的头香
、

饱满醇厚 的

后 味
。

我国肉制品市场的风味差异较大
,

南方人对

香气香 味的体会 较细腻
,

而 北 方 人 口 味浓重
,

嗜

成
,

对香气香味的要求也浓一些
,

尽管近 几年南北

风味互相影响互相渗透
,

但对 肉制品的调香调味要

求还是有所不 同的
。

归纳市场 上 肉制 品 的风 味特

点
,

不外乎 以 下三种类型
。

辛香型 在传统的中西式 肉制品中
,

肉制品的

调 香调味主要是通过 肉原料与香辛料共同完成
,

多

见于风味香肠
,

如哈尔滨风干肠
、

红肠
、

维也纳香

肠等
。

这类产品的特点是 出品率低
。

产品设计者主

要是利用香辛料的结 合烘托 肉香
,

掩盖异味
。

在现

代 肉制品加工 中
,

利用调味香精提升 肉香或赋予 肉

香 的作用
,

结合香辛料 的使用
,

实现了中高出品率

肉制品的辛香型调味
。

肉香型 强调 肉制品的肉香特征
,

要求制品香

气突出
,

香味浓 郎
,

留香持久
。

开发这种类型 的肉

制品时
,

一般要使用香精与香辛料协同增香
,

也有

的企业 只使用香精 而 不使用香辛料
。

使用香精与

香辛料协同增香时
,

宜把 肉香型 的调味香精作为主

香剂
,

香辛料作为辅香剂
。
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辛香 肉香复合型 这类产品既有辛香特征
,

又 可 以溶人腌制液随注射滚揉加人
。

有 肉香特征
,

辛香 肉香相伴而 出
,

结合完美
。

调香 膏状香精 使用时
,

建议用少许冷水或温水

时是否使用香精
,

主要看产品的配方结构和 出品率 分散均匀后加人
。

水平
,

如果是纯 肉制品且出品率较低
,

一般不使用 液体油状香精 一般用于搅拌或斩拌工艺生

香精
,

只要选择好香辛料即可
,

也可选择提供底 味 产的肠类产品
,

方法是直接加人
。

的香精与香辛料配合使用 若出品率较高
,

则必须 上述四种剂型 的香精产品
,

使用方便性各有所

选择香精
,

用 以提升制品的香气香味
,

以实现 肉香 长
,

粉状香精配料时对鹰放容器要求不严
,

并且可

和辛香的和谐统一
。

以和一些粉状辅料混合加人 液体和膏状香精配料

春发公司生产的肉制品加工用调味香精
,

都 时需用专 门容器盛装
,

并要求投放 时不残留
,

保证

可 以与香辛料配合使用
。

一般情况下
,

只要在产品 投料 的准确性
。

配方设计时
,

香辛料与 肉原料等结合风味相乘
,

加 肉制品加工用香精的发展方 向

人香精后
,

不仅能强化和提升 肉香气
,

而且使后味 在国内
,

肉制品加工用调味香精主要是受肉制

更加醇厚
。

品产 品发展方 向的制约
,

随着 人们 生 活 水平 的提

在一些 中式风味的产品和采用西式工艺生产 高
,

肉制品的主流发展方 向应该是低温 肉制品
。

低

中式风味的肠类产品时
,

一般选用酱 卤
、

五香或单 温 肉制品的品质也会逐渐 由中高出品率向中低出品

纯提供肉香的香精
。

在 中式风味产品中
,

某些香辛 率的方 向发展
。

料的特征香气过于突 出的话
,

可能会抑制 掩盖 受 肉制品产品结构和发展趋势 的影响
,

调味香

香精 的香气
,

并影 响到香 味
。

因此
,

对于 这类 产 精的功能也会由赋香
、

增香 的基本功能向修饰和烘

品
,

应在保持产 品风味特征 的基础上
,

调整配方设 托 肉香的方 向发展
。

计 中香辛料的使用量
,

并选择合适的香精
,

增强 肉 随着国内外香精行业对熟 肉香气成分的研究和

香味
。

检测水平的提高
,

以及生物技术在 肉味香精生产 中

春发公司生产的调味香精
,

都可 以与烟熏香 的广泛应用
,

肉香味更 自然
、

肉味更逼真
、

强度更

味料配合使用
。

高的天然肉味香精将是调味香精 的发展方 向
,

具有

香精剂型与使用方法 广阔的应用前景
。

调味香精常见 的剂型主要有液体水状
、

液体油 综上所述
,

调味香精用 于 肉制品调香调 味时
,

状
、

膏状
、

粉状 四种剂型
,

均可用 于 肉制品加工
。

必须注意香气香味的和谐 自然
,

不能忽略任何一个

香精的剂型与香精的风味无直接关系
。

肉制品加工 方面
。

厂家对香精剂型 的要求并不严格
,

主要是根据使用 肉制品调香调味的理想结果是 香气香味 自然

习惯和产品的加工工艺来确定
,

也有的企业可能从 圆润
,

有稍高于纯 肉制品 的香气
、

香味
,

肉香味特

方便配料和保守企业秘密方面有所要求
。

各种剂型 征突 出
,

回味悠长
,

留香持久
。

一个好 的肉制品切

香精的使用方法如下 开后应该发 出诱人的特征性香气
,

通过这种香气的

粉状香精 可用 于斩拌
、

搅拌
、

滚揉
、

注射 刺激
,

可激发人们的食欲
,

品尝时又给人 自然醇厚

等不同加工工艺加工的肉制品
。

使用时先用少许冷 的肉香
,

辅 以制品 良好的感观性状和结构
,

又会给

水分散
,

只要能在水 中分散均匀
,

即可 以通过工艺 人 留下再次品尝的企盼
。

保证在肉馅 中均匀分布
,

也可 以通过注射加人 肉块 在进行肉制品调香调味时
,

香气和香味既有相

中
,

生产西式火腿或烤 肉
。

乘又有相抵 的特性
,

当香气过大时
,

可能影响人们

液体水状香精 不论是水溶性香型香精还是 对香味的感觉 而过分强调呈味效果时
,

往往又会

美拉德反应产物经进一步调香调味得到的反应调理 使产品头香不足 只有当香气
、

香味强度接近
,

风

型香精
,

可在搅拌
、

斩拌等制馅工艺直接加入
,

也 格接近时
,

香气与香味之间相辅相成
,

产品整体加

印
, , ,

一


