
· ·

年第 期 《食品 工 业 》 今 添加剂和辅料特辑矛食品添加剂

煮火腿中应用最多的稳定剂为卡拉胶
。

商品卡拉胶是

由不同配比的卡帕
,

拉母塔和爱塔型及少量的胶和一

些盐的混合物组成的
。

此类混合物的特性及应用根据其成份的不同而不

同
,

有些混合物有很强的粘度可用于注射液稳定剂
,

另

一些混合物的组成则是为了产生相反的功能
,

就是尽

可能地减少盐水粘度以发挥卡拉胶的保水能力 稳定

功能
,

而不损伤肌肉结构
,

最后一种类型的混合物应

用于特殊类型的产品中 该产品注射的盐水粘度特大
,

易导致腌制液沉积并在肌纤维之间形成气穴
,

气穴又

不能靠机械按摩作用而分散并在产品打开的纤维之间

出现透明的胶冻区
。

卡拉胶可加人腌制液 注射盐水 中
,

也可在按摩

期间加人
,

添加卡拉胶的主要目的是起稳定作用
,

由于

卡拉胶的胶凝作用
,

在其所形成的胶里
,

保留有大量的

水份
。

卡拉胶的成份决定其成胶特性
,

影响其硬度
、

弹

性
、

透明度
、

色泽及脱水收缩性
。

混合物中有氯化钾将

明显增加其硬度
。

卡拉胶和一些胶体有协同作用
,

比如刺槐豆胶可

大大增加其保水力
,

减少其脱水收缩性
。

作为保水剂
,

卡拉胶在产品中添加量为 一金 蜷 产品
。

胶类在盐水中通常用作稳定剂
,

从化学角度讲
,

它

们也是糖类
,

但通常有支链
,

并从不同原料中分离出
。

阿拉伯胶和黄茂胶
,

都能很好地应用于蒸煮火腿

中
。

有些胶从种子中抽提
,

比如刺槐豆胶和瓜尔豆胶
,

从分类上说
,

都属于半乳糖甘露聚糖
,

即线性甘露糖链

带有半乳聚糖支链
,

都因其较强的稳定功能而应用于

高出品率蒸煮火腿中
,

它们没有胶凝特性
,

浓度过高
,

可阻止肌原纤维蛋白质成胶
,

导致蒸煮损失增大甚至

造成火腿内肌肉不结着
。

汉生胶 黄原胶 的稳定作用大于半乳糖甘露聚

糖
,

其与瓜尔豆胶有协同作用
,

所以通常与瓜尔豆胶混

合在一起广泛使用于蒸煮火腿生产中
。

和半乳搪甘露

糖一样没有胶凝特性
,

在使用时应注意同样的问题
。

使用于生产蒸煮火腿中还有另一种类型的胶
,

即

梭甲基纤维素 五
,

它具有很好的稳定能力
,

不形成

胶
,

若使用浓度过大也阻碍蛋白质的胶凝作用
。

鲜味剂

鲜味剂用以增强产品的气味及口感
。

它似乎是直

接作用于神经未稍
,

使它对风味特别敏感
。

最常用的风味增强剂是谷氨酸一钠
,

在蒸煮火腿

中的添加量为 一 坛 地 产品
。

另外
,

还有一种风味增强剂是肌昔酸钠和鸟昔酸

钠
。

它们有很强的风味增强能力
,

远大于谷氨酸一钠
,

且与谷氨酸一钠有协同效应
,

添加量远小于谷氨酸一

钠
,

它们在蒸煮火腿中不常用
,

基本上是因为其价格较

高
。
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摘 要 本文对调香的基本要求进行了说明
,

还

介绍 了两点识别检验法
、

两点嗜好检验法等香精的感

官检验方法
,

同 时说明 了香精检验时应注意的 问题
。
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感官检验
调香的基本要求

调香不仅是一项工业技术
,

同时也是一门艺术
,

学

习香精调配
,

首先应学习和掌握以下几方面的知识
。

要熟悉和掌握各种香料的香气及性能
,

了解各
种香花和天然精油的挥发香成分以及天然香料的产

地
、

取香部位
、

加工方法
、

合成香料的起始原料
、

工艺路

线及精制方法等
。

掌握各种典型的香型配方
,

尤其是对某些固定

的成分以及某些基本的花香型的配方结构要牢记
。

消费者的民族
、

文化
、

风俗习惯
、

年龄
、

生活环

境
、

自然条件
、

职业
、

已理等情况的不同
,

对香型及香韵

的认识有所不同
,

可根据消费对象来调配不同的香精

产品
。

调香是一种技艺
,

调香者除了上述必备的科学

知识外
,

还必须具备艺术鉴赏力
。

虽然随着近代食品

工业的发展
,

可以应用某些现代化的仪器和设备来进
行调香

,

但就目前而言
,

主要的调香鉴赏工具仍然是调

香者嗅觉灵敏的鼻子
,

并且要有好的嗅觉记忆力
,

以便

辨别真伪
、

辨别不同来源的产品
。

食用香精的调配

食用香精的调配离不开香精原料
,

如植物精油
、

人

工合成香料
、

天然果汁及各种调味料 药味料
、

辛香味

料
、

刺激味料 等
。

各种香料经混合后
,

经过一定时间

的陈化圆熟后制得食用香基
,

再将香基分别调配成水
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溶性
、

油溶性
、

乳化和粉末等各种类型的香精
。

水溶性香精

在水溶性香精中
,

一般香基占 一
,

作溶剂

使用的乙醇或丙二醇占 一 印
,

水占 左右
。

例

如草薄水溶性香精 草毒香基 份
、

麦芽酚 份
、

水

份
、

乙醇 份
。

香蕉水溶性香精 香蕉香基 份
、

水

份
、

乙醇 份
。

油溶性香精

油溶性香精中一般香基占 一
,

作溶剂使
用的植物油丙二醇等约占 一卯

。

例如香蕉油溶

性香精 香蕉香基 份
、

植物油 份
、

柠檬油 份
。

菠萝

油溶性香精 菠萝香基 份
、

植物油 份
、

柠檬油 份
。

·

乳化香精
乳化香精是一种以油溶性香精为内相

,

水为外相
的乳化液

,

采用适宜的稳定剂调整内外相的相对密度

使其保持稳定的乳化状态
,

再加入适当的色素制成乳

化香精
。

如菠萝乳化香精
,

其组成是 内相菠萝香基

份
、

柠檬油 份
、

外相 阿拉伯树胶水溶液 份
。

将外

相阿拉伯树胶水溶液装入反应缸内
,

高速搅拌下慢慢

滴加内相物料使其乳化
,

然后再进行高压喷射
,

内相校

度可达 一加
,

形成乳化香精
。

食用香精的感官检验
香的检验简称评香

,

目前主要还是通过人的嗅觉

和味觉等感官进行
。

感官检验的结果往往因人而异
,

为

减少误差
,

香精的感官检验一般采用统计感官检验法
。

检验方法 —统计感官检验法

两点识别检验法 取出两个试样
,

检验其中哪

一个较受喜爱
。

两点嗜好检验法 取出两个试样
,

凭检验者的

嗜好检验出最喜爱的试样
。

三点比较法 将
、

两种试样分为如
、 、

或
、 、

的三点一组
,

对各组进行品尝的检查人数相

等
,

选择三点中感觉不同的一点
。

三点嗜好检验法 在三点比较法的基础上
,

将

选出的一个和另外两个进行比较
,

选出所喜爱的一方
。

一对二点检验法 先将作为标准试样的 或

给检验员
,

在对其特征充分记忆后
,

再同时给以
、

两种试样
,

从中选择与标准样品相同的一种
。

顺序法 给以
、 、 · ·

⋯几个试样
,

然后把对

于某种特性的强弱或嗜好度按顺序记下的方法
。

评分法 分别对于所给试样的质量采用 一 田

分
、

一 分或 一 一 十 分等数值尺度进行评分的方

法
。

风味描述法 对于加香产品人口 时的味
、

香强

度
、

回味等全部效果加以综合考虑
,

对其式样
、

优缺点

等加以讨论
、

总结
。

当然
,

除了上述 种方法外
,

还有许多其它检验方

法
,

如两点双定检验法
、

三点识别检验法
、

组合检验法
、

二对二点检验法
、

极限法等
。

食用香精检验时应注意的问题

香质量的检验 可以采用香精纯品通过评香纸

进行检验
。

亦可将香精稀释至一定浓度 溶剂主要是水

或某种浆液 放人口 中
,

香气从口 中通过鼻腔
,

从稀释

度与香之间的相互变化关系评价香质量
。

香强度的检验 香强度一般采用阂值来表示
,

所谓阑值是指能够感觉到香气的有香物质的最小浓

度
。

即阑值越小的香精
,

其香强度越高
,

但此概念也不

是绝对的
,

由于溶剂的不同
,

亦有微妙的变化
。

留香时间的检验 香精香料中
,

有些品种的香

气很快消失
,

有些香料的香气能保持较久
,

香料的留香

时间就是对该特征的评价
。

一般是将香精香料粘到评

香纸上
,

再测定香料在评香纸上的香气保留时间
。

另外
,

即使使用同一种香精
,

由于加香介质不同
,

其香亦要产生变异
。

因此加香产品一般需要恒温槽等

装置
,

进行恶性条件试验后
,

才能进行最后的香检验
。

此外
,

香精在食品中的使用量虽然很少
,

但对加香

产品的香气却起着决定性作用
。

食品要取得良好的加

香效果
,

除了选择好的香精外
,

还要在使用时注意香精

的均匀性
、

其它原料的质量
、

产品酸甜度的配合
、

产品

加香时的温度以及香精的使用量等因素
。
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