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狮子头加工过程中脂肪及脂肪酸组分的变化
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摘要!对狮子头加工过程中原料&凝胶&成型&炖煮等不同

阶段的样品以及成品的粗脂肪含量&硫代巴比妥酸

!

A_NU(

#值及脂肪酸含量进行了测定$研究结果表明%

狮子头在加工过程中脂肪含量显著下降!

X

$

&7&%

#)从整

体变化趋势上看"

A_NU(

值逐渐增大"在加工过程中变

化显著!

X

$

&7&%

#)检测得出棕榈酸!

F

"6

%

&

#&硬脂酸

!

F

"!

%

&

#&油酸!

F

"!

%

"

#以及亚油酸!

F

"!

%

'

#为主要脂肪酸组

分$不同炖煮时间"狮子头所含饱和脂肪酸!

(PN

#含量

变化显著!

X

$

&7&%

#"单不饱和脂肪酸!

:GPN

#含量显著

上升!

X

$

&7&%

#"而多不饱和脂肪酸!

XGPN

#含量显著下

降!

X

$

&7&%

#$在不同加工条件下"随着炖煮时间的延

长"狮子头中脂肪含量呈减低趋势"因炖煮时间和温度及

添加物的影响"狮子头中脂肪发生一定程度的氧化"其中

脂肪酸组分含量也发生了一定的变化$

关键词!狮子头)猪五花肉)脂肪氧化)脂肪酸
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狮子头是中国传统名菜之一&有近千年历史)

"

*

'在

扬州.三头宴/中狮子头最知名+最常用&有清炖+清蒸+红

烧
$

种烹调方法'狮子头常选择猪五花肋条肉&肥瘦相

间比例在
"

&

"

左右&其纤维细+含水量大)

'

*

'因富含脂

肪和脂肪酸&狮子头风味芳香诱人&口感滑嫩+肥而不腻+

入口即化'

脂肪是肉食品的重要组成部分之一&在肉食品加工

过程中脂肪氧化和水解使肉类的理化性质发生改变&从

而对肉食品的感官和风味等指标产生一定的影响)

$

*

'因

此&脂肪和脂肪酸的组分与含量是衡量评价此类食品的

重要营养指标之一'目前&对狮子头工艺优化研究较多&

)$

PRRDS:NFTO=+UV

第
$%

卷第
6

期 总第
'"'

期
"

'&"*

年
6

月
"



鲍会梅等)

9

*研究了清炖狮子头最佳工艺研究&周晓燕

等)

'

*研究了影响狮子头口感的关键工艺标准&而对狮子

头在烹饪加工过程中脂肪酸的变化研究尚未报道'王瑞

花等)

%

*

+顾伟钢等)

6

*

+刘登勇等)

#

*曾研究了红烧肉在加工

过程以及不同条件下脂肪和脂肪酸的变化规律'虽然红

烧肉和狮子头原料类似但在制作工艺上存在较大的差

异性'

本试验拟以淮扬菜系狮子头为研究对象&选取猪五

花肉为原料&分析研究狮子头在加工过程中脂肪及脂肪

酸含量的变化情况&研究关键工艺条件下狮子头脂肪和

脂肪酸组分与含量变化情况&进一步研究加工工艺对猪

五花肉脂肪的影响&以期解析狮子头营养美味的科学内

涵&为中华传统名菜狮子头的产业化开发提供工艺参考'

"

!

材料与方法

"7"

!

材料与试剂

五花肉!三元杂交猪#+鸡蛋+淀粉+料酒+小葱+生姜"

购于扬州麦德龙超市$

石油醚+苯+三氯甲烷+氢氧化钾+甲醇+三氯乙酸+乙

二胺四乙酸!

+DAN

#"分析纯&国药集团化学试剂有限

公司$

辛酸甲脂标准品"美国
(/

5

-.

公司'

"7'

!

仪器与设备

分析天平"

_('"&(

!

"

(

"&&&&

#型&赛多利斯仪器系统

有限公司$

台式高速冷冻离心机"

T'&%&U

型&湖南湘仪离心机

仪器有限公司$

可见分光光度计"

#'"

型&上海佑科仪器仪表有限

公司$

恒温水浴锅"

TT,9N

型&国华电器有限公司$

德 国 数 显 分 散 机"

O)N A"! </

5

/?.0 G\AUN,

AGUUNi

型&上海珂淮仪器有限公司$

气相色谱%质谱联用仪"

A@.1;O(]OO

型&美国热电

公司'

"7$

!

方法

"7$7"

!

狮子头加工工艺优化
!

猪五花肉洗净沥干&

W'&j

冷冻
'2

&切成石榴米样粒状&将辅料!鸡蛋+葱

末+姜末+淀粉+食盐+葱姜料酒+水#加入猪五花肉粒中&

搅拌均匀&使其上劲形成凝胶静置
"2

&然后称重!

*&7&

5

#

取样用手摔打成团&入沸水锅中加热定型断生&待其中心

温度达到
6&j

取出放入砂锅中&用大火烧开后转小火炖

煮
"'&-/3

'试验取样点"原料肉+蓉胶+定型即中心温度

达
6& j

+炖煮过程每
$& -/3

取样!炖煮
$&

&

6&

&

*&

&

"'&-/3

#'每次取
"

个狮子头&用吸水纸去除狮子头表面

汤汁等&然后分析'

"7$7'

!

脂肪含量测定
!

参考
Y_

(

A%&&*76

%

'&"6

,食品中

脂肪的测定-&采用酸水解法'

"7$7$

!

A_NU(

测定
!

参考
Dz.L

等)

!

*的方法修改如下"称

取
"&

5

检测样品研细&加
#7%Q

三氯乙酸 !含
&7"Q

+DAN

#

%&-\

&均匀振摇
$&-/3

&过滤
'

次'量取
%-\

上清液加入
&7&'-80

(

\A_N

溶液
%-\

&

*&j

水浴中保

温
9&-/3

&同时做试剂空白试验对照组'取出冷却
"2

后&

"6&&&@

(

-/3

离心
%-/3

&上清液中加
%-\

氯仿摇

匀&静置分层后取上清液分别在
%$'

&

6&&3-

处比色&记

录吸光值&并按式!

"

#计算
A_NU(

值'

DH>2Am

!

>%$'W>6&&

#

"%%k&5"k#'56

k"&&

& !

"

#

式中"

DH>2A

%%%硫代巴比妥酸还原值&

-

5

:DN

(

J

5

$

>%$'

%%%样品
%$'3-

吸收值$

>6&&

%%%样品
6&&3-

处吸收值'

"7$79

!

脂肪酸含量测定
!

根据文献)

*

*修改如下"称取

%

5

样品置于培养皿中&

"&'j

干燥
"2

&取出研碎&然后

称取约
&7%

5

干样&置于
"&-\

玻璃离心管中&加入
'-\

苯%石油醚!

"

&

"

#混合溶剂&采用密闭浸提
'92

'取出

浸提后的离心管&加入
&79-80

(

\

氢氧化钾%甲醇溶液

'-\

&漩涡震荡
$-/3

&加入
"&&

&

\

内标&再静置
$&-/3

&

加入超纯水分层&取上层溶液&然后加入一定量无水硫酸

钠&备用'称取
"&&

&

\

样品&加入
"-\

正己烷稀释&混

匀后过
&7''

&

-

滤膜进样'采用气相色谱%质谱联用仪

!

YF,:(

#测定游离脂肪酸'

!

"

#

YF

条件"色谱柱为
D_,̂ .c

!

$&-k&7'%--k

&7'%

&

-

#&载气为高纯度氮气!

**Q

#&采用不分流进样&

流速
"7&-\

(

-/3

'进样口温度
'%&j

&升温程序为
%&j

保持
"-/3

&然后以
9j

(

-/3

升温到
'&&j

&保持
%-/3

&

再以
9j

(

-/3

升温到
''&j

&保持
'&-/3

'

!

'

#

:(

条件"电子电离!

+0;1?@83O83/L.?/83

&

+O

#离子

源&发射电流
'&&

&

N

&电子能
#&;[

&接口温度
'%&j

&离

子源温度
'&&j

&延迟时间
%-/3

&采集模式
41.3

&质量扫

描范围
F

(

G$%

"

9%&

'

"7$7%

!

组分与含量分析

!

"

#组分分析"由
YF,:(

分析得到的质谱数据经计

算机检索与质谱库提供的标准质谱图以及标准品的保留

时间进行组分分析'

!

'

#含量分析"根据添加内标物的浓度+样品中不同

组分峰面积和内标峰面积的比值&计算样品中各组分的

含量'

"7$76

!

数据处理
!

每个样品均进行
$

次重复测定&所得

数据采用
(X(("*7&

软件进行统计分析差异显著性&运用

R@/

5

/3!7%

软件对数据进行处理'

*%

基础研究
PG=DN:+=AN\U+(+NUFT

总第
'"'

期
"

'&"*

年
6

月
"



'

!

结果与分析
'7"

!

加工过程中粗脂肪含量变化

由图
"

可知&狮子头在加工过程中粗脂肪含量呈逐

渐下降趋势&而经蓉胶制作过程脂肪含量明显下降&可能

是食盐+料酒等辅料的加入&使五花肉中的游离脂肪酸流

失所致'

V.3

5

等)

"&

*研究表明一定浓度的盐溶液预浸泡

会影响猪肉营养成分'从狮子头定型到炖煮
6&-/3

过程

中脂肪含量变化略微降低'炖制至
*&-/3

时脂肪含量呈

先上升后下降趋势&可能是狮子头在加热到
*&-/3

时&五

花肉的肥肉与瘦肉部分结缔组织收缩&导致脂肪流入传

热介质中'与脂肪在加热过程中受热后熔化分解&分解

成脂肪酸+挥发性风味物质有关)

""W"'

*

'肉类原料脂肪的

水解和氧化与肉的种类+部位+脂肪酸组成等原料特性有

关&亦 与 食 品 添 加 剂+环 境 条 件 和 加 工 处 理 方 法

有关)

"$W"9

*

'

字母不同表示差异显著!

X

$

&7&%

#

图
"

!

狮子头加工过程中脂肪含量变化
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!

加工过程中脂肪氧化

由图
'

可知&在加工过程中狮子头
A_NU(

值呈先上

升后下降趋势&从整体脂肪氧化的趋势上来看&狮子头在

炖煮前和炖煮后脂肪的氧化程度是在逐渐增加'炖煮

前&从原料肉到蓉胶的形成过程中五花肉的
A_NU(

值变

化不大&氧化程度不显著'由于不同阶段的工艺要求不

同!先运用旺火定型&后改用小火炖制加热处理#&狮子头

的
A_NU(

值显著上升!

X

$

&7&%

#&加热至
$&-/3

&氧化程

度略微降低&

A_NU(

值变化不显著&加热至
6&-/3

后&

A_NU(

值呈下降趋势&后趋于平稳&加热至
*&

&

"'&-/3

&

A_NU(

值变化不显著'狮子头在加工过程中脂肪氧化

的变化趋势&可能受不同阶段火力大小的影响'
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与原料肉相比&蓉胶过程中狮子头的脂肪氧化程度

不高&狮子头中添加了少量葱+姜等辅料&具有一定的抗

氧化能力&从而使得狮子头氧化程度较低'
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*通过水煮的方式加工猪肉发现猪肉的
A_NU(
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字母不同表示差异显著!
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狮子头加工过程中
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加物等因素具有一定的关联&此外&猪肉中脂肪的适度氧

化与氨基酸进行作用&产生风味化合物&对猪肉的芳香物

质产生一定贡献'相关文献)
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*显示&经过水煮或高温烤

制&都可以增加
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值&温度越高其值越大'
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加工过程中脂肪酸组分变化

通过
YF,:(

检测技术对狮子头加工过程中脂肪酸

的含量变化进行定量检测&共测出
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种脂肪酸&详见

表
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从表
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可知&狮子头在加工过程中脂肪酸含量最高

的为饱和脂肪酸!
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XGPN

#含量最

少'其中棕榈酸!

F

"6

&

&

#+硬脂酸!

F

"!

&

&

#+油酸!

F

"!

&

"

#以

及亚油酸!

F

"!

&

'
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研究表明猪五花肉红烧过程中脂肪酸变化中
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含量变

化不显著&
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含量增加&而
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含量下降&顾伟钢
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*研究红烧肉烹制过程使饱和脂肪酸!
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#&单不饱和脂肪酸!

:GPN

#比例显著上升
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*研究
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含量变

化趋势结果一致&而与其他的脂肪酸种类指标变化结果

存在差异'红烧肉和狮子头虽均选用五花肉作为主要食

材&但在烹饪制作工艺上&如加工规格+烹饪关键点&以及

取样部位+烹饪工艺等均有差异因此脂肪酸变化也有差

异'狮子头在加工过程中
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通过炖煮可有效降低
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的比例&而人体中
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提高被认为是高血压+高血脂等的前症'
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结论
通过试验可知&脂肪和脂肪酸是影响狮子头口感和

风味的主要因素'狮子头在加工过程中&随着不同烹制

时间的延长&狮子头粗脂肪含 量 逐 渐 下 降&狮 子 头
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值又呈缓慢降低趋势'与狮子头在加工过程
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添加物&如大葱+大蒜+桂皮+丁香等添加物以及烹制过程

中所产生的美拉德反应对脂质起到一定的抗氧化作

用)
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'经研究分析&狮子头中的主要脂肪酸主要为棕
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狮子头在不同烹制时间过程中脂肪酸组分发生不同程度

的变化&脂肪酸的比例构成也发生一定改变&从脂肪酸的

构成比例来看&经过长时间炖制的狮子头中脂肪酸组分

呈现健康营养的比例趋势'
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