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酱制时间对传统酱卤猪肉制品风味及

质构变化规律的影响
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摘要!以猪肉为原料"对传统酱制过程中样品的挥发性风

味物质!游离氨基酸及质构的变化进行研究&电子鼻主

成分分析$

@V8

%发现酱制过程中样品风味变化明显"利

用气相色谱)质谱联用$

QV)UO

%进一步分析样品的挥发

性成分发现"样品中与香辛料相关的风味物质$邻伞花

烃!萜烯类等%多数在酱制后期$

'$

"

!#$*,/

%检出并积

累"与脂肪氧化!氨基酸降解及美拉德反应相关的风味物

质$己醛等%多数在酱制前期$

$

"

'$*,/

%检出"且在较短

时间内迅速积累&样品中总游离氨基酸的含量变化明

显"原料肉中总游离氨基酸含量为
#2&365*

:

#

!$$

:

"酱制

过程中总体呈增加趋势"酱制
!#$*,/

后达到最大值为

6!53'$*

:

#

!$$

:

&酱制过程中样品硬度及咀嚼性呈先上

升后下降的趋势"结合感官评定发现酱制
6$

"

'$*,/

时样

品的质构$硬度
%$$$

"

%5$$

:

"咀嚼性
!%$$

"

!'$$

:

%较

好&酱制时间越长"样品的风味越好"但不利于样品质构

的形成&整体感官评定表明"该酱制条件下酱制
!$$*,/

时样品品质最好&

关键词!酱卤制品'挥发性风味物质'游离氨基酸'质构
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传统酱卤肉制品是指将鲜!冻#畜禽肉放入含有食

盐)酱油以及香辛料的水中$经调味)煮制等工艺加工而

成的一类熟肉类制品*

!

+

%研究*

#

+

6表明$酱卤肉制品风味

主要来源于美拉德反应)脂质热降解)氨基酸的降解等过

程$受热时肉制品中风味前体物质发生分解)氧化等化学

反应$同时与其他物质相互作用$产生烃类)醛类)酮类)

呋喃类及其他含硫化合物等挥发性风味物质$进而影响

产品的整体风味%香辛料的添加在改善样品的不良风味

方面发挥了重要作用$加工时$香辛料挥发出芳香的有机

物质$赋予产品辛)香)辣等特性*

%

+

%蛋白质降解产生的

游离氨基酸!

M88

#不仅本身可影响产品的滋味$同时参

%%
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与美拉德反应及
ODFB0;BF

降解$进而影响产品的风味及

滋味*

6

+

%

目前$对牛肉)卤鸡腿等样品的风味及质构方面研

究较多$刘源等*

5

+利用
QV)UO

对南京盐水鸭的挥发性

香气成分进行分析$发现醛类物质)含硫含氮化合物等

挥发性物质可能是构成盐水鸭风味的重要成分(

\+/

:

等*

'

+利用
QV)UO

对生)熟牛肉以及牛肉不同部位的挥

发性风味物质进行分析$发现不同部位的挥发性物质几

乎一致$但含量略有不同$而生牛肉和熟牛肉!同一部

分#的挥发物类型和含量大有不同(

hE+/

:

等*

"

+研究发现

由美拉德反应产生的挥发性风味化合物与加工过程中

的游离氨基酸呈正相关(

U4FDB/CB/

等*

2

+研究表明$低温

下牛肉的嫩度强度随温度增加$随时间降低%但对于酱

卤猪肉制品酱制过程中风味及质构的变化鲜有研究$试

验拟对传统酱卤猪肉制品酱制过程中风味及质构的变

化规律进行探究$同时进行感官评定$以期找到合理的

酱制时间$为保证制品风味)提高制品质构$优化加工工

艺提供理论参考%

!

!

材料与方法
!3!

!

材料与仪器

猪里脊肉)食用盐)白砂糖)料酒)酱油)生姜)大葱)

香辛料等"市售(

质构分析仪"

>8)P>

L

-1C

型$英国
OD+I-BU,0F4O

G

C)

DB*C

公司(

电子鼻"

,R4CB

型$上海瑞芬贸易有限公司(

三重四级杆气质联用仪"

>Oe e1+/D1* P9O

型$美

国赛默飞世尔科技公司%

!3#

!

方法

!3#3!

!

工艺流程
!

原料肉$猪里脊%修整!清洗!分切
(

卤液酱制
(

室温

冷却+

&

,

!3#3#

!

操作要点
!

将经修整)清洗过的原料肉$分切成

60* 6̂0* %̂0*

的形状)!

5$b#

#

:

(肉
#

卤汁
]!

#

5

!

:

'

*9

#(食盐
#Z

$生姜
!Z

$料酒
#Z

$葱
#Z

*

!$

+

%#

$酱油

#Z

$白砂糖
!Z

$草果
$3#Z

$小茴香
$3!Z

$花椒
$3#Z

$陈

皮
$3#Z

$香叶
$3!Z

$孜然
$3!Z

$桂皮
$3!Z

(将原料肉放

入
&5i

的水浴锅中酱制不同时间$冷却至室温$进行指

标测定%

!3#3%

!

酱制过程中风味特征的变化
!

参考黄艳梅*

!$

+

%%的

方法$略作修改$方法如下"准确称取切碎混匀的酱卤肉

制品
%35

:

$置于
6$*9

电子鼻样品瓶中$室温放置
!E

$

纯净干燥的空气为载气$气体流量
!9

'

*,/

$测试时间

!2$C

%

!3#36

!

酱制过程中挥发性风味成分的变化
!

参考高静

等*

!!

+的方法%

!3#35

!

游离氨基酸的测定
!

参照常亚楠等*

!#

+的方法%

!3#3'

!

质构的测定
!

参考黄艳梅*

!$

+

!6及
>FBC

L

+-+B,4C

等*

!%

+的方法$略作修改%探头"

@

'

#5

$测试模式"压缩

6$Z

(测试前速度"

#**

'

C

(测试速度"

#**

'

C

(测试后速

度"

!$**

'

C

%

!3#3"

!

感官评定
!

由
#$

位!

!$

男
!$

女#经过培训的人员

组成评定小组$严格根据表
!

感官评定标准*

&

$

!%

+对样品进

行评分$结果取平均值%

#

!

结果与分析
#3!

!

酱制过程中风味特征的变化

图
!

显示了酱卤肉制品在不同酱制时间下$利用多

元统计方法对样品的电子鼻传感器信号数据进行的
@V8

分析图*

!6

+

%由图
!

可知$两个主成分的总贡献率达到

&&3&$Z

$高于
&'Z

$表明两个主成分能充分反映样品的

特征性信息$且
=W

值为
&#3!$Z

$大于
25Z

$表明样品的

区分度较好%各样品之间无重叠$样品
8

距其他样品较

远$表明样品
8

与其他样品风味相差较大$可能是酱制时

间较短$样品形成的气味较弱%综上$酱卤肉制品酱制过

程中其挥发性气味时刻发生改变$且变化明显$表明长时

表
!

!

感官评定标准表

>+I-B!

!

>EBCB/C4F

G

BA+-1+D,4/CD+/<+F<

评分 色泽
风味

滋味 香气

质构

适口性 弹性

!

"

5

分
色泽很差$暗淡$均匀

性差

滋味差$咸淡不适

或有异味

几乎无香气$散发蒸

煮味

无嚼劲$过于软或过于

硬$几乎无汁液

手指按压不恢复$

无弹性

'

"

!$

分
色泽较差$无光泽$均

匀一致性差

滋味较差$咸淡略

有欠缺

香味过于单薄或有其

他异味

嚼劲差$很软或很硬$

汁液很少

手指按压恢复时

间长$弹性较差

!!

"

!5

分
色泽较好$光泽度不

够$基本均匀一致

滋味 较 好$咸 淡

适中

香味稍弱$卤肉香味较

纯正$无异味

稍有嚼劲$软硬度略有

欠缺$汁液较少

手指按压恢复时

间适中$弹性较好

!'

"

#$

分
色泽良好$有光泽$均

匀一致

咸淡 适 中$滋 味

良好

香气浓郁$具有卤肉特

有的香气$无其他异味

有嚼劲$软硬适中多汁

性好

手指按压很快恢

复$弹性十足

&%

基础研究
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样品(
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"

&5i

酱制
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样品(

V

"

&5i

酱

制
'$*,/

样品(

=

"

&5i

酱制
2$*,/

样品(

(

"

&5i

酱制
!$$*,/

样品(

M

"

&5i

酱制
!#$*,/

样品

图
!

!

传统酱制样品
@V8

结果分析

M,

:

1FB!

!

8/+-

G

C,C4HDF+<,D,4/+-C+10B

L

F4<10DC

@V8FBC1-DC

间的酱制对酱卤肉制品风味的改变具有重要意义%

#3#

!

酱制过程中挥发性风味成分的变化

由表
#

可知$分别从鲜肉$酱制
%$

$

'$

$

&$

$

!#$*,/

的

样品中$检出
#%

$

''

$

"&

$

26

$

!$#

种风味物质%由于鲜肉

不具备芳香性$一般只有咸味)金属味和血腥味*

!5

+

$因而

鲜肉中的风味物质较少$且物质种类与其他样品相差

较大%

由表
#

还可知$香辛料中的挥发性物质多数在酱制

时间长于
'$*,/

时被检出$相对含量逐渐增加$与武苏

苏*

#

+

"5研究结果相似$比如酱制
'$*,/

时邻伞花烃及醚

类化合物中的茴香醚被检出$酱制
!#$*,/

后相对含量分

别为
%3"'Z

$

$366Z

!以峰面积计#(酱制
&$*,/

时具有果

香味和花香味的甲基丁香酚*

!'

+及香辛料中
c

V

的降解产

物糠醛被检出$酱制
!#$*,/

后相对含量分别为
$3$!Z

$

$35#Z

!以峰面积计#%萜烯类物质在酱制
&$*,/

时被检

出%对酱卤制品的风味起到修饰作用的香叶醇在酱制

!#$*,/

时被检出$具有清新的茶香)果香的桉叶醇*

!"

+

$

在酱制
%$*,/

时被检出$但在酱制
&$*,/

时大量累积

!相对含量为
#!3!#Z

#%酱卤肉制品中与香辛料相关的

风味物质需经过较长酱制时间才会产生$且难以在较短

时间内达到平衡$可能是香辛料成分融入酱制液及渗透

到酱卤肉制品中均需要较长时间%

与酱卤肉制品中的其他风味物质相比$主要来源于

脂肪降解的醛类物质相对含量最高$由于直链饱和醛的

阈值较低$对肉类风味的改善有重要意义$比如作为肉中

重要风味成分的己醛可在较短的酱制时间!

%$*,/

#达到

最大值
653%5Z

!以峰面积计#%来源于脂肪或醇类的氧

化降解作用和美拉德反应的酮类化合物$由于阈值较高$

主要对风味起协调作用$使样品的肉类风味更加丰富*

!2

+

$

该类物质相对含量较低$且当酱制时间长于
%$*,/

时$变

化较小%主要来源于氨基酸)多肽等物质热解后与还原

糖发生美拉德反应*

!&

+的含硫)含氮)杂环化合物的相对含

量较少$酱制后期!

'$

"

!#$*,/

#变化不明显$但由于阈值

较低$是熟肉类风味中重要的特征成分%酱卤肉制品酱

制过程中$特征风味含量并非越高越好$需各种风味相互

协调$进而获得最优风味$因此酱制时间不宜过短$需适

当延长%

综上$样品中与香辛料相关的风味物质大多在酱制

后期!

'$

"

!#$*,/

#检出并积累$与脂肪氧化)氨基酸降解

及美拉德反应相关的风味物质大多在酱制前期!

$

"

'$*,/

#检出并积累%表明酱制后期样品所含有的挥发

性香味物质较酱制前期样品的种类更丰富$含有较多与

香辛料相关的挥发性风味成分$与原料肉本身的香气成

分相协调$因而酱制后期样品的整体风味更加丰富浓郁%

#3%

!

传统酱制过程中游离氨基酸分析

酱卤肉制品的酱制过程中$游离氨基酸的含量与蛋

白质的降解及美拉德反应相关$由于酱制时间延长$蛋白

质降解程度的变化)部分游离氨基酸的流失以及美拉德

反应的发生$游离氨基酸总量呈现出先增加后减少再增

加的趋势!见表
%

#$与鲜肉!酱制
$*,/

#相比$酱卤肉制

品的游离氨基酸总量由
#2&365*

:

'

!$$

:

显著增加到

6!53'$*

:

'

!$$

:

%酱制
!#$*,/

的样品中$丙氨酸含量

最高%

含硫氨基酸是熟肉香味的重要贡献因素*

##

+

$主要经

ODFB0;BF

降解形成硫醇$硫醇进一步氧化形成阈值很低的

二甲基二硫化物)二甲基三硫化物等含硫化合物$影响样

品的风味%作为重要肉类风味前体物质的甲硫氨酸与半

胱氨酸含量均较低%

酱卤肉制品滋味的鲜美程度与肌肉中呈味氨基酸的

含量和组成有关*

#%

+

%在呈甜味氨基酸中$丙氨酸含量最

高!

*

!$$*

:

'

!$$

:

#$其余
6

种氨基酸含量均较低%因此

丙氨酸是酱卤肉制品中甜味的主要贡献者$与常亚楠

等*

!#

+的研究结果相类似%酱制过程中$样品中呈甜味氨

基酸含量无明显变化$除脯氨酸外均高于原料肉含量$尤

其丙氨酸含量与原料肉区别明显$呈上升趋势$与孙承峰

等*

#6

+的研究略有不同$可能与原料肉及加工工艺不同有

关%与原料肉相比$谷氨酸含量由
##3#'*

:

'

!$$

:

增加

到
%63&%*

:

'

!$$

:

$天冬氨酸无明显变化$因此谷氨酸为

该酱卤肉制品鲜味的主要贡献者%

#36

!

传统酱制过程中质构分析

由图
#

可知$

&5i

的酱制条件下$样品的硬度及咀嚼

性随酱制时间的延长均呈先增加后减小的趋势%样品硬

度在酱制
6$*,/

时达到最大值$咀嚼性在酱制
'$*,/

时

达到最大值$主要是由于酱制过程中肌肉中的肌原纤维

蛋白变性$肌纤维紧密排列$导致样品中水分流失$使得

样品质地较硬%酱制后期$样品的硬度及咀嚼性均下降$

'%

$

c4-3%5

$

R43&

马
!

菲等!酱制时间对传统酱卤猪肉制品风味及质构变化规律的影响



表
#

!

传统酱制过程中风味物质相对含量变化a

>+I-B#

!

VE+/

:

BC,/DEBFB-+D,AB04/DB/D4HH-+A4FC1ICD+/0BC,/DEBDF+<,D,4/+-C+10B

L

F40BCC

化合物

种类
化合物名称

相对含量'
Z

鲜肉
%$*,/ '$*,/ &$*,/ !#$*,/

烃类

乙苯
%35% S S S S

!

$

%)

二甲基
)

苯
S $3!6 $3!$ S S

对二甲苯
!3"6 S S S S

!)

甲基
)%)

!

!)

甲基乙基#

)

苯
S %3&2 #3"5 S S

十五烷
S S S S $3$#

#

$

#

$

%)

三甲基
)

双环*

#3#3!

+庚烷
S S S $3$5 S

#

$

'

$

')

三甲基
)

双环*

%3!3!

+庚烷
S S S S $3$%

'

$

')

二甲基
)#)

亚甲基
)

双环*

%3!3!

+庚烷
S $3%2 $3'2 $32# !3$$

"

$

")

二甲基
)#)

亚甲基
)

双环*

#3#3!

+庚烷
S $3$5 S S S

邻伞花烃
S S !3$2 #352 %3"'

!

$

%

$

5

$

")

环辛四烯
$32% $3$% S S S

!)

乙烯基
)%)

亚甲基
)

环戊烯
S $3!6 S S S

!

$

5

$

5)

三甲基
)%)

亚甲基
)

环己烯
S $3#% $3%$ S S

!)

甲基
)6)

!

!)

甲基亚乙基#

)

环己烯
S $3$& !3!# $36& $3'&

6)

亚甲基
)!)

!

!)

甲基乙基#

)

环己烯
S $3!$ $3$# S S

#

$

'

$

')

三甲基双环*

%3!3!

+庚
)#)

烯
S S $3%6 $365 $35#

%

$

")

二甲基
)#

$

')

辛二烯
S $3$' $3!! $3!! $3$&

%

$

")

二甲基
)!

$

%

$

')

辛二烯
S S S S $3#'

%

$

")

二甲基
)!

$

%

$

")

辛二烯
S $3$" S S S

")

甲基
)%

$

6)

辛二烯
S S $3%" S S

莰烯
S $3!# $3#% $3#2 $3%!

.)

蒎烯
S $3!! $32% !35$ $3!#

")

月桂烯
S S S $35' !3!#

F)

柠檬烯
S S S !32% #3%$

")

水芹烯
S S S !3!5 !32"

*)

松油烯
S $32$ $3"5 !366 #3!5

6)

蒈烯
S S $3!$ $3%6 $326

樟
S S S $3$' S

6)

甲基
)!)

!

!)

甲基乙基#

)

双环*

%3!3$

+己
)#)

烯
S S S S $3%%

合计
'3!$ '3%$ 23"2 !!3'' !'36!

醇类

苯乙醇
S S $3$6 $3$% $3$#

#)

氨基
)!)

丙醇
63%& $3#6 $3'$ $3!$ $36%

桉叶醇
S %3"# "32# #!3!# #%3!2

!)

戊醇
S S !3!5 !3!' $3'$

!)

己醇
S $3&" $3'# $3&" $366

!)

己烯
)%)

醇
$3%$ S S S S

!)

庚醇
S $3#$ $3$5 $3$' $3$'

!)

辛烯
)%)

醇
S #36% !3'2 !3'! !3%%

#)

呋喃甲醇
$3'6 $3$6 $3$# S S

#)

辛烯
)!)

醇
S $3!$ $3$2 $3$2 $3$&

")

松油醇
S $3#6 $3'$ $3"6 $3&&

香叶醇
S S S S $3#'

!)

甲基
)6)

!

!)

甲基乙烯基#

)

环己醇
S !3!2 $3$% $3$2 636$

!)

甲基
)6)

!

!)

甲基乙基#

)#)

环己烯
)!)

醇
S S $3$6 $3$" $3#5

!)

壬烯
)6)

醇
S $3$' $3$6 $3$' $3$&

!)

苯基
)!

$

#)

乙二醇
S !3!" S S $3!"

(%

基础研究
M̀ R=8U(R>89X(O(8XV?

总第
#!5

期
$

#$!&

年
&

月
$



!!!

续表
#

化合物

种类
化合物名称

相对含量'
Z

鲜肉
%$*,/ '$*,/ &$*,/ !#$*,/

醇类

#)

乙烯基
)

双环*

#3!3!

+己烷
)#)

醇$

S S S $3$6 $3$'

#)

乙基
)!)

己醇
$3"" $3$5 S S S

乙基
)

苯甲醇
S S $3#$ S S

#)

!

#)

氨基丙氧基#

)%)

甲基
)

苯甲醇
S S S S $3$6

#

$

%)

丁二醇
S $3$& S S S

#

$

')

二甲基
)%

$

5

$

")

辛三烯
)#)

醇
S $3$6 S S S

#

$

'

$

')

三甲基
)

双环*

%3!3!

+庚
)%)

醇
S S S $3!2 S

#

$

")

二甲基
)#

$

')

辛二烯
)!)

醇
S S $3!6 $3!" $3$"

%)

甲基
)!)

丁醇
S $3$# S S S

%

$

5)

辛二烯
)#)

醇
S S S S $3$!

%

$

")

二甲基
)!

$

')

辛二烯
)%)

醇
S !3#' %35$ 63"2 53&6

%

$

")

二甲基
)%

$

')

辛二烯
)!)

醇
S S $3$' $3!6 S

6)

丁氧基
)!)

丁醇
S S S S $3$%

6)

氨基
)!)

戊醇
S $3%2 $36& !32$ #3%#

6)

甲基
)!)

己醇
S $3#$ S S S

6)

甲基
)!)

!

!)

甲基乙基#

)%)

环己烯
)!)

醇
S S $3&& !3%" !325

5)

甲基
)#)

己醇
S S $3$% S S

5)

甲基
)#)

庚醇
S S S $3$6 S

')

氨基
)#)

甲基
)#)

庚醇
S $3!! S $3## S

'

$

')

二甲基
)#)

亚甲基
)

双环*

%3!3!

+庚
)%)

醇
S $3$5 $3$' $3$2 $3$2

')

十五碳烯
)!)

醇
S S $3$6 S S

&)

十六碳烯
)!)

醇
S S S $3$5 S

四乙二醇
S $3$' S S S

六乙二醇
#36% S S S S

七乙二醇
S $36! $3!" S S

萜品烯
)6)

醇
S $355 S S S

马鞭草烯醇
S S $3!! S $3$#

对
)

甲基异丙基苯
)")

醇
S S S $3$6 $3$%

合计
235% !%35" !235' %63&& 6#3"'

醛类

戊醛
S !3%! !35" !3#" $3&$

己醛
S 653%5 6!3'& %%3## #$355

庚醛
S S $35! $36! S

辛醛
S $3'! $36$ $35& $3'!

壬醛
S !3#" $3"2 $325 $32'

"

)

乙基
)

苯乙醛
S S S S $3$5

#)

辛烯醛
S $3$" $3$2 $3!$ $3$'

#)

庚烯醛
S $3$2 $3$5 $3$5 $3$5

#)

亚乙基
)')

甲基
)%

$

5)

庚二烯醛
S S S S $3$#

#)

十二烯醛
S S S S $3$#

苯甲醛
S $3!2 $3%6 $356 $3"&

柠檬醛
S $3$" $3$2 $3$2 $3$&

糠醛
$3#$ $35#

#)

甲基
)%)

苯基
)#)

丙烯醛
S S S $3$6 S

#

$

%)

二氢
)!?)

茚
)6)

甲醛
S S S S $3$%

#

$

6)

癸二烯醛
S S S $3$" S

)%

$

c4-3%5

$
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马
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!!!

续表
#

化合物

种类
化合物名称

相对含量'
Z

鲜肉
%$*,/ '$*,/ &$*,/ !#$*,/

醛类

#

$

'

$

')

三甲基
)!

$

%)

环己二烯
)!)

甲醛
S $3'# $35! $3"6 $32!

%

$

")

二甲基
)')

辛烯醛
S S S S $3$#

%

$

"

$

!!)

三甲基
)#

$

'

$

!$)

十二碳三烯醛
S S $3$5 $3$6 $3$#

6)

甲基
)%)

环己烯
)!)

甲醛
S S S S $3$#

6)

甲氧基
)

苯甲醛
S S $3$6 $3$5 $3$5

6)

!

!)

甲基乙基#

)

苯甲醛
S 53"# #3"# %3&6 63%"

'

$

')

二甲基
)

双环*

%3!3!

+庚
)#)

烯
)#)

甲醛
S S $3$5 $3$' $3$'

合计
$3$$ 5%3#2 6232" 6#3#5 #&3&5

酸类

乙酸
!3!" S S $3$5 $3$'

苯基
)

丁二酸
S $3!' S S S

#)

!氨氧基#

)

丙酸
S S $3$% S S

丁酸
S S S $3$6 S

己酸
S $3$' S S S

正癸酸
S S S S $3$%

正十六烷酸
23"% S S S S

十八烷酸
%3%2 S S S S

!

$

6)

二氢
)#)

甲基苯甲酸
S $3$% S $3$5 S

蝶呤
)')

羧酸
S S $3$! S S

合计
!%3#2 $3#5 $3$6 $3!6 $3$&

酮类

!)

!乙酰氧基#

)#)

丙酮
S S $3$6 $3$6 S

!)

羟基
)#)

丙酮
S S S S $3$5

!)

甲基茚
)#)

酮
S S $3$' $3$2 $3!$

#

$

%)

辛二酮
S 63&! 63#" %35% #3"5

#)

庚酮
S S $3$6 S S

!

$

%

$

%)

三甲基
)

双环*

#3#3!

+庚
)#)

酮
S $3!' $36! $3&! $3&"

!

$

"

$

")

三甲基
)

双环*

#3#3!

+庚
)#)

酮
S S S $3$' $3$%

#

$

#)

!八氢
)#

$

%)

喹喔啉亚基#

)

苯基
)

乙酮
S S S S $3$%

酮类

#)

乙基
)%)

羟基
)6?)

吡喃
)6)

酮
S S S S $3$#

%)

羟基
)#)

丁酮
$325 S $3$' $3$2 S

%

$

%)

二甲基
)!

$

#)

茚满二酮
S S S $3$" S

'

$

')

二甲基
)

双环*

%3!3!

+庚
)#)

酮
S S $3$6 S S

')

甲基
)5)

庚烯
)#)

酮
S $32$ $32& !356 #3##

八氢
)".)

甲基
)!?)

茚
)!)

酮
S S S S $3$#

合计
$325 532" 53"6 '3%! '3!&

酯类

乙酸$氧代$甲酯
S S $3$5 S S

乙酸芳樟酯
S S S S $3$5

乙酸$

!

$

"

$

")

三甲基
)

双环*

#3#3!

+庚
)#)

基酯
S S S S $3$#

乙酸环氧
)%)

萜烯酯
S S S S $3$!

十六烷酸甲酯
$3&# S S S S

!

$

#)

苯二甲酸$双!

#)

甲基丙基#酯
!32! S S S $3$!

过氧乙酸$

!)

氰基
)!)

*

#)

!

#)

苯基
)!

$

%)

二氧戊环
)

#)

基#乙基+戊酯
!3%" S S S S

!

$

#)

乙二醇$二乙酸酯
S S S S $3$%

*&

基础研究
M̀ R=8U(R>89X(O(8XV?

总第
#!5

期
$

#$!&

年
&

月
$



!!!

续表
#

化合物

种类
化合物名称

相对含量'
Z

鲜肉
%$*,/ '$*,/ &$*,/ !#$*,/

酯类

丙酸$

#)

羟基
)

乙酯
S $3$% $3$% $3$# $3$5

正己酸乙烯基酯
S S S S $3$6

#

$

')

辛二烯
)!)

醇$

%

$

")

二甲基
)

乙酸酯
S S $3$# $3#$ $3!!

二!丁氧基乙基#酯
S S $3#$ $3!2 $3!2

亚硝酸仲丁酯
S S S S $3$#

合计
63!$ $3$% $3%$ $36$ $35#

醚类

八乙二醇单十二烷基醚
S $3%6 $3$2 S S

茴香醚
S S $3!# $3%$ $366

!5)

冠
)5)

醚
$32! $3$! S S S

合计
$32! $3%5 $3#$ $3%$ $366

酚类

#

$

6)

双!

!

$

!)

二甲基乙基#

)

苯酚
%3$6 S S S S

甲基丁香酚
S S S $3$# $3$!

合计
%3$6 $3$$ $3$$ $3$# $3$!

含硫)含氮)

杂环化合物

乙胺
S S S S $3$%

5)

氧甲基
)F)

葡糖酸二甲基酰胺
$3!" $3$& S S S

#)

*

%)

!二甲基氨基#丙基+

)

甲酰胺
S S $36# !3$6 $325

#)

叔丁氧基羰基氨基
)##)

苄氧基羰基
)

乙酰肼
S S S S $3$2

#)

羟基
)

丙酰胺
S S S S $3#'

三环*

63%3!3!

!

%

$

2

#+十一烷
)!)

胺
S S S S $3$5

#

$

'

$

')

三甲基
)

二环*

%3!3!

+庚
)%)

基胺
S S S $3$6 S

苄基
#

$

%)

脱水
)\)F)

核糖核苷
S S S S $3$%

二甲基三硫化物
S $3!6 $3#$ $3$2 $3##

!

#)

氮杂环#胺
!3$2 !3$5 $3'6 $3%% S

甲酰胺
S $3$" S S S

外
)6)

!苯磺酰基#

)

双环*

%3#3!

+辛
)#)

烯
S S $3#$ S S

合计
!3#5 !3%5 !36' !36& !35#

其他

5)

乙烯基四氢
)

"

$

]

$

5)

三甲基
)#)

呋喃甲醇
S S S S $3$2

#)

肼基乙醇
S $3#5 $3!& $3#$ $3#$
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传统酱卤肉制品质构变化
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可能由于酱制的温度较高)时间较长$肌原纤维蛋白变性

逐渐结束$肌纤维直径变小$间隙增大$结缔组织被破坏$

胶原蛋白明胶化$使得肌肉内部组织变得松散$硬度)咀

嚼性逐渐变小*
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传统酱制过程中感官评定

对不同酱制时间下的传统酱卤肉制品分别进行风味

!包括滋味)香气$共
6$

分#)质构!包括适口性)弹性$共

6$

分#以及整体评分$感官评分见表
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%如图
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所示$酱制

过程中质构感官评分先上升后逐渐降低$酱制
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时样品的质构较好$结合图
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$表明并非酱制时间

越长$样品的质构品质越好(酱制过程中风味感官评分逐

渐上升$表明较长的酱制时间有利于酱卤肉制品风味的

形成%整体感官品评表明$
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条件下酱制
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结论
试验探讨了传统酱卤肉制品酱制过程中挥发性风味

物质)游离氨基酸及质构的变化规律$发现
&5i

条件下
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时样品整体品质最好$与黄艳梅*
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#2的结果

类似%试验仅涉及传统酱卤肉制品风味及质构的变化规

律$后续将对改善样品风味)质构)整体品质的问题进行

研究%
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