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富含玉米胚芽油西式兔肉火腿制作

工艺及其品质分析
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摘要!目的!以玉米胚芽油代替传统火腿中的动物脂肪!

开发一种富含玉米胚芽油西式兔肉火腿$方法!以玉米

胚芽油#兔肉和淀粉为主要原料!通过单因素试验及

Z

*

&

7

3

'正交试验!确定淀粉种类及玉米胚芽油#兔肉#淀

粉的最佳添加量!并按相关国家标准对制备的西式兔肉

火腿质量指标进行检测$结果!以按配方玉米胚芽油

$4"O

#兔肉
($O

#冰水
#JO

#木薯变性淀粉
J4"O

制作的

富含玉米胚芽油西式兔肉火腿各项质量指标均符合0熏

煮火腿1&

\]

)

E!")##

(

!""(

'标准要求$结论!以玉米胚

芽油代替动物脂肪制备富含玉米胚芽油西式兔肉火腿的

工艺具有可行性$

关键词!玉米胚芽油%兔肉%西式火腿%肉制品
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西式火腿起源于欧洲$在西方国家广为流行%一般

以精选猪肉为原料$切块后用盐水腌制$再加入辅料$经

滚揉+灌装+蒸煮+冷却等工艺制备而成$是一种低温杀

菌+低温贮运的盐水火腿)

#

*

%西式火腿多为可直接食用

的熟制品$色泽鲜艳+口味鲜美+营养丰富$与传统的中式

火腿相比$具有加工周期短+肉质细嫩+食用方便等特点$

深受消费者喜爱)

!

*

%

兔肉作为一种常见的杂畜肉$与猪+牛+羊肉等畜肉

相比$具有肌肉组织细致+无粗糙的结缔组织+蛋白质含

量高+脂肪含量低+消化率高等优点)

7

*

$是一种理想的高

蛋白+低脂肪+低胆固醇肉类食品$有着其他肉制品无法

替代的特殊风味%目前市场中的兔肉制品多为传统型中

式肉制品$如洛阳烤全兔+义乌兔肉松+酱兔等)

3

*

$种类较

少$且这类产品生产能耗大+成本高+携带不方便$且市场

销量有限%将兔肉制成西式火腿利于规模化生产$贮藏+

食用+携带+运输也较为便利%

西式火腿在制作过程中会添加适量油脂以增进火腿

的风味和口感)

J

*

$通常添加的为动物脂肪%而与动物油

脂相比$植物油脂含有丰富的不饱和脂肪酸$同时具有低

胆固醇+易消化吸收等优点%作为植物性油脂$玉米胚芽

油色泽金黄$气味清香$同时还富含维生素
+

+甾醇+亚麻

酸+类胡萝卜素+多酚等多种生物活性物质$有调节血脂+

保护心血管的重要作用)

(

*

$是一种优质的火腿制作添加

油脂%

$)!
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目前以兔肉和玉米胚芽油生产的西式火腿类产品在

市场未曾有见$因此有着较大的发展空间%试验拟借鉴

西式火腿加工工艺和配方$结合中式兔肉肉制品加工技

术$以兔肉+玉米胚芽油为主要原料$通过单因素及正交

优化试验选择应用效果最佳的淀粉种类并优化其配比$

以期研制出质优味美+健康营养的西式兔肉火腿%

#

!

材料与方法
#4#

!

主要材料与试剂

冷冻兔肉!后腿肉#+玉米胚芽油+木薯变性淀粉+绿

豆淀粉+甘薯淀粉+玉米淀粉+糯米淀粉+白酒!

J(OF60

#+

白糖+食盐+味精"市售,

卡拉胶"上海北连食品有限公司,

速溶五香粉"洛阳味之泉调味技术有限公司,

乳酸钠"食品级$河南金丹乳酸科技股份有限公司,

山梨酸钾"食品级$如皋市长江食品有限公司,

复合磷酸盐+亚硝酸钠+异维生素
'

钠"食品级$漯河

市食品研究院,

尼龙肠衣收缩膜"天津市利成虹宇包装材料有限

公司,

盘丝!卡扣#"石家庄晓进机械制造科技有限公司%

#4!

!

主要仪器与设备

真空定量灌装机"

k\("""

型$石家庄晓进机械制造

科技有限公司,

机械铝线双卡封口机"

jjg

型$石家庄晓进机械制造

科技有限公司,

切丁机"

oQJ#!"

型$石家庄晓进机械制造科技有限

公司,

蒸煮锅"

k\"#

型$石家庄晓进机械制造科技有限

公司,

真空滚揉机"

\Vkg#""

型$带制冷系统$石家庄晓进

机械制造科技有限公司,

质构仪"

ES:6@5;

型$上海保圣实业有限公司,

电子秤"

m+("!

型$上海浦春计量仪器有限公司,

冰柜"

]'

'

]Q,7#$TQ

型$青岛海尔股份有限公司,

电子温度计!手持#"

+HJ"!'

型$漳州市东方仪器仪

表有限公司%

#47

!

试验方法

#474#

!

工艺流程

原料肉选择
:

原料肉修整
:

切丁
:

腌制
:

盐水

配制
:

真空滚揉
:

灌装
:

蒸煮
:

冷却
:

成品贮藏

#474!

!

操作要点

!

#

#原料肉选择"选择符合卫生检验检疫标准要求的

冷冻兔臀腿肌肉为原料%

!

!

#原料肉修整"冻肉采用空气自然解冻方式解冻$

最终解冻温度控制在
#" [

以下%解冻后去除碎骨+软

骨+淤血+筋膜和皮屑等$肉切成适合切丁机操作的块状

或条状备用%

!

7

#切丁"将经修整的块状或条状肉放入
K#$[

冷

库冷冻至微冻状态$采用切丁机将兔臀腿肉切成
!5-

7左

右大小形状规则的丁状%

!

3

#腌制"采用干腌法进行腌制%将切丁后的兔肉$

拌入食盐和亚硝酸钠$在
"

#

3 [

的环境下腌制
!3

#

3$;

%腌至肉的颜色呈玫瑰红色$手摸无粘手感为止%

!

J

#盐水配制"将称量好的复合磷酸盐+食盐!扣除腌

制时的用量#+白糖+卡拉胶+味精+异维生素
'

钠+山梨酸

钾+速溶五香粉+白酒+乳酸钠等辅料逐个依次缓缓加入

冰水中$并且边加边搅拌$保证各种辅料溶解彻底+无沉

淀$液面亦不能有大量泡沫存在$并控制最终盐水温度在

3[

以下%

!

(

#真空滚揉"将腌制好的肉丁和盐水放入滚揉机

内$然后按照运转
!"-/9

+暂停
#"-/9

的间歇式滚揉方

式$在真空度
%

K"4"*HI.

条件下真空滚揉
#!;

)

)

*

%油

脂在滚揉至内馅有一定黏度后!

7;

左右#加入$淀粉在滚

揉结束前
#;

内加入%要求环境温度控制在
"

#

3[

$滚

揉后肉馅的温度控制在
$[

以下%

!

)

#灌装"采用尼龙肠衣收缩膜进行灌装$并打卡

封口%

!

$

#蒸煮"在
$"

#

$![

条件下进行水浴蒸煮$当产品

中心温度达到
)![

$再保温
7"-/9

即可出锅%

!

*

#冷却"于
"

#

3[

的环境中将产品中心温度降到

#"[

以下%

!

#"

#成品贮藏"贮藏温度
"

#

3[

)

$

*

%

#4747

!

基本配方
!

经预试验$将基本配方确定为"以料馅

总质量计!质量分数#$兔肉
(!4""O

+冰水
#*4""O

+玉米

胚芽油
(4""O

+淀粉
J4""O

+白糖
#4*#O

+乳酸钠
#4$JO

+

食盐
#4)"O

+料酒
#43"O

+复合磷酸盐
"47JO

+卡拉胶

"47!O

+速溶五香粉
"4!"O

+味精
"4#!O

+异维生素
'

钠

"4"$O

+山梨酸钾
"4"(O

+亚硝酸钠
"4"#O

%

#4743

!

单因素试验设计

!

#

#淀粉种类"按基本配方分别用木薯变性淀粉+绿

豆淀粉+甘薯淀粉+玉米淀粉+糯米淀粉制备富含玉米胚

芽油西式兔肉火腿$以制品感官品质+硬度+弹性和咀嚼

性为评价指标$考察不同淀粉对西式兔肉火腿品质的

影响%

!

!

#玉米胚芽油添加量"固定基本配方中其他成分添

加量不变$分别以
JO

$

(O

$

)O

$

$O

$

*O

的玉米胚芽油添

加量制备西式兔肉火腿$以制品感官品质+硬度+弹性和

咀嚼性为评价指标$考察玉米胚芽油添加量对西式兔肉

火腿品质的影响%

!

7

#兔肉添加量"固定基本配方中其他成分添加量不

变$分别以
J(O

$

J*O

$

(!O

$

(JO

$

($O

的兔肉添加量制

%)!

"

W6047)

"

U64*
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备西式兔肉火腿$以制品感官品质+硬度+弹性和咀嚼性

为评价指标$考察兔肉添加量对西式兔肉火腿品质的

影响%

!

3

#木薯变性淀粉添加量"固定基本配方中其他成分

添加量不变$分别以
7O

$

3O

$

JO

$

(O

$

)O

的木薯变性淀

粉添加量制备西式兔肉火腿$以制品感官品质+硬度+弹

性和咀嚼性为评价指标$考察木薯变性淀粉添加量对西

式兔肉火腿品质的影响%

!

J

#冰水添加量"固定基本配方中其他成分添加量不

变$分别以
#7O

$

#JO

$

#)O

$

#*O

$

!#O

的冰水添加量制

备西式兔肉火腿$以制品感官品质+硬度+弹性和咀嚼性

为评价指标$考察冰水添加量对西式兔肉火腿品质的

影响%

#474J

!

正交试验设计
!

在单因素试验基础上$分别选取

适宜的玉米胚芽油+兔肉+木薯变性淀粉和冰水添加量范

围$对
3

个主要因素进行
Z

*

!

7

3

#正交试验%

#474(

!

感官评定
!

挑选
#"

位富有肉制品感官质量评定

经验且无特别风味口感偏好的品评者对产品感官质量进

行评分%采用加权法进行感官质量综合评分计算$并以

外观
"4#J

+色泽
"4!"

+口感风味
"47J

+质地
"47"

为加权系

数计 算 各 项 加 权 总 分$满 分 为
#"

分%参 照
\]

'

E

!")##

&

!""(

及文献)

*

*制订感官质量评分标准$见表
#

%

#474)

!

质构特性测定
!

将火腿切成高
#J--

的圆柱体$

然后选用
ES

'

7(V

柱形探头放在质构仪上进行测试%测

试参数为"测试前速度
#"4"--

'

<

$测试速度
#4#--

'

<

$

测试后速度
#"4"--

'

<

$间隔时间
J<

$位移!压缩高度#

)--

$压力
"4"3*U

%

#474$

!

微生物指标检测方法

!

#

#菌落总数"按
\]3)$*4!

&

!"#(

执行%

!

!

#大肠菌群"按
\]3)$*47

&

!"#(

执行%

#474*

!

理化指标检测方法
!

!

#

#蛋白质"按
\]J""*4J

&

!"#(

执行%

!

!

#脂肪"按
\]J""*4(

&

!"#(

执行%

!

7

#淀粉"按
\]J""*4*

&

!"#(

执行%

!

3

#水分"按
\]J""*47

&

!"#(

执行%

!

J

#食盐"按
\]J""*433

&

!"#(

执行%

!

(

#亚硝酸盐"按
\]J""*477

&

!"#(

执行%

#43

!

数据处理方法

各项指标测定均重复
J

次$采用
+i5=0!"#"

软件进

行数据处理与绘图%

!

!

结果与分析
!4#

!

单因素试验

!4#4#

!

淀粉种类对富含玉米胚芽油西式兔肉火腿质量的

影响
!

由表
!

可知$感官方面$木薯变性淀粉制备的兔肉

火腿品质最好$绿豆淀粉的次之$糯米淀粉的最差,硬度

和咀嚼性方面$甘薯淀粉制备的兔肉火腿最高$玉米淀粉

的次之$绿豆淀粉和木薯变性淀粉的适中$糯米淀粉的最

低,弹性方面$绿豆淀粉制备的兔肉火腿最高$木薯变性

淀粉的次之$糯米淀粉最低%由于甘薯淀粉的色泽较深$

糊化温度亦达
$"[

以上$接近蒸煮温度糊化不彻底$影

响产品的色泽+口感和切片性,玉米淀粉糊化后吸水性能

差$添加量少产品弹性和切片性不好$添加量多口感干

硬+粉质感强$风味也差,糯米淀粉为支链淀粉易糊化$糊

化冷凝后形成的胶体黏度高+组织绵软$硬度和弹性低$

影响产品切片性,绿豆淀粉使用效果虽然较好$但含有大

量的直链淀粉$易老化$制成的产品在低温条件下贮藏一

段时间后$口感会变得干硬+粗糙$适口性差%木薯变性

淀粉与其他淀粉相比$原料价格低$异味小$在理化性能

方面具有不可替代的特性)

#"

*

%因此$后续试验选择木薯

变性淀粉进行%

!4#4!

!

玉米胚芽油添加量对富含玉米胚芽油西式兔肉火

腿质量的影响
!

由表
7

可知$玉米胚芽油添加量为
(O

#

$O

时制得的西式兔肉火腿感官质量最好$产品的兔肉香

味与玉米胚芽油清香味突出且协调$而且产品硬度适中$

弹性强$口感鲜润爽口$不油腻%当玉米胚芽油添加量超

过
$O

后$火腿硬度+弹性和咀嚼性降低$口感变差,添加

表
#

!

富含玉米胚芽油西式兔肉火腿感官质量评分标准

E.G0=#

!

+F.0@.:/69<:.9A.2A6?<=9<62

Bh

@.0/:

B

6?C=<:=29<:

B

0=2.GG/:;.-2/5;/95629

>

=2-6/0

得分 外观 色泽 口感风味 质地

$

#

#"

圆柱形$表面光滑+无

污垢$无破损

切面色泽为粉红色$

均匀一致$有光泽

肉质细嫩$咸淡适中$有玉米

胚芽油清香味$鲜香味浓郁$

无异味

切片性能好$组织致密$切面无直

径
#

J--

的气孔$弹性强$无汁液

渗出$无异物

(

#

$

圆柱形$表面稍有凹

凸$无污垢+无破损

切面色泽为粉红色$

比较均匀$有光泽

肉质细嫩$咸淡适中$有玉米

胚芽油清香味$鲜香味浓郁$

略有兔肉腥味

切片性能良好$组织致密$有极个

别气孔存在$弹性较强$无汁液渗

出$无异物

"

#

(

外形不规正$表面有

皱纹+污垢和裂口

切面色泽浅或深$不

均匀$光泽度差

口感干硬或面软$过咸或过

淡$玉米胚芽油清香味与肉香

味不协调$兔肉腥味重

切片性能差$结构松散$肉质粗糙$

气孔较多$无弹性$有汁液渗出$甚

至有异物出现

&)!

开发应用
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表
!

!

淀粉种类对产品感官和质构特性的影响

E.G0=!

!

+??=5:<6?<:.25;:

B1

=<69<=9<62

B

.9A:=i:@2=6?

1

26A@5:

淀粉类别 感官评分 硬度'
U

弹性 咀嚼性'
U

木薯变性淀粉
*4#!N"47! 7$43J#N#4#)! "4*(!N"4"!! 7#4(J*N"4$"!

糯米淀粉
!!

(4#)N"4!$ 7$47)$N"4J7! "4*!$N"4"## 7"4("#N"4)$3

甘薯淀粉
!!

)4""N"477 3$4*"!N#4#J( "4*7!N"4"7! 7)4)7*N"4*(*

玉米淀粉
!!

)4$7N"47( 3"4!#$N"4$3J "4*3"N"4"J3 7J4*J#N"4)$*

绿豆淀粉
!!

$4*#N"4!) 7$43!#N#4##" "4*($N"4"#* 7#4(!#N"4$*J

表
7

!

玉米胚芽油添加量对产品感官和质构特性的影响

E.G0=7

!

+??=5:<6?5629

>

=2-6/0.AA/:/6969<=9<62

B

.9A:=i:@2=6?

1

26A@5:<

玉米胚芽油添加量'
O

感官评分 硬度'
U

弹性 咀嚼性'
U

J (4J7N"4!7 3*4""3N"4*** "4*3#N"4"#! 7)4*7#N"4$J*

( *4##N"4!3 3)4*73N"4J*# "4*J#N"4"7# 7(4*3"N"4)$3

) *47!N"4!$ 374"*(N#4"#" "4*(7N"4"#* 7(433JN"4))J

$ *4"#N"47J 374"$"N"4*73 "4*((N"4"3) 7(47)(N"4)$J

* )4"3N"47# 7$4!!"N"4*)$ "4*!"N"4""$ 7#4()"N"4*J(

量为
JO

时火腿硬度和咀嚼性最高$但此时产品偏硬$口

感较差%因此$正交试验中选择玉米胚芽油添加量的
7

个

水平分别为
(O

$

)O

$

$O

%

!4#47

!

兔肉添加量对富含玉米胚芽油西式兔肉火腿质量

的影响
!

由表
3

可知$随着兔肉添加量增加$火腿的硬度

和咀嚼性逐渐增大,当兔肉添加量为
(JO

时$火腿感官评

分最高$弹性最大$硬度和咀嚼性适中%这是由于兔肉蛋

白质含量较高$腌制后吸水性较强$在一定范围内随着兔

肉蛋白含量的增加$火腿的凝胶强度不断增大$切片性+

组织结构+弹性越来越好$肉的风味也越来越香浓$但当

兔肉添加量超过
(JO

时产品逐渐变硬$弹性下降%因此$

正交试验中选择兔肉添加量的
7

个水平分别为
(!O

$

(JO

$

($O

%

!4#43

!

木薯变性淀粉添加量对富含玉米胚芽油西式兔肉

火腿质量的影响
!

由表
J

可知$随着木薯变性淀粉添加

量增加$产品的硬度和咀嚼性逐渐增大,当木薯淀粉添加

量为
JO

时产品的感官评分达到最高值,当木薯淀粉添加

量为
(O

时产品的弹性最好%这是由于木薯变性淀粉添

加量过低时$肉糜的凝胶性较差$硬度+弹性和咀嚼性都

较低,而添加量过高时$淀粉强大的吸水性会导致产品变

表
3

!

兔肉添加量对产品感官和质构特性的影响

E.G0=3

!

+??=5:<6?2.GG/:-=.:.AA/:/6969<=9<62

B

.9A:=i:@2=6?

1

26A@5:<

兔肉添加量'
O

感官评分 硬度'
U

弹性 咀嚼性'
U

J( J4$#N"4#$ 7$4#"3N"4*)* "4*7*N"4"!# 7!47J!N"4())

J* )4!!N"4!3 7$47$3N"4)"* "4*J#N"4""* 734!**N"4(J!

(! $4J!N"4!$ 7$4*"JN"4*$# "4*("N"4"!# 73477(N"4$(3

(J *4"!N"4!7 7*4##3N"4$)3 "4*(7N"4"!$ 734(7!N"4(*#

($ $4$7N"4!# 3"437(N"4*J$ "4*J*N"4"#* 734*7*N"4$J(

表
J

!

木薯变性淀粉添加量对产品感官和质构特性的影响

E.G0=J

!

+??=5:<6?-6A/?/=A5.<<.F.<:.25;.AA/:/6969<=9<62

B

.9A:=i:@2=6?

1

26A@5:<

木薯变性淀粉添加量'
O

感官评分 硬度'
U

弹性 咀嚼性'
U

7 J4($N"4!" 7$4!"7N"4$)J "4*7*N"4"!! 7!4!#(N"4J3"

3 $4#7N"473 7$4!7JN"4$"( "4*J#N"4"") 774$*3N"4("7

J *4"7N"47* 7$4)*"N"4*)# "4*("N"4"#( 7343(*N"4)))

( $4##N"4!J 7$4$J*N"4)() "4*(7N"4"7# 734(J#N"4$(J

) (4#(N"4!* 3347!$N"4*$( "4*3#N"4"!# 7)4!77N"4))(

')!

"

W6047)

"

U64*
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干+变硬$口感粗糙$-粉质感.增强$弹性和嫩度下降%因

此$正交试验中选择木薯变性淀粉添加量的
7

个水平分

别为
3O

$

JO

$

(O

%

!4#4J

!

冰水添加量对富含玉米胚芽油西式兔肉火腿质量

的影响
!

由表
(

可知$随着冰水添加量增加$产品的硬度

和咀嚼性逐渐降低,当冰水添加量为
#JO

时$火腿感官评

分最高,当冰水添加量为
#)O

时$火腿弹性最大%这是由

于冰水添加量过高或过低都不利于火腿凝胶的形成$添

加量低产品硬度大+弹性差$而添加量过高又会导致其质

地松软%因此$正交试验中选择冰水添加量的
7

个水平

分别为
#7O

$

#JO

$

#)O

%

!4!

!

正交试验

根据单因素试验结果及实践生产经验$并非产品的

硬度值与咀嚼性值越大$产品的品质越好%因此$正交试

验以感官评分和弹性为评价指标进行工艺优化%正交试

验因素水平见表
)

$试验设计及结果见表
$

%

!!

由表
$

可知"

3

个因素对产品感官评分和弹性影响的

主次顺序均为
S

#

Q

#

]

#

'

%以感官评分为评价指标$优

表
(

!

冰水添加量对产品感官和质构特性的影响

E.G0=(

!

+??=5:<6?/5=C.:=2.AA/:/6969<=9<62

B

.9A:=i:@2=6?

1

26A@5:<

冰水添加量'
O

感官评分 硬度'
U

弹性 咀嚼性'
U

#7 *4"!N"47# 3"47*!N"4*)" "4*3*N"4"!) 7(4!37N"4(7*

#J *4#"N"4!J 7*4"#7N"4))) "4*J$N"4"!! 7J4!*$N"4#)"

#) $473N"47) 7$4*#$N"4()" "4*(7N"4"## 7J4#$JN"4*33

#* )4#!N"4!( 7)4$7(N"4)J$ "4*3#N"4"!" 734($*N"4)((

!# J4##N"4!$ 7)4!3)N"4$)$ "4*7!N"4"7" 734J$$N"4()!

表
)

!

正交试验因素水平表

E.G0=)

!

&.5:62<.9A0=F=0<6?62:;6

>

69.0:=<:

水平
S

兔肉添加量'
O ]

玉米胚芽油添加量'
O '

木薯变性淀粉添加量'
O Q

冰水添加量'
O

# (! ( 3 #7

! (J ) J #J

7 ($ $ ( #)

表
$

!

正交试验结果

E.G0=$

!

V=<@0:<6?62:;6

>

69.0:=<:

试验号
S ] ' Q

感官评分 弹性 硬度'
U

咀嚼性'
U

# # # # # )4(" "4*!" 7$4""# 7J4#)J

! # ! ! ! $47J "4*3! 7$477" 7J47("

7 # 7 7 7 )43) "4*!# 7)4$*$ 774!7(

3 ! # ! 7 )4$7 "4*3# 7$4#!7 7J4$#!

J ! ! 7 # $4J( "4*J( 7$4*$* 7(4"7*

( ! 7 # ! $4*J "4*(J 7$47$" 7(4#J3

) 7 # 7 ! $43( "4*J$ 7*47(# 7)4!!7

$ 7 ! # 7 $4!* "4*J! 7$4!#3 7J43"!

* 7 7 ! # *4#! "4*(# 7$47#) 7(4!J"

P

#

)4$# )4*( $4!) $437

5555555555555555555555555555555555555

感官
P

!

$43J $47* $437 $4J*

评分
P

7

$4(# $4J# $4#( )4$J

5 "4$" "4JJ "4!) "4)3

P

#

"4*!$ "4*3" "4*3( "4*3(

弹性
P

!

"4*J3 "4*J" "4*3$ "4*JJ

P

7

"4*J) "4*3* "4*3J "4*7$

5 "4"!* "4"#" "4""7 "4"#)

()!
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化出的最优工艺组合为
S

7

]

7

'

!

Q

!

,以弹性为评价指标$

优化出的最优工艺组合为
S

7

]

!

'

!

Q

!

%由于因素
]

为次

要影响因素$且该因素基于弹性指标的
P

!

和
P

7

分别为

"4*J"

$

"4*3*

$二者相差不大$因此综合考虑将
S

7

]

7

'

!

Q

!

作为最佳组合$即兔肉添加量
($O

+玉米胚芽油添加量

$O

+木薯变性淀粉添加量
JO

$冰水添加量
#JO

%该组合

未在正交试验中出现$因此对该组合开展了验证实验$重

复试验
J

次$其产品感官评分
*4!#N"4!(

+硬度!

7$47($N

"4(J(

#

U

+弹性达
"4*(7N"4"!!

+咀 嚼 性 !

7(4"J)N

"4)"#

#

U

$在 正 交 试 验 结 果 中 效 果 最 佳$因 此 确 定

S

7

]

7

'

!

Q

!

为最佳配方%

!47

!

产品指标检测

!474#

!

理化指标
!

\]

'

E!")##

&

!""(

/熏煮火腿0标准中

对普通级火腿的理化指标要求如表
*

所示$试验制备的

富含玉米胚芽油西式兔肉火腿的蛋白质含量大于国家标

准规定的最低限量$淀粉+水分+脂肪+食盐和亚硝酸盐含

量小于国家标准规定的最高限量$说明产品理化指标合

格$符合国家标准要求%

表
*

!

富含玉米胚芽油西式兔肉火腿理化指标检测结果

E.G0=*

!

E=<:2=<@0:<6?

1

;

B

</565;=-/5.0/9A=i=<6?C=<:,

=29<:

B

0=2.GG/:-=.:;.-2/5;/95629

>

=2-6/0

项目 单位
\]

'

E!")##

标准指标 检测结果

蛋白质
!

O

3

#! #74!

淀粉
!!

O

%

( J4!

水分
!!

O

%

)J ($4!

脂肪
!!

O

%

#" $4)

食盐
!!

O

%

74J #4$

亚硝酸钠
-

>

'

M

> %

)" #*4)

!474!

!

微生物指标
!

经检测$富含玉米胚芽油西式兔肉

火腿菌落总数
*""'&p

'

>

$大肠菌群
$'&p

'

#""

>

$致病

菌未检出$符合
\]!)!(

&

!"#(

/食品安全国家标准
!

熟

肉制品0标准要求%

7

!

结论
试验以玉米胚芽油代替动物脂肪$研究开发了一种

富含玉米胚芽油西式兔肉火腿%其主要原料最佳配比

!以馅料总质量计#为"玉米胚芽油
$4"O

+兔肉
($O

+冰水

#JO

+木薯变性淀粉
J4"O

%以玉米胚芽油代替传统火腿

中的动物性油脂$降低了肉制品中的胆固醇含量$比传统

西式火腿更加适用于特殊人群$具有广阔的市场潜力%
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