
作者简介:林花(１９８５—),女,福建农业职业技术学院讲师,硕士.
EＧmail:linhua０９０７＠１２６．com

收稿日期:２０２３Ｇ０９Ｇ１２　　改回日期:２０２３Ｇ１２Ｇ３０

DOI:１０．１３６５２/j．spjx．１００３．５７８８．２０２３．８１１５３ [文章编号]１００３Ｇ５７８８(２０２４)０２Ｇ０１７７Ｇ０７

干制方式对藏香猪肉干食用品质的影响
EffectofdifferentdryingmethodsontheediblequalityofTibetanporkjerky

林　花１

LIN Hua１
　

徐道煌２

XUDaohuang２

(１．福建农业职业技术学院,福建 福州　３５０１１９;２．福建御冠食品有限公司,福建 福州　３５０３１４)
(１．FujianVocationalCollegeofAgriculture,Fuzhou,Fujian３５０１１９,China;

２．FujianYuguanFoodCo．,Ltd．,Fuzhou,Fujian３５０３１４,China)

摘要:目的:探究干制方式对藏香猪肉干食用品质的影

响.方法:以藏香猪肉为原料,采用油炸、预煮—油炸、烘

烤、预煮—烘烤４种 干 制 方 式 对 藏 香 猪 肉 干 进 行 处 理.

结果:不同干制方式对藏香猪肉干色泽、质构、营养组分

等品质均有显著影响.其中,油炸组感官评分最高、色泽

均匀、肉香味浓郁、硬度适中、食用品质佳;烘烤组肉干硬

度较大,咀嚼性较差;预煮处理后肉干色泽呈灰棕色,肉

质变硬.此外,预煮还会导致大量脂肪酸损失,影响藏香

猪肉干原有的营养价值.结论:油炸可作为一种生产藏

香猪肉干的潜在干制方法.
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Abstract:Objective:Thisstudyaimedtoinvestigatetheeffectof

differentdryingmethodsontheediblequalityofdriedTibetan

pork．Methods:Theeffectsoffourdrying methods,namely

frying,preＧcookingＧfrying,baking,andpreＧcookingＧbaking,on

theediblequalityofTibetanporkjerkywereinvestigatedusing

Tibetanporkasraw material．Results:Differentdryingmethods

hadsignificanteffectsonthequalityindexesofdriedTibetanpork

suchascolorrendering,texturalcharacteristics,andnutrient

component．Amongthem,thefrying group hadthe highest

sensory score,uniform color,rich meat flavor, moderate

hardness,andgoodeatingquality．Thebakinggrouphadahigher

hardnessofjerkyandpoorchewability;AndthepreＧcooking

treatmentshowedagrayishＧbrowncolorofjerkyandhardened

meat．Inaddition,preＧcookingledtoasignificantlossoffatty

acids,affectingtheoriginalnutritionalvalueattributesofTibetan

porkjerky．Conclusion:Fryingcanbeusedasapotentialdrying

methodtoproduceTibetanporkjerky．

Keywords:Tibetanfragrantpig;jerky;ediblequality;frying;

baking;precooking

作为中国青藏高原地区(西藏、青海、川西、滇北)特
有的畜产品资源,藏香猪以肉质鲜美、风味独特、营养丰

富而著称[１].半放养的饲养方式和纯净的生长环境赋予

了藏香猪肉安全、绿色、天然的特点[２].作为一种营养价

值较高的西藏地区的特色食品,藏香猪肉及相关制品已

经受到越来越多消费者的喜爱,市场潜力巨大.

随着人们消费观念的转变,对于口感风味好、营养价

值高、食用便利、安全卫生的肉制品的需求将越来越大,

以藏香猪肉为原料的肉干制品将为人们提供新的消费选

择.当前,对于普通猪肉干制品的干制工艺、保藏方式等

已经有了较为广泛的研究.如刘玉等[３]探究了真空和热

风干燥对普通市售猪肉干制品品质的影响,发现真空干

燥不仅可以有效缩短干燥时间,还可以改善猪肉干的品

质特性,使其呈现较好的感官特性.王恒鹏等[４]利用热

风干燥、真空冷冻干燥和对流烤箱干燥方式制备普通三

元杂交猪的调理猪肉干,发现不同干燥方式对调理猪肉

干的干燥速率、剪切力、水分活度、色泽、蛋白质体外消化

率等均有显著影响.由于遗传背景和肌肉生理的差异,

藏香猪肉在宰后成熟过程中的品质变化规律和分子机理

与普通商品猪肉有着显著的不同[５－６].但干制工艺对藏

香猪肉干品质影响的研究鲜有报道.

研究拟以藏香猪肉为试验对象,通过对水分含量、色
泽、质构、游离脂肪酸和羰基含量等肉干品质属性指标的

测定,深入探究不同的干制方法(油炸、预煮—油炸、烘
烤、预煮—烘烤)对藏香猪肉干品质的影响,以期为藏香

猪肉干制品的规模化生产提供参考.

１　材料与设备

１．１　材料与试剂

藏香猪肉:四川省阿坝州博文农牧科技有限公司;

花椒粉、干姜粉:乐陵市永强调味品有限公司;

辣椒粉:贵州魏老妈食品有限公司;

食盐:四川自贡驰宇盐品有限公司;

７７１

FOOD & MACHINERY 第４０卷第２期 总第２６８期|２０２４年２月|



金龙鱼油:益海嘉里食品营销有限公司;

料酒:北京市老才臣食品有限公司;

乙醚:分析纯,重庆川东化工有限公司;

氢氧化钾、酚酞指示液、三氯乙酸:天津市致远化学

试剂有限公司;

乙醇:分析纯,成都金山化学试剂有限公司;

磷酸盐缓冲液:北京兰杰科技有限公司;

盐酸:分析纯,重庆万盛川东化工有限公司;

２,４Ｇ二硝基苯肼:上海麦克林生化有限公司;

乙酸乙酯:分析纯,天津市凤船化学试剂科技有限

公司;

盐酸胍:纯度＞９８．０％,北京索莱宝科技有限公司.

１．２　仪器与设备

色差计:NR２００型,深圳市三恩时科技有限公司;

离心机:TD５Z型,盐城市凯特实验仪器有限公司;

质构仪:TMSＧPRO型,美国FTC公司;

电子天平:ME２０４E 型,梅特 勒—托 利 多 国 际 贸 易

(上海)有限公司;

pH 计:EＧ２０１F 型,上 海 仪 电 科 学 仪 器 股 份 有 限

公司;

电磁炉:C２１ＧWH２１０６型,广东美的生活电器电磁炉

制造有限公司;

烤箱:SK２Ｇ６２３型,新麦机械(无锡)有限公司.

１．３　试验方法

１．３．１　藏香猪肉干加工工艺流程

(１)未预煮干制工艺流程:

藏香猪肉→解冻→修整→切条→浸泡→腌制调味→
干燥

(２)预煮干制工艺流程:

藏香猪肉→解冻→修整→切条→浸泡→腌 制→预

煮→干燥→调味

(３)操作要点:将冷冻的藏香猪肉解冻、修整去除脂

肪、结缔组织,用清水冲洗干净顺着肌肉纤维切成大小为

６cm×２cm×１cm 的肉条,置于清水中浸泡３０min至无

血水,捞出沥干水分.腌制、调味均以肉的质量为计量标

准加入食盐、料酒、辣椒粉、花椒粉和姜粉.

１．３．２　 油炸组处理 　 取修整好的藏香猪肉加入食盐

０．７５％、料酒４％、辣椒粉２％、花椒粉２％、姜粉１％,均匀

混合,置于０~４℃的冰箱中腌制调味１２h.取经腌制调

味的肉条放入温度为１６０℃的油锅中脱水(１０min)至肉

干水分２８％左右,冷却沥油待测.

１．３．３　 烘烤组处理 　 取修整好的藏香猪肉加入食盐

０．７５％、料酒４％、辣椒粉２％、花椒粉２％、姜粉１％,均匀

混合,置于０~４℃的冰箱中腌制调味１２h.取经腌制调

味的肉条放入温度为１６０℃的烤箱中烘烤(１１５min)至肉

干水分２８％左右,冷却待测.

１．３．４　预煮—油炸组处理　取修整好的藏香猪肉加入

０．７５％食盐和４％料酒,混合均匀,置于０~４℃的冰箱中

腌制１２h.将腌制好的肉条放入沸水中预煮６min,捞出

沥干水 分 后,将 其 放 入 温 度 为 １６０ ℃ 的 油 锅 中 脱 水

(８min)至肉干水分２８％左右,沥干油后加入辣椒粉２％、
花椒粉２％、姜粉１％混合均匀进行调味.

１．３．５　预煮—烘烤组处理　取修整好的藏香猪肉加入

０．７５％食盐和４％料酒,混合均匀,置于０~４℃的冰箱中

腌制１２h.将预煮好的肉条放入温度为１６０℃烤箱中烘

烤(１００min)至肉干水分２８％左右,趁热加入辣椒粉２％、

花椒粉２％、姜粉１％混合均匀进行调味.

１．３．６　水分含量　按 GB５００９．３—２０１６中的直接干燥法

执行,相同处理条件下测３次取平均值.

１．３．７　感官评价　参照陈星[７]的方法从外观色泽、滋味、
风味、口感和组织结构５个方面对肉干进行描述,每次试

验选择至少１５名食品品鉴人员对产品进行感官评分.
评分标准见表１.

表１　藏香猪肉干感官评分标准

Table１　SensoryscoringcriteriaofTibetanporkjerky

项目 标准 评分

滋味　　 滋味好,辣味、咸味适中,无杂味 １６~２０

滋味较好,辣味、咸味较重或不足,有轻微

杂味

１０~１５

无较好滋味 ０~９

风味　　 肉香浓郁、调料香味柔和 １６~２０

肉香味淡,调料香味重或轻 １０~１５

肉香味淡,风味不明显 ０~９

色泽　　 色泽良好,呈红棕色,色泽均匀 １６~２０

色泽一般,呈褐色,比较均匀 １０~１５

色泽较差,呈黑褐色,色泽不均匀 ０~９

口感　　 肉质适中,无粗糙感,有嚼劲 １６~２０

肉质较硬,无明显粗糙好,嚼劲稍差 １０~１５

肉质硬,有明显粗糙感,嚼劲过硬 ０~９

组织结构 质地紧密结实,软硬适中,富有弹性 １６~２０

质地较紧密,偏软或偏硬,弹性一般 １０~１５

质地干硬,弹性差 ０~９

１．３．８　色差测定　参照王恒鹏等[４]的方法稍作修改,色
差仪经校准后,镜头垂直放置于样品表面,镜口紧贴肉

面,每个条件下取３个肉样,每个样品重复测３次,记录

L∗ 值(亮度)、a∗ 值(红度)、b∗ 值(黄度),结果取平均值.

１．３．９　质构分析　参照李真[８]的方法稍作修改,将样品

沿着肌肉纤维的方向切成１cm×１cm×１cm 的肉块,设
置测定参数:测前速度２．０mm/s,测中速度２．０mm/s,测
后速度１０．０mm/s,循环次数２次,负载０．０４９N,探头类

型 TA４/１０００.
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１．３．１０　剪切力测定　参照谢小雷[９]的方法稍作修改,利
用质构仪测定,测试采用切刀探头,力臂２５kg,测前速度

２mm/s,进刀速度为２mm/s,进刀距离为４０mm.

１．３．１１　水分分布测定　参照郭星月[１０]１６的方法并稍作

修改,利用核磁共振成像分析仪进行肉干水分分布的测

定.磁场强度０．４T,通过 FID序列寻找中心频率,再用

CPMG序列采集肉干的横向弛豫信号.采 集 参 数 O１

６７８９７８．８０Hz,采样点数１９９９９６,前置放大增益３,模拟

增益１５dB,数字增益３,累加次数８,重复采样等待时间

２．５s,回波个数１００００.每个样品重复扫描３次,取平

均值.

１．３．１２　pH 测定　参照张艳平[１１]的方法并稍作修改,取

绞碎的肉干样品２g左右浸泡于２０mL的蒸馏水中浸泡

５min,使用pH 计测定,每个样品平行测定３次,结果取

平均值.

１．３．１３　游离脂肪酸测定　按 GB/T５００９．３７—２００３中

KOH 滴定法执行.

１．３．１４　 羰基含量测定 　 参 照 王 恒 鹏 等[４]的 方 法,按

式(１)计算羰基含量.

CC＝A３７０nm/[ε×(A２８０nm－A３７０nm)×０．４３]×１０６,

(１)

式中:

CC———羰基含量,nmol/mg;

A２８０nm、A３７０nm———２８０,３７０nm 处测得的吸光度值;

ε———吸光系数,２２０００L/(mol∙cm).

１．３．１５　数据处理　利用IBMSPSSStatisticsSPSS２４．０
统计分析软件进行数据的显著性及相关性分析,以P＜

０．０５表示差异有统计学意义.

２　结果与讨论

２．１　干制工艺对藏香猪肉干感官评分的影响

如图１所示,滋味(咸、辣)方面,未经预煮处理的干

制组的滋味得分均显著高于经预煮处理的,而油炸处理

的与烘烤处理的差异不显著.这可能是由于预煮处理造

成了藏香猪肉中食盐等呈味物质的流失,从而降低了其

滋味感受.风味方面,未经预煮处理的干制组的风味得

分均显著高于经预煮处理的,而油炸处理的与烘烤处理

的差异不显著.这可能是由于藏香猪肉中的部分风味物

质在预煮时流失,但具体原因还有待进一步研究.色泽

方面,油炸干制组肉干表现最好,烘烤干制组的次之,而

预煮—油炸处理组和预煮—烘烤处理组的较差且两组间

差异不显著(P＞０．０５).表明预煮处理对藏香猪肉干制

品的最终色泽形成有严重影响.口感和组织结构方面,

４种干制工艺的口感评分差异不显著(P＞０．０５),而未经

预煮处理的组织结构评分均显著高于经预煮处理的.这

可能是由干制工艺带来的硬度、咀嚼性等质地变化不易

小写字母不同表示各组感官评分存在显著性差异(P＜０．０５)

图１　不同方式干制藏香猪肉干的感官评分

Figure１　SensoryscoresofdriedTibetanporkin

differentmethods

被口腔所察觉,而预煮处理导致的质地干硬,弹性变差易

被口腔明显察觉.

　　感官评分虽能在一定程度上反映食品的感官可接受

度,但不能量化不同干制工艺对藏香猪肉干感官品质形

成的具体影响.因此,进一步对不同干制工艺所得藏香

猪肉干的色泽、质构等品质指标进行检测.

２．２　干制工艺对藏香猪肉干品质的影响

２．２．１　色泽　如图２所示,不同的干制工艺对藏香猪肉

干的色泽形成影响显著.其中,经预煮处理的肉干制品

的L∗ 值(亮度)均显著高于未经预煮处理的(P＜０．０５),

表明预煮处理可以提高肉干制品的明度,并使得猪肉中

肌红蛋白变性导致肉色发白.Yang等[１２]也得到了类似

结论.这可能是因为,预煮缩短了藏香猪肉干干制时间,

降低了肉干中美拉德反应和脂质氧化等反应的程度,减
少了褐色类物质的生成;在煮制过程中,肉肌红蛋白变性

失去原有红色,导致肉色逐渐发白.在郭星月[１０]１８研究

中也有相似的发现:预煮处理可以提高肉干的L∗ 值.此

小写字母不同表示各组色度值存在显著性差异(P＜０．０５)

图２　干制方式对藏香猪肉干色泽的影响

Figure２　Effectsofdifferentdryingmethodsonthe
colorofTibetanporkjerky
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外,未经预煮处理的肉干制品的a∗ 值(红度)和b∗ 值(黄
度)均显著高于经预煮处理的,可能是因为未经预煮的藏

香猪肉在干制过程中发生了强烈的焦糖化、美拉德反应

等一系列化学反应,以及肌肉蛋白质变性引起的物理结

构变化,使未经预煮的肉干色泽鲜红,以油炸组表现最为

突出.这一结果与感官鉴评结果一致.

２．２．２　质构特性　如表２所示,不同干制方式对藏香猪

肉干质构特性的影响显著.其中,咀嚼性是硬度、弹性和

黏聚性的综合表现,在一定范围内,其值越大说明肉干口

感方面对应的“咬感”就越强,即咀嚼越费力[１３].经预煮

处理后干制所得肉干的咀嚼性显著高于未经预煮处理的

(P＜０．０５),特别是预煮—烘烤组藏香猪肉干的咀嚼性显

著高于其他处理组(P＜０．０５).硬度、弹性、胶着性等指

标也表现出相似趋势.说明预煮处理会使藏香猪肉干口

感变硬,咀嚼性增强,可吞咽性变差,与其感官评分表现

出一定相似性.这可能是由于预煮处理增强了肌原纤维

蛋白热收缩程度,同时使蛋白之间相互交联加剧,肌纤维

结构结合更为紧密[４,１４][１０]１９.此外,油炸处理的肉干硬度

等指标明显较烘烤处理的低.这主要是由于高温油炸使

肌肉表面膨胀破裂,出现更多的空腔[１４].干制方式对藏

香猪肉干的内聚性无显著影响(P＞０．０５).因此,综合质

构特性各指标可以发现,油炸处理组的藏香猪肉干的可

表２　干制方式对藏香猪肉干质构特性的影响†

Table２　InfluenceofdifferentdryingmethodsonthetexturalpropertiesofTibetanporkjerky

干制方式 硬度/N 弹性 内聚性 胶着性 咀嚼性

油炸 ３０．４５３５±１．９６c ２．０２±０．０３bc ０．６６±０．０１ ２３１４．０±９８．９９d ４６．４５±２．１９c

预煮—油炸 ５４．７３３０±０．２８b ２．４４±０．０１ab ０．６４±０．０１ ４０６５．５±１０．６１b ９５．８５±１．７７b

烘烤 ５９．５００７±１．６７b ２．２８±０．０１b ０．６５±０．０１ ３１４２．５±７７．０７c ９８．０５±４．０３ab

预煮—烘烤 ８７．９５９９±５．３３a ２．４４±０．１０a ０．６６±０．０１ ４６８７．０±９３．３４a １２９．１５±２１．５１a

　　　　　　　†　小写字母不同表示各组质构特性存在显著性差异(P＜０．０５).

咀嚼性能较其他处理组的好.

２．２．３　剪切力　由图３可知,４种干制方式处理所得藏香

猪肉干的剪切力差异显著(P＜０．０５).其中,预煮—油炸

组的剪切力显著低于其他处理组的(P＜０．０５),表明预

煮—油炸组肉干嫩度表现较好.这可能是由于预煮处理

缩短了油炸干制时间,降低了肌肉结构受热变性的程度.

李改等[１５]研究发现,随着炸制时间延长,鸡肉剪切力整体

呈上升趋势.有研究[１６]表明,剪切力改变可能是由于肌

原纤维和结缔组织结构和功能特性决定,而高温长时间

处理对肌原纤维结构等影响显著.同样的,烘烤干制的

肉干剪切力显著高于油炸干制的(P＜０．０５),可能是由于

小写字母不同表示各组剪切力存在显著性差异(P＜０．０５)

图３　干制方式对藏香猪肉干剪切力的影响

Figure３　Effectsofdifferentdryingmethodson

theshearforceofTibetanporkjerky

烘烤干制时间长,物料内部升温慢,水分迁移至表面速率

低于表面蒸发损失的水分,使肉体积收缩且表面发生结

壳,进而导致肉干变硬、质地变差、剪切力较大[１７].

２．２．４　水分分布　利用低场核磁共振技术进一步分析不

同干制方式对藏香猪肉干水分分布状况.样品弛豫时间

T２及其对应的峰面积比例如图４和图５所示.由图４可

知,可将横向弛豫图谱中归为３个弛豫主峰,T２１代表结

合水,T２２代表不易流动水,T２３和T２４代表自由水和藏猪

肉本身的油脂或油炸油[１０]２０,P２１、P２２、P２３、P２４分别表示

弛豫时间T２１、T２２、T２３、T２４弛豫峰面积百分比.综合比

较图４和图５可以发现,相对于烘烤组来说,预煮—烘烤

组的T２３和T２４的弛豫峰向低的弛豫时间移动,说明藏香

猪肉经预煮后不易流动水及自由水的自由度逐渐降低,

图４　不同干制方式藏香猪肉干的T２弛豫图谱

Figure４　T２relaxationprofilesofTibetanporkjerkyin
differentdryingmethods
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小写字母不同表示各组弛豫峰面积存在显著性差异(P＜０．０５)

图５　不同状态水分的峰面积比例变化

Figure５　Variationofpeakarearatiofordifferent
statesofmoisture

即水分不易流动性增强.预煮—烘烤组的P２３高于烘烤

组也说明了这一点.研究还发现,油炸组藏香猪肉干T２４

的信号强度显著高于其他处理组的(P＜０．０５),这部分信

号值可能包括了自由水和油炸油,但还有待进一步的研

究.由于油炸组藏香猪肉干T２４的信号强度显著高于其

他处理组,从而导致油炸组藏香猪肉干的感官特性及质

构特性(尤其是硬度和咀嚼度)要优于另外３组,这与感

官特性及质构特性的结果相对应.

２．２．５　pH　肉的pH 值与嫩度、色泽等感官和肉质属性

关系密切.如图６所示,不同方式干制的藏香猪肉干的

pH 值差异显著.其中,经预煮处理的肉干pH 显著高于

未经预煮处理的(P＜０．０５).肉干pH 值变化可能与肉

中脂肪及蛋白质分解等理化变化密切相关.然而预煮处

理会导致藏香猪肉中游离脂肪酸含量的显著降低(见
图７).吴丹丹等[１８]在研究不同加工方法对驼肉品质的

影响中有着相似的发现.此外,烘烤处理的肉干pH 显著

低于油炸处理的(P＜０．０５),可能与两种干制处理带来的

小写字母不同表示各组pH 值存在显著性差异(P＜０．０５)

图６　干制方式对藏香猪肉干pH 值的影响

Figure６　Effectsofdifferentdryingmethodsonthe
pHvalueofTibetanporkjerky

藏香猪肉中游离脂肪酸含量变化有关.

２．３　干制工艺对藏香猪肉干营养价值的影响

２．３．１　脂质分解　藏香猪独特的肉质属性形成与其所在

高海拔环境中适应性调控密切相关.相比于普通平原养

殖猪种,藏香猪肉脂质组成中含有更多不饱和脂肪酸,因
而赋予了藏香猪肉更高的营养价值属性[１９].如图７所

示,干制方式对藏香猪肉干游离脂肪酸含量的影响显著.

其中,烘烤组游离脂肪酸的含量显著高于油炸组(P＜
０．０５).这可能是因为烘烤干制时间较长,脂肪不断受热

分解,从而生成较多的游离脂肪酸[２０].在４种干制方式

中,预煮—烘烤组游离脂肪酸含量最低,可能是因为预

煮—烘烤处理使得脂质氧化产生的醛类更多地转变成挥

发性物质.此外,经预煮处理的藏香猪肉干的游离脂肪

酸含量显著低于未经预煮处理的(P＜０．０５).这是因为

在高温预煮过程中,肉中游离脂肪酸受热发生进一步分

解,进而造成预煮处理后总游离脂肪酸含量降低[２１].

小写字母不同表示各组游离脂肪酸含量存在显著性差异(P＜０．０５)

图７　干制方式对藏香猪肉干游离脂肪酸的影响

Figure７　Effectsofdifferentdrying methodsonfree
fattyacidsofTibetanporkjerky

２．３．２　蛋白质氧化　肉制品中一个重要的营养属性便是

其含有丰富的蛋白质,因而蛋白质氧化也是肉类食品加

工过程中需要面对的一个关键挑战,蛋白质氧化的发生

与肉类的类型、成分、加工方法、烹饪温度和时间等密切

相关[１４].如图８所示,无论是否经过预煮处理,油炸处理

的藏香猪肉干的羰基含量均显著高于烘烤处理的(P＜

０．０５).这表明相比于烘烤处理,相同温度的油炸处理会

带来更大程度的蛋白质氧化.有研究[１４]同样发现,相比

于烘烤处理,油炸处理使得鱼片中产生了更多的羰基衍

生物.烘烤干制所得肉干中羰基含量高的原因可能是加

热时间长所导致的蛋白质氧化加剧.肉类在高温长时间

的烹饪过程中,不仅自身的抗氧化防御系统会受损,还会

产生大量的自由基,进而导致蛋白质发生氧化,如一些碱

性氨基酸(赖氨酸、组氨酸和精氨酸)极易受到高温烹饪
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小写字母不同表示各组羰基含量存在显著性差异(P＜０．０５)

图８　干制方式对藏香猪肉干的羰基含量的影响

Figure８　Effectsofdifferentdrying methodsonthe
carbonylcontentofTibetanporkjerky

过程中产生的自由基的攻击,进而转化为羰基衍生物[２２].

进一步对比发现,预煮处理可有效降低油炸和烘烤干制

过程中羰基化合物形成.这可能是由于肉在预煮后所需

油炸和烘烤的干制时间进一步缩短,导致蛋白质氧化程

度降低.当然,相比于直接油炸或者烘烤,预煮处理使得

一些蛋白质在较“温和”的热处理条件下提前发生变性,

结构收缩,一定程度上缓解了内部蛋白质在后续油炸或

烘烤的剧烈热处理中发生进一步氧化.

３　结论

油炸、预煮—油炸、烘烤、预煮—烘烤４种干制方式

对藏香猪肉干品质影响的差异显著.其中,油炸干制下

所得藏香猪肉干色泽红亮,硬度适中,富有弹性,咀嚼性

好,食用品质佳.此外,油炸是一个高温短时加热的过程,

在较大程度上缩短食品熟化时间的同时,还能改善食品的

风味,以及起到灭菌效果从而达到延长货架期的目的.烘

烤干制所得藏香猪肉干硬度较大,咀嚼性较差,不符合大

部分人群消费选择.经预煮后干制所得肉干色泽呈灰棕

色,肉质进一步变硬,肌纤维遭到严重破坏.虽然预煮处

理可以一定程度上降低蛋白质等的氧化程度,但同时也会

带来大量脂肪酸损失,导致藏香猪肉干的营养价值进一步

降低.因此,油炸干制可能作为生产藏香猪肉干的一种潜

在干制方法,但还需进一步评估其食用安全性以及考虑优

化油炸干制工艺,以降低肉干中一些有害产物生成,同时

避免造成藏香猪肉原有营养和风味成分损失.
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