
第 !!卷第 "期
!##$年 "月

无 锡 轻 工 大 学 学 报

!"#$%&’ "( )#*+ ,%+-.$/+01 "( 2+340 5%6#/0$1
%&’( !! )&( "

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
*+,( !##$

文章编号："##- . #$/0（!##$）#" . #"#1 . #$

收稿日期：!##! . #2 . "/； 修回日期：!##! . "# . $# (
作者简介：沈洛夫（"-2$ .），男，湖南华容人，制糖工程硕士研究生 (

!3环糊精在鸭肉香肠中的脱腥工艺

沈洛夫， 赖凤英
（华南理工大学 食品与生物工程学院，广东 广州 1"#45#）

摘 要：通过 5组实验对照，在生产鸭肉香肠时加入不同含量的!3环糊精，按照行业标准 67 8 9
"#!2/—"--2对其进行感官评定和水分测定及各组实验的出品率比较 (通过试验得出了，当!3环糊
精的使用量为鸭肉质量分数 # ( ":时，能有效除去鸭肉固有的腥味同时又不影响香肠的品质；!3环
糊精含量过高香肠质量变差，而含量过低则不能有效的除去香肠中鸭肉的腥味 (
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香肠又称为腊肠，是我国江南一带著名传统风

味的肉制品，基本上是以猪肉为原料，采用传统工

艺加工而成 (现在国内市场上鲜有其他肉类的香
肠，主要原因是因为其他肉类如鸭肉、鹅肉、牛肉和

羊肉等具有腥味，如果不加以适当的处理，市场无

法接受其制成品的强烈腥味 (我国江南水乡一直有
养鸭的习惯，原料来源丰富 (为了增加肉制品品种，
改善制品风味和口感，从鸭肉入手，通过不同试验，

最终确定采用环糊精作为生产鸭肉香肠时的除腥

物质，取得了良好的效果 (

!3环糊精（!3GEJ’&HCSLKF,，GX）是环糊精葡萄糖
基转移酶（GP9）作用于淀粉所产生的一组环状低
聚糖，由 2 个葡萄糖单元以 "，53糖苷键结合而成 (
分子形状呈锥形的圆环，其空腔内侧由两圈氢原子

和一圈糖苷键的氧原子处于 G—<键的屏蔽之下，
所以 GX内腔是疏水的，而 GX 分子外侧由于羟基
的聚集而呈亲水性 ( GX这种“内疏水、外亲水”特殊
的分子结构，使得 GX 能作为“宿主”包络不同“客

万方数据



体”化合物，形成特殊结构的包络物（ !"#$%&’(" #()*
+$,-）［.］/

! 材料与方法

! " ! 试验材料
新鲜的或冷冻的鸭肉、猪瘦肉、肥膘、调味料、

肠衣等 /
! " # 仪器设备
切丁机、绞肉机、斩拌机、真空灌肠机、小型烘

房等 /
! " $ 试验配方
将以下配方中按!*环糊精的量分为 0 组：

" /按鸭肉质量分数 1 / 23加入；# /按鸭肉质量分
数 1 / .3加入；$ /按鸭肉质量分数 1 / 123加入；

% /不加环糊精 /
鸭肉：21 45；瘦肉：61 45；肥膘：71 45；精盐：6 / 7

45；白糖：7 45；料酒：. 45；亚硝酸钠：1 / 118 45；味
精：1 / 1. 45；9:*;<：1 / 6 45；五香汁：1 / . 45；!*环糊
精：按各组试验要求的用量加入 /
! " % 工艺流程和技术关键
! /% /! 工艺流程

! /% /# 技术关键 瘦肉的预处理：必须为除去肌
腱、筋膜、淋巴结、腺体的猪 7 =、0 =肉或碎精；鸭肉

的预处理：必须除皮、除骨、清除油脂和粘膜；肥肉

的处理：切成 . / 7 #) > . / 7 #)的肉丁 /绞肉：筛孔为
7 /2 #)，绞肉后在 .2 ?下静置 7 @；灌肠：以蛋白肠
衣为包装材料进行灌制，每 71 #) 为一节，必须饱
满，注意灌制之后要扎针，便于水分排出；烘烤：按

香肠常规工艺进行烤制：

常温
. @
!

逐渐升温
22 ?

6 @
!

逐渐升温
28 ?

71 @
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保持温度
28 ?

6 @
!

逐渐降温
21 ?

70 @
!

保持温度
21 ?

6 @
!

逐渐降温
常温

# 分析与讨论
参照《中国商业行业标准———中式香肠》AB C D

.17E8—.FFE进行感观（形态、色泽、口感与风味、切
片形态）评定和参照《国家标准—肉与肉制品—水

分含量测定》GB C D FHF2 / .2—.F88 进行水分测定，
结果见表 . 和表 7 /按照下式计算出品率，结果见
表 6 /

出品率 I投入原料总质量
成品总质量

由表 . J 6 可知：方案 !虽然出品率较高，但感
观很差，并有异味；方案#，$，%出品率相差不多，
都能达到 E13以上，达到了产品商业化生产的要
求，但方案$，%不能除去腥味；而方案"的出品率
高是因为产品中含有过高的水分 /主要原因是：方
案"所使用的环糊精比例偏高，由于环糊精特殊的
“内疏水、外亲水”结构，虽然其作为“宿主”包络了

鸭肉中的腥味物质（巯基化合物），但同时过量的环

糊精形成阻碍层，使得在烘烤过程中香肠中的水分

不能顺畅地挥发出来；肠体内部水分过高，在香肠

烘烤过程中使肉变质，产生异味，并使肠内肉质疏

松无法成型，同时肉体颜色暗淡，且当香肠放置时，

过高的环糊精含量使其吸收外界的水分，不利于香

肠的保存；而方案$由于所使用的环糊精的比例较
低，虽然其他指标能够符合要求，但不能完全包络

鸭肉中的腥味物质，所以仍能感觉到其腥味；至于

方案%由于没有使用环糊精，完全没有除去香肠的
腥味，腥味浓烈，不能作为产品上市；而方案#的各
种指标均完全符合《中国商业行业标准———中式香

肠》AB C D .17E8—.FFE的要求 /

表 ! 烘烤成品冷却 # &时的感观评定
’()"! ’&* +*,+-./ (++*++ -0 1&* 2.-3451+ (01*. # &-4.+ 6, .--7 1*72*.(14.*

评价内容
方 案

" # $ %
形 态 肠体饱满，但弹性不够 肠体饱满，富有弹性 肠体饱满，富有弹性 肠体饱满，富有弹性

色 泽 瘦肉（包括瘦猪肉和鸭肉）
暗红，肥肉白色

瘦肉（包括瘦猪肉和鸭肉）
玫瑰红，肥肉白色

瘦肉（包括瘦猪肉和鸭肉）
玫瑰红，肥肉白色

瘦肉（包括瘦猪肉和鸭
肉）玫瑰红，肥肉白色

切片形态 切片松散，成型性不好 切片坚实，成型性好 切片坚实，成型性好 切片坚实，成型性好

口感和风味 具有较淡的异臭味 香味纯正，无异味
腥味很淡，但咀嚼可以感
觉到

具有浓烈的腥味

水分质量
分数 C 3

61 / 7，偏 高（高于 AB C D
.17E8*.FFE水分标准） .8 / 0 .8 / 7 .E / F
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表 ! 烘烤成品室温放置 "# $时的感观评定
%&’(! %)* +*,+-./ &++*++ -0 1)* 2.-$341+ &01*. "# $&/+ 5, .--6 1*62*.&13.*

评价内容
方 案

! " # $
形 态 肉膜分离 肠体饱满，富有弹性 肠体饱满，富有弹性 肠体饱满，富有弹性

色 泽 瘦肉（包括瘦猪肉和鸭肉）
暗红并有部分变黑，肥肉
暗褐色

瘦肉（包括瘦猪肉和鸭肉）
暗玫瑰红，肥肉白色

瘦肉（包括瘦猪肉和鸭肉）
暗玫瑰红，肥肉白色

瘦肉（包括瘦猪肉和鸭
肉）暗玫瑰红，肥肉白色

切片形态 切片松散，不能成型 切片坚实，成型性好 切片坚实，成型性好 切片坚实，成型性好

口感和风味 具有较浓的异臭味 香味纯正，无异味 腥味较浓 具有浓烈的腥味

水分质量
分数 ! " #$ % & ’$ % # ’$ % ’ ’$ % (

表 7 出品率比较
%&’(7 8-62&.* 951) 1)* -31231’+ .&1*+ -0 2.-$341+

项 目
方 案

! " # $
出品率 ! " )( % * +& % ’ +’ % ( +$ % *

7 结 论
生产鸭肉香肠时使用环糊精可以除去鸭肉中

的腥味，但必须注意环糊精的使用量（占鸭肉质量

分数 $ % ("左右），不能太高（由于其形成阻碍层使
香肠变质），也不能太低（达不到除腥的效果）%
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&）由于工艺只涉及酶解和其他物理分离过程，

因此分离油以后剩下的蛋黄水解蛋白液仍应具有

做成其它高附加值的食用或饲用副产品的意义 %

#）蛋黄油中没有测到本应含有的蛋黄卵磷脂，
这一现象值得进一步深入研究，以期对工艺效果的

进一步改善有所帮助 %
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