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前     言



前     言

1

肉脯是我国三大干肉制品之一，根据处理原料方式不同，肉脯分为肉
糜脯和肉脯两种，肉糜脯是原料肉经绞碎、拌料、腌制、抹片、烘干、
烤制等工序制成；肉脯是用除去筋腱的猪、牛瘦肉为原料，经切片、
调味、腌制、摊筛、烘干、烤制等多道工序制成的即食产品，是我国
知名的传统肉制品[1]。猪肉脯因其味道鲜美、风味独特、便于携带等
特点而深受消费者的喜爱

但是，猪肉脯在加工生产中依然存在着很多的问题。本文以市面上常
见的主流品牌为对象，展开调研，旨在发现消费者心目中猪肉脯存在
的一些问题，并就这些问题进行探讨，寻求优化方案，希望能够为猪
肉脯生产企业和消费者提供有益的参考，促进猪肉脯行业的发展
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通过对某品铺子，某草味等主流猪肉脯品牌在各大电商平台(某宝，某猫)的消费者在评论

区及问答区的回答调查分析可知，大部分消费者觉得猪肉脯存在口感较干以及储藏过程猪

肉脯的色泽会发生改变，担心发生变质、不敢食用的问题
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2.1猪肉脯口感较干硬的原因

猪肉脯的硬度和其制作工艺、蛋白质含量等因素有关

传统猪肉脯的加工都有一个脱水烘干的过程, 这个过程容易造成猪肉纤维结构收缩, 导致

肉中液体流失和硬度增加, 从而造成肉的嫩度下降[2]

同时，在制作过程中，猪肉脯需要经过长时间的烤制，这使得肉质逐渐变干，从而导致猪

肉脯变得硬

此外，国家对猪肉脯的蛋白质含量有标准要求，为了达到这个标准，肉类需要经过长时间

的烤制

然而，烤制时间越长，肉就越干，因此猪肉脯也就越硬
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2.2猪肉脯在储藏过程中色泽会发生变化的原因

猪肉脯在储藏过程中色泽会发生变化。这是由于风味猪肉脯中脂肪含量为10%~20%，属于高脂性食品。风

味猪肉脯在加工过程中要经过披筛、脱水干燥等步骤，脂肪易氧化；在风味猪肉脯的贮藏运输过程中，

脂肪在热、光或金属离子催化剂的作用下被氧化，生成过氧化物，易导致风味猪肉脯产品贮藏过程中色

泽变化，同时也会影响猪肉脯的风味和品质

且宰后彻底放血后，肌肉的颜色有80%～90%是由肌红蛋白决定的，主要取决于脱氧肌红蛋白、氧合肌红

蛋白和高铁肌红蛋白的含量和比例[3]。当分割肉在空气中放置时间过长,肌红蛋白和红曲红色素等物质

易发生氧化降解，导致猪肉脯色泽的变化[4-6]



猪肉脯品质问题的原因

2.3猪肉脯在储藏过程中风味会发生变化的原因

脂质氧化会引起肉品风味的变化

脂质氧化以及脂质氧化产物与美拉德反应产物间的反应对肉的风味有重要作用

在反刍动物和非反刍动物脂肪沉积中,高不饱和脂肪酸含量的不同使得来源于脂肪的风味

物质对其特征风味起决定作用[7]

就不饱和脂肪酸含量较高的肉品而言，即使仅有一小部分的脂肪酸发生氧化，对风味也会

产生显著的影响[8]

适度的脂质氧化可以使肉品获得优良的风味，肉品中的许多挥发性风味物质都是加工过程

中由脂质氧化产生的，如己醛和苯甲醛多是亚油酸的氧化产物[9]、环烃类化合物多来源

于长链脂肪酸的氧化[10]
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但在大多数情况下，脂质氧化会产生令人不愉悦的气味

[11]，过度的脂质氧化则会产生哈败味

在脂质氧化产物中，氢过氧化物等初级产物对风味不产

生影响，而氢过氧化物通过β-断裂生成的醛、酮、酸、

酯类和醇类等化合物决定着肉的异味[12]
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解决猪肉脯品质问题的措施
3.1解决猪肉脯嫩度问题的措施——蛋白酶嫩化法

酶嫩化法又称外源酶嫩化法，蛋白酶是一种专解蛋白质的水解酶

一定条件下，蛋白酶能分解肉的肌纤维和结缔组织的蛋白质，甚至包括弹性蛋白及胶原蛋

白，使蛋白质的空间结构发生变化，部分肽键断裂，肉料吸水膨胀，质地变嫩，风味改变

[13]

且有研究表示蛋白酶嫩化所用时间短,条件温和,方法简便,专业性强,并且成品无有害成分

残留[14]

常用的蛋白酶有植物性蛋白酶和细菌性蛋白酶，其中以植物蛋白酶类对肉制品的嫩化效果

为好，它可分解肉的胶原蛋白和弹性蛋白，能够特异性地水解肌肉中的结缔组织纤维，使

其成无定型团块

而细菌性蛋白酶只能消化肌肉细胞内膜使肌肉横纹消失，不能水解结缔组织纤维[2、15]
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其中，木瓜蛋白酶因其稳定性好,对动植物蛋白、多肽、
酯、酰胺等均具有强的水解能力[16-17],所以是最常用
的植物蛋白酶
刘靖[18]等研究发现，木瓜蛋白酶可以嫩化猪肉。由图
1结果可知，随着木瓜蛋白酶浓度的增加，肉脯的剪切力
下降，嫩度增加，当木瓜蛋白酶含量为0.5‰时，肉脯
的嫩度最好；其浓度过大会导致猪肉的过度嫩化，肉脯
发干，硬度增加；浓度过低，达不到嫩化效果。故要特
别注意控制蛋白酶的使用量
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