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变性淀粉在肉制品中的应用及发展
李素云，鲍彤华

(郑州轻工业学院食品与生物工程学院450 002)

摘要：综述了变性淀粉的种类和特性，并对变性淀粉在肉制品中的应用和发展趋势作了简

单介绍，以期促进变性淀粉在肉制品中广泛应用。
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Abstract：The various modified starches and their ch&racteristics wer8 reviewed．Moreover，applicaUon situation

and development prospects of modified starches in meat processing were introduced in order to promote the

application of its widely．
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1 前言 具有的性能，避免_fi原淀粉添加量增多时引起火
。 ⅢH

腿质量下降。
原淀粉添加到肉制品中有其独特的优越性，

变性淀粉也称为改性淀粉，是在原淀粉固有
比如有非常好的膨胀性，在西式火腿特别是一些

的特性基础上，为改善其性能和扩大应用范围，利
肉块较大的产品中加入少量淀粉后，可以保水保

用物理方法、化学方法和酶法处理，在淀粉分子上
汁，增加弹性，改善结构。特别是在熟化前进行肠

引入新的官能团或改变淀粉分子大小和淀粉颗粒
衣包装的产品中一般加入3％以下的淀粉，基本上

性质，从而改变淀粉的天然性质，使其更适合于一
是不影响口感与口味的。但是也存在一些问题：当 定应用的要求而制备的淀粉衍生物，从而拓宽了
添加原淀粉量超过5％时做出来的产品口味差，粉

淀粉在肉制品中应用的范围。

产品反生及析水现象发生，即0c一淀粉D化。同时，
2 变性淀粉的种类及作用

由于原淀粉的持水性随温度的降低而发生下降， 2．1 变性淀粉的种类

相当部分的自由水挣脱淀粉颗粒的束缚，继而导 目前，变性淀粉的品种、规格达两千多种，变

致产品出水，以致产品在切片出售时易出现干裂 性淀粉的分类一般是根据处理方式来进行。改性

及变色发灰等现象，甚至可导致产品难以销售而 方法有：物理、化学或酶法处理。另外，变性淀粉

退货。因此我们必须将原淀粉改性，获得原淀粉不 还可按生产工艺路线进行分类，有干法(如磷酸酯
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淀粉、酸解淀粉、阳离子淀粉、羧甲基淀粉等)、湿

法、有机溶剂法。

2．1．1物理变性淀粉

物理变性是指合成塑料或天然聚合物与淀粉

胶液直接共混，以提高其应用性能。共混前将淀粉

微细化，通过挤压机破坏淀粉结构或添加偶联剂、

增塑剂、结构破坏剂(如水、尿素、碱金属氢氧化

物或碱土金属氢氧化物)等添加剂，以增强淀粉和

合成塑料或天然聚合物的相容性。其主要种类有：

预糊化(0【一化)淀粉、Y射线，超高频辐射处理淀

粉、机械研磨处理淀粉、湿热处理淀粉等。

2．1．2化学变性淀粉

当用化学或酶等方法改变了淀粉的化学结构，

所得到的变性淀粉称为化学变性淀粉。化学变性

淀粉的种类繁多，应用广泛，比物理变性淀粉有着

更广阔的应用前景。用各种化学试剂处理得到的

变性淀粉。其中有两大类：一类是使淀粉分子量下

降，如酸解淀粉、氧化淀粉、焙烤糊精等；另一类

是使淀粉分子量增加，如交联淀粉、酯化淀粉、醚

化淀粉、接枝淀粉等。

2．1．3酶法变性

也称生物改性，是用各种酶来处理原淀粉，使

淀粉变性。如0【、D、Y一环状糊精、麦芽糊精、

直链淀粉等。

2．1．4复合变性

所谓复合变性淀粉是指在同一淀粉分子中既

接上阴离子，又接上阳离子或非离子等两种或两

种以上反应基团。复合变性淀粉是在阴、阳、非离

子等普通变性淀粉基础上发展起来的新型淀粉衍

生物。与普通变性淀粉相比，其应用效果更明显，

性能更优异，越来越受到淀粉研究者的瞩目。

2．2变性淀粉的作用

淀粉经过变性处理，具有以下优良特性：

①改善蒸煮特性，减缓老化；

②在高温或低温下具有稳定的粘度，

③具有较强的抗机械剪切能力，

④在酸性介质中、剪切状态下具有抗稀能力，

⑤改善糊液及凝胶的透明度及光泽，改善膜

结构及粘着性，

⑥具有较高的抗阳离子能力。

淀粉经氧化改性后，容易糊化，糊液粘度低且

稳定性高，透明性和成膜性好，胶粘力强11I，在肉

制品如猪肉饺子中常作为添加剂，淀粉经过交联

改性后可明显改变淀粉的糊化和溶胀性质，胶化温

度和糊的黏度升高，稳定性提高，成膜强度提高12 J。

在肉制品中交联淀粉可用做增稠剂、罐状食品的

添加剂、调味剂等。羧甲基淀粉是淀粉与氯乙酸在

氢氧化钠条件下起醚化反应，为双分子亲核取代

反应，葡萄糖单体中醇羟基被羧甲基取代，即可生

成羧甲基淀粉。羧甲基淀粉具有吸水能力，在食品

工业中广泛用为增稠剂，悬浮剂，稳定剂和粘合剂

等，也能替代一部分价格高的植物胶。例如，用于果

汁饮料中能防止沉淀发生，增高稳定性。用为冰淇淋

稳定剂，冰粒形成快而小，组织细腻，风味好，更为

可口。羧甲基淀粉对身体无毒害，食用后的生理作用

与羧甲基纤维素相同，但食用过大量则有副作用13I。

3 变性淀粉在肉制品中的应用

由于变性淀粉相对原淀粉具有耐热、耐酸和

较好的粘着性、稳定性、凝胶性及淀粉糊的透明

度等优良性质，越来越受到重视。王玉田等把玉

米变性淀粉应用到灌肠中，试验研究表明添加了

改性淀粉的产品在弹性，滋味和气味、组织状态

及贮藏性方面明显优干玉米普通淀粉，并具有较

高的成品率和经济效益【41。这是因为变性淀粉可起

到粘合、增强持水性等作用，从而使灌肠制品的

品质大大改善。由玉米深加工国家工程研究中心

(长春)研制开发的肉制品专用精细改性淀粉系列

产品已陆续投入批量生产。它具有优异的增稠、

增量、乳化、保油、赋型和填充的作用，可广泛

应用于火腿、烤肉、红肠、肉丸等肉制品的生产。

制成的肉制品有光泽，有咬劲，可对折，透明度

高，经低温长期贮藏不出水、不变色，可明显提

高肉制品的质量【，1。刘冠勇等在肉鸭火腿系列产品

的研制试验中发现使用改性淀粉(磷酸单酯淀粉)

代替了普通淀粉，使本产品弹性优良，不回生，低

温冷藏条件下也无水分析，出且出品率较高16I。将

变性淀粉添加到鱼糜、肉糜中，可以保证这些食品

在生产、储存和食用时的品质、1：3感、风味不变。

以上例子充分说明在肉制品中添加变性淀粉有其

独特的优越性。

4发展建议

我国淀粉年产量位居世界第二，仅次于美国，

但由于技术水平不高，导致国内淀粉产品过剩，销
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路不畅，而且从国外进口的高质量淀粉及改性淀

粉产品已满足不了各种工业生产的需求，因此我

国淀粉科技工作者必须重视对这方面技术的研究，

尽量缩小我国淀粉加工业与世界先进水平的差距【71。

4．1 改变思想意识，使消费者接受并使用变性淀

粉。随着变性淀粉在肉制品中的应用，我们应该从

思想上意识到在肉制品中添加改性淀粉有其独特

的优越性，不应认为添加淀粉好像是一件很可怕

的事，其实是一种偏见。食用变性淀粉的发展是必

然的。在发达国家，食品生产公司可以随时从变性

淀粉科研、生产厂家购买到合适的变性淀粉品种

生产出质量优良的食品。但在国内要真正把食用

变性淀粉发展起来，一定要重视应用研究，同时注

重推广，使之和变性淀粉有机结合起来，才能更好

地推动食用变性淀粉的发展。

4．2加大研发，品种多样化，功能复合化，形成

系列化产品。开发出功能多样的产品，才有助于推

广应用，提高了产品品质，同时带动淀粉业的发

展。据悉，玉米深加工国家工程研究中心研制生产

的食品专用改性淀粉目前已形成系列化产品，先

后上市的包括灌肠专用，火腿专用、高温肠专用、

低温火腿专用、肉丸专用、罐头专用等系列产品D】。

4．3 研究自己优势资源。多研究自己的优势资

源，象木薯淀粉及一些有特点的淀粉，如芭蕉芋淀

粉、腊质玉米粉，应加大研究力度，开发出具有优

势的产品。这方面，国外的经验值得借鉴，像日本

是个以大米为主食的国家，因而开发出系列米粉

和米淀粉的改性产物；荷兰，丹麦等国的变性淀粉

则围绕马铃薯淀粉进行【8I。
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