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花生蛋白粉灌肠配方的研究
杜　娟，左　丁

（安阳工学院 生物与食品工程学院，河南 安阳　４５５０００）

摘　要：花生蛋白粉含有很高的营养价值，将其添加到灌肠中不仅可以改善制品的品质，还可以增
加花生蛋白粉的利用空间。以花生蛋白粉、瘦肥比、淀粉含量为因素，通过单因素和正交实验确定

制作花生蛋白粉灌肠制品的最佳工艺配方。结果表明，花生蛋白粉的质量分数为 ５％、瘦肥比
８３∶１７、淀粉的质量分数为８％，研制成的花生蛋白粉灌肠制品具有花生的特殊风味、肉色明显、富
有弹性、切片紧密结实、无气孔。
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　　花生蛋白粉是肉类制品良好的粘合剂、填充

剂［１］，花生蛋白粉的乳化性和乳化稳定性在细碎肉

制品（火腿肠）和粗碎肉制品（肉丸、肉饼）中也有较

大利用［２］。将花生蛋白粉添加到灌肠制品里，研制

出风味独特的花生蛋白粉灌肠制品，不但具有花生

的特殊风味，且利用了花生蛋白粉中的营养成分，

植物性蛋白和动物性蛋白结合实现蛋白质优势互

补，使动物性蛋白的作用可以更好地发挥出来。花

生蛋白增加了制品的蛋白质含量，减少脂肪的摄入

量，提高肉制品的质构特性和感官指标，且有保湿

增重的作用。本课题在传统灌肠做法的基础上将

花生蛋白粉添加到灌肠中，通过控制灌肠主要原料

配比的不同，研究灌肠品质的变化，确定制作花生

蛋白粉灌肠制品的最佳工艺。

１　材料与方法
１．１　实验材料与设备

花生蛋白粉（花生蛋白含量大于９０％）：郑州市

红展化工食品有限公司；质构仪 ＴＭＳ－ＰＲＯ：美国

ＦＴＣ公司；全自动定氮仪 ＡＮＴ－３００：上海洪纪仪器

设备有限公司。

１．２　猪肉灌肠的配方

猪肉灌肠基本配方见表１。

表１　猪肉灌肠基本配方

辅料 淀粉 肉 食盐 味精 白砂糖 胡椒粉 生姜粉 水
亚硝

酸盐

含量

／％
９ ７０ ３ ０．２５ ０．５ ０．１３ ０．１３ ３０ ０．１

　　注：辅料的的添加量以原料肉（瘦肉和肥肉）干基为基准。
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１．３　质构的测定

测定方法：在室温（２０～２５℃）条件下，将样品

切成２ｃｍ高的圆柱体，要求切面平整，粗细均匀，每

个处理组选取３个样品用于质构测定。实验采用圆

柱探头，测试速度为１５ｍｍ／ｍｉｎ，触发力为０．４Ｎ，

压缩比为４０％，两次下压间隔时间为５ｓ，测试结果

中取硬度和弹度，测定三次求取平均值。

１．４　 产品质量评定

１．４．１　感官指标的评价

感官评价标准参照ＧＢ／Ｔ２２２１０—２００８［３］，稍作

修改。由１２人组成评定小组，对产品的色泽、风味、

口感、切片性能等进行感官评价，每项指标满分１０

分，总分４０分，将评分的平均值作为最终综合评分

值。灌肠感官评分标准见表２。

表２　感官评价标准

等级 色泽 风味 口感 切片性能

８～１０分

色泽鲜亮，呈

灰红色，光泽

感明显，较易

接受

风味浓郁，花

生风味与猪

肉风味搭配

较好，灌肠特

有 风 味 较

明显

富有弹性，口

感细腻，咸淡

适中味道好

切片平整，紧

密 结 实，无

气孔

４～７分

色泽一般，偏

灰色，光泽感

不明显，勉强

接受

风味稍差，花

生风味略重，

灌 肠 风 味

略差

弹性一般，口

感稍差，味道

一般

切片偶有裂

隙，紧密性稍

差，有气孔

０～３分

色泽暗淡，无

光泽感，不易

接受

风味差，花生

风味较重，无

明 显 灌 肠

风味

弹性较差或

无弹性，口感

粗 糙，味 道

较差

切面粗糙，紧

密性差或不

成 片，气 孔

较大

１．４．２　理化指标的评定

蛋 白 质、淀 粉、水 分 标 准 参 照 ＧＢ／Ｔ

２０７１１—２００６［４］。

１．４．３　微生物指标的评定

细菌总数、大肠菌群、致病菌总数符合 ＧＢ

２７２６—２００５［５］的规定。

１．５　单因素和正交实验设计

１．５．１　单因素实验设计

（１）花生蛋白粉添加量的探讨：以１００ｇ猪肉为

基准（瘦肥比为９０∶１０），淀粉的添加量为９％，表１

中其它的辅料不变，只改变花生蛋白粉的添加量

（２％、４％、６％、８％），根据对灌肠品质的影响来确

定花生蛋白粉的添加量。

（２）瘦肥比的探讨：以１００ｇ猪肉为基准，淀粉

的添加量为９％，花生蛋白粉按上述确定的添加量，

其它辅料不变，改变瘦肥比（９５∶５、９０∶１０、８５∶１５、

８０∶２０），根据对灌肠品质的影响来确定瘦肥比。

（３）淀粉添加量的探讨：以１００ｇ猪肉为基准，

根据上述花生蛋白粉、瘦肥比确定的添加量来添加

花生蛋白粉和瘦肥比，其它辅料不变，改变淀粉的

添加量（５％、７％、９％、１１％），根据对灌肠品质的影

响来确定淀粉的添加量。

１．５．２　正交实验设计

根据单因素实验确定的数据，选择对灌肠品质

影响较大的三个因素的最佳添加量附近的三个值

作为各个因素的水平进行Ｌ９（３
４）正交实验，以灌肠

的感官评价、硬度、水分含量为评价指标，确定最佳

配方。

２　结果与分析
２．１　单因素实验结果与分析

２．１．１　花生蛋白粉用量对灌肠品质的影响

由表３可以看出，随着花生蛋白粉的增加，肉色

出现了下降。当花生蛋白粉的添加量在８％时，灌

肠的肉色已经变得不明显，口感变得粗糙起来，而

且花生味道特别浓厚，失去了灌肠特有的味道，切

面变得不均匀，有大气孔出现。花生蛋白粉在４％

时，各项指标的综合评分最高，综合考虑，花生蛋白

粉的添加量为４％时较好。

表３　花生蛋白粉用量对灌肠品质的影响

花生蛋

白粉／％
灌肠品质

综合

评分

２
肉色明显，口感细腻，具有猪肉风味，花生味轻，切

面较细密，无大气孔，弹性较好，指压不破裂
３４

４
肉色明显，口感柔软不硬实，具有猪肉风味，花生味

适中，切面均匀，有气孔，弹性较好，指压不破裂
３６

６
肉色较明显，口感柔软不硬实，花生味较重，切面不

均匀，有大气孔，弹性较好，指压不破裂
３２

８
肉色不明显，口感柔软不硬实，花生味浓厚，切面不

均匀，有大气孔，弹性好，指压不破裂
３０

２．１．２　瘦肥比用量对灌肠品质的影响

由表４可以看出，随着肥肉的增加，灌肠制品

的口感变得柔软细腻，且猪肉味道可口有鲜味。

但是当瘦肥比为８０∶２０时，由于肥肉较多，灌肠的

质地受到影响开始出现大气孔，切面不均匀；随着

肥肉的增加，肉色变得不明显；由于肥肉较多，猪

肉的味道掩盖了花生的味道。从表中看出瘦肥比
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在８５∶１５时的评分最高，综合考虑，瘦肥比为

８５∶１５时较佳。

表４　瘦肥比对灌肠品质的影响

瘦肥比 灌肠品质
综合

评分

９５∶５
肉色明显，口感较硬实，猪肉味道不香发干，切面细

密，无大气孔，弹性较好，指压不破裂
３３

９０∶１０
肉色明显，口感不硬，具有猪肉风味，花生味适中，

切面均匀，有气孔，弹性较好，指压不破裂
３６

８５∶１５
肉色明显，口感柔软细腻，花生味道适中且有猪肉

鲜味，切面均匀，有气孔，弹性较好，指压不破裂
３７

８０∶２０
肉色较明显，口感柔软细腻，可口有猪肉鲜味，切面

不均匀，有大气孔，弹性好，指压不破裂
３０

２．１．３　淀粉用量对灌肠品质的影响

由表５可以看出，随着淀粉含量的增加，肉色开

始下降；当淀粉含量在１１％时，肉色变得不明显，口

感变得粗糙，切面变得不均匀，淀粉含量的增加使

得肉味较轻；在淀粉含量为７％时，花生味道和肉味

独特结合，综合评分最高。综合考虑，淀粉的添加

量为７％时较佳。

表５　淀粉用量对灌肠品质的影响

淀粉／％ 灌肠品质
综合

评分

５
肉色明显，口感柔软细腻，肉味浓厚，切面细密，无

大气孔，弹性较好，指压不破裂
３３

７
肉色明显，口感柔软细腻，具有猪肉鲜味，花生味适

中，切面均匀细密，无大气孔，弹性较好，指压不

破裂

３８

９
肉色明显，口感柔软细腻，猪肉味道较淡，切面均

匀，有大气孔，弹性较好，指压不破裂
３７

１１
肉色不明显，口感粗糙，没有猪肉味，切面不均匀，

有大气孔，弹性较好，指压不破裂
３１

２．２　正交实验结果与分析
通过表６中的 Ｒ值可以看出，影响感官评分、

硬度和水分含量的因素次序为Ｂ＞Ａ＞Ｃ。
花生蛋白粉Ａ对各指标的影响：对于感官评价

来说，感官评分越高说明灌肠的品质越好，通过表

中的感官评分 ｋ值，得出取 ｋ１值最好；对于水分含
量，灌肠的水分含量在７０％以下属于特级灌肠，从
表中的水分含量的 Ｒ值看出对水分含量来说，Ａ的
极差不是最大，说明花生蛋白粉不是影响水分含量

的最主要因素，所以取５％；对于硬度，硬度太大，吃
起来较硬实，硬度太小，吃起来较黏，而且不容易储

藏，通过分析得到５％最好；综合起来花生蛋白粉取
第一水平最好。因此花生蛋白粉的添加量以质量

分数５％最好。

表６　正交实验结果

实验

号

Ａ
花生蛋白粉

Ｂ
瘦肥比

Ｃ
淀粉

感官评

分／分
硬度

／Ｎ
水分

／％
１ １（５％） １（８７∶１３）１（８％） ３２ ９２．０９ ６５．８
２ １ ２（８５∶１５）２（７％） ３７ ９８．２０ ６７．０
３ １ ３（８３∶１７）３（６％） ３５ ９７．３０ ６６．８
４ ２（４％） １ ２ ３１ ９１．２０ ６５．７
５ ２ ２ ３ ３４ ９５．４０ ６６．０
６ ２ ３ １ ３８ ９８．７４ ６７．８
７ ３（３％） １ ３ ３０ ９１．７６ ６５．５
８ ３ ２ １ ３４ ９２．１５ ６６．２
９ ３ ３ ２ ３３ ９２．０９ ６６．０

感官评 ｋ１ ３４．４３ ３０．００ ３４．３３
分结果 ｋ２ ３４．００ ３５．００ ３３．３２
分析 ｋ３ ３２．００ ３５．３３ ３３．０１

Ｒ ２．４３ ５．３３ １．３２
硬度结 ｋ１ ９５．８７ ９１．６７ ９４．３３
果分析 ｋ２ ９５．１１ ９５．２５ ９３．８３

ｋ３ ９２．００ ９６．０４ ９４．８２
Ｒ ３．８７ ４．３７ ０．９９

水分含 ｋ１ ６６．５３ ６５．６７ ６６．６０
量结果 ｋ２ ６６．５０ ６６．６０ ６６．２３
分析 ｋ３ ６５．９０ ６６．８７ ６６．１０

Ｒ ０．６３ １．２ ０．５０

瘦肥比Ｂ对各指标的影响：从感官评分、硬度

和水分含量来说Ｂ都是极差最大的，也就是对灌肠

制品的感官评价、硬度和水分含量影响最大，显然

取ｋ３最好，综合起来说明瘦肥比取第三水平最好。

因此瘦肥比的添加量为８３∶１７。

淀粉Ｃ对各指标的影响：对于感官指标，淀粉

的Ｒ值最小，说明淀粉对于感官评价是三个因素中

影响最小的，通过表中的 ｋ值得出 ｋ１值最好；对于
硬度，淀粉的Ｒ值最小，影响也最小，取ｋ１或ｋ３值最
好，但是综合感官和水分来说取 ｋ１；对于水分含量
说，淀粉的影响也最小，取 ｋ１。由此可得出：对三个

评价指标来说，淀粉取第一水平最好，即淀粉的质

量分数取８％。

根据以上分析结果，对感官影响最为显著的方

案是Ａ１Ｂ３Ｃ１；对硬度影响最为显著的方案是 Ａ１Ｂ３
Ｃ３；对水分含量影响最为显著的方案是 Ａ１Ｂ３Ｃ１。因

为感官指标是灌肠制品的主要指标，而且淀粉是次

要影响因素，综合考虑，选择 Ａ１Ｂ３Ｃ１为花生蛋白粉

灌肠制品制作工艺的最佳工艺配方，即花生蛋白粉

的质量分数为５％、瘦肥比８３∶１７、淀粉的质量分数

为８％。

２．３　花生蛋白粉对灌肠持水性作用的检测

从图１可以看出，在整个贮藏阶段，两组猪肉样
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品的弹性变化，都是刚开始平缓，然后下降得很快，

最后又变得平缓，而且普通灌肠的弹性相对花生蛋

白粉灌肠的弹性下降更快。主要原因：随着储藏天

数的增加，灌肠里面的自由水发生蒸发而减少，致

使肠体变得干硬、弹性下降。花生蛋白粉灌肠由于

具有持水性的性质，在加工过程中会有一部分自由

水变成结合水，而结合水在储藏过程中由于不易蒸

发而没有减少，所以添加了花生蛋白粉的灌肠含水

量相对普通灌肠多，弹性变化得较慢且比普通灌肠

弹性大。所以，花生蛋白粉有利于灌肠弹性的增加。

图１　灌肠弹性随储藏时间的变化

２．４　产品质量评定结果

按照分析所得的最佳工艺配方进行实验，对所

得的实验结果按照国家标准进行感官评定、理化评

定及微生物评定。

２．４．１　感官评定结果

按最佳工艺做出来的花生蛋白粉灌肠制品，色

泽：产品肉色明显，所得平均分９．５３分；切片性能：

切面细密无大气孔、平整结实，所得平均分为９．３２

分；口感：有点粗糙感可能与花生蛋白粉不纯有关、

所得平均分为９．６５分；风味：风味浓郁、花生蛋白粉

与猪肉风味搭配较好、灌肠特有风味较明显，所得

平均分为９．７４分；总分为３９。

２．４．２　理化评定结果

由表７可知，按最佳工艺配方制作出来的灌肠

的理化指标满足国标的基本要求。

表７　理化指标检测结果

检测项目 标准要求 检测结果

蛋白质／％ ≥１０ １２．８
水分／％ ≤７０ ６８．０
淀粉／％ ≤１０ ７．６０

２．４．３　微生物评定结果

由表８可知按最佳工艺配方制作出来的灌肠的

微生物指标完全符合要求。

表８　理化检测结果

检测项目 标准要求 检测结果

细菌总数／（ｃｆｕ／ｇ） ≤５００００ １００

大肠菌群数／（ＭＰＮ／１００ｇ） ≤３０ ５

致病菌 不得检出 ０

３　结论
本课题对营养丰富又具保健功能的花生蛋白

粉灌肠制品进行研制，探索不同原料配比对花生蛋

白粉灌肠制品感官、硬度和水分含量的影响，经过

正交实验得出最佳配方。结论如下：

（１）通过单因素实验得到了单因素的添加量范

围：花生蛋白粉的添加量为４％，瘦肥比８５∶１５，淀粉

的添加量７％。

（２）本文以瘦肥肉、花生蛋白粉和淀粉为主要

原料，再加入其他辅料，然后经过正交实验确定影

响灌肠的主要因素顺序依次为瘦肥比、花生蛋白粉

和淀粉。

（３）通过正交实验确定花生蛋白粉灌肠制品的

最佳配方为：花生蛋白粉５％，瘦肥比８３∶１７，淀粉

８％。研制出的花生蛋白粉具有花生的香味，增加了

灌肠特有的风味，肉色鲜亮，光泽感明显，较易接受。

（４）通过研究灌肠弹性随储藏天数的变化得

出，花生蛋白粉灌肠比普通灌肠的弹性好，下降得

缓慢，确定了花生蛋白粉有利于灌肠水分含量的

增加。

参考文献：

［１］董贝森，董贝磊．花生蛋白粉的制取及其在食品工业中的应用研

究［Ｊ］．花生科技，１９９８（２）：１－５．

［２］郑鸿雁，张建峰，王呈玉，等．高功能型大豆浓缩蛋白的性能及在

肉制品中应用的研究［Ｊ］．肉类工业，２００１（２）：９４－９６．

［３］ＧＢ／Ｔ２２２１０—２００８，肉与肉制品感官评定规范［Ｓ］．

［４］ＧＢ／Ｔ２０７１１—２００６，熏煮火腿理化指标［Ｓ］．

［５］ＧＢ２７２６—２００５，熟肉制品卫生标准［Ｓ］．●完


