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磷酸盐加工

磷酸盐在肉制品中的应用.在肉制品中磷酸盐作用的原理肉制品的加工过程中,添加磷酸盐可以提高肉的pH值。磷

酸盐在提高肌肉蛋白保水性及凝胶强度方面的应用磷酸盐对肉蛋白(从肉中提取的蛋白质)的保水性有显著影响

。但是不同类型的磷酸盐对不同部位的肉的影响大小是不同的,影响胸部肌肉蛋白凝胶保水性因素的主次顺序为

焦磷酸钠三聚磷酸钠六偏磷酸钠,影响腿肉蛋白凝胶保水性因素的主次顺序为六偏磷酸钠焦磷酸钠三聚磷酸钠。

三聚磷酸钠及焦磷酸钠可以通过改变蛋白质电荷的密度来提高肉体系的离子强度并使其偏离等电点,使电荷之间

相互排斥,在蛋白质之间产生更大的空间,六偏磷酸钠能螯合金属离子,减少金属离子与水的结合。试验表明,焦磷

酸盐对胸肉的保水性影响显著,其原因是焦磷酸盐提高了pH,通过水合作用使凝胶保水性提高,同时解离肌动球蛋

白为肌球蛋白和肌动蛋白,蛋白质分子结合水分而提高保水性。

三聚磷酸盐对腿肉蛋白凝胶保水性影响不明显,此时影响凝胶保水性的是凝胶的结构,凝胶的保水性好说明形成

凝胶的网络比较细致,大量的微小孔洞均匀分布在凝胶网络中,借助毛细管力的作用,保持了一些水分。
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但是在对肌肉蛋白热诱导凝胶强度方面,磷酸盐却对其凝胶强度有降低作用,说明高的持水性并不一定意味着高

的凝胶强度,三聚磷酸钠对肌肉蛋白凝胶的降低作用国外也有文献报道,他们认为焦磷酸钠会使肌球蛋白变得不

稳定,降低凝胶强度,和肌原纤维凝胶相互作用,三聚磷酸钠也会使肌球蛋白变得不稳定,在和MNaCl时会提高肌原纤

维蛋白的凝胶作用,但在MNaCl时会降低凝胶能力。磷酸盐在提高肉制品保水性及成品率方面的应用肉制品的保

水性是西式肉制品生产的关键之磷酸盐加工既影响产品品质又和企业的经济效益息息相关。磷酸盐提高肉制品

保水性的原理是三聚磷酸盐及焦磷酸盐可以通过改变蛋白质电荷的电势来提高肉体系的离子强度,并使其偏离等

电点,使电荷之间相互排斥,在蛋白质之间产生更大的空间,蛋白质的“膨润”,使肉组织可包容更多水分从而提高

保水性;六偏磷酸盐能螯合金属离子,减少金属离子与水的结合,使蛋白质结合更多水分而提高保水性。试验证实

复合磷酸盐的最佳配比大部分(如猪肉火腿牛肉鱼糜)为(三聚磷酸钠焦磷酸钠六偏磷酸钠),但是最佳添加量是对

不同的产品来说是不同的,对火腿来说最佳磷酸盐加工适用量为%。但对鱼肉,最佳磷酸盐加工适用量为%;复合磷

酸盐对鱼糜制品的保水作用优于单一磷酸盐,同时制品的色泽滋气味和质地均较好,但在鸡肉制品中,获得最大出

品率时的最优磷酸盐配比为六偏磷酸钠%,三聚磷酸钠%,焦磷酸钠%。混复合磷酸盐的添加量越大,成品率越高,也

就是对制品保水性的正面作用越大,但用量对鸡肉来说大于%,对鱼肉来说大于%时,制品成品率的上升趋势趋缓,

同时考虑到过量的磷酸盐添加磷酸盐加工还会劣化产品的风味和颜色,且人体如过多地摄入磷酸盐会降低钙吸

收,从而导致机体钙磷失衡,引起疾病,不利于人体健康,因此,取复合磷酸盐的用量对鸡肉来说为%,对鱼肉来说为%

。

这种作用主要基于：PH调节作用；抑菌作用：微生物细胞生长必需依赖二价金属阳离子，特别是Ca+和Mg+，，

而磷酸盐能与这些金属阳离子螯合，并且磷酸盐加工在细胞分裂时能降低细胞壁的稳定性，磷酸盐加工还能降

低许多细胞的热稳定性，从而有效抑制细菌滋生。肉的持水性一般指在加工过程中，肉的水分及添加到肉中的

水分的保持能力，持水性的高低直接关系到肉制品的质地和成品率,添加磷酸盐能有效提高肉制品的持水能力。

如何在不影响肉制品风味的情况下合理地使用磷酸盐及其他添加剂,最大限度地提高肉制品的持水性和粘结性降

低肉制品的烧煮损失,一直是肉制品研究开发的重要课题。磷酸盐在肉制品加工中的合理使用：在实际应用中，

应根据肉制品的类型质地要求生产工艺原料等情况结合各种磷酸盐的特性选择适宜的磷酸盐种类及添加量。

在加工冷冻虾鱼贝类海产品时，通常将产品浸泡于~%复合磷酸盐溶液中进行处理（温度小于℃），浸泡液浓度

及浸泡时间根据虾鱼贝类海产品的种类大小及捕捞时间来决定。合理选择浸泡用的复合磷酸盐时应考虑以下因

素：a）能有效提高海产品的持水能力；b)在冰水中溶解性好；c）在冰水中能迅速溶解；d）在冰水中的稳定性

第2页 http://www.jawcrusher.biz

http://www.jawcrusher.biz


磷酸盐加工

好。

一般冷冻鱼糜中添加的复合磷酸盐主要为焦磷酸钠三聚磷酸钠和六偏磷酸钠，添加量为鱼糜的-%。

在活体肌肉中天然磷酸盐ATP(三磷酸腺苷)通过天然结合水控制肌动球蛋白的结构，但在宰后保存期间的生化反

应会消耗肌肉中的ATP，因而降低肉的pH值，使肌动球蛋白紧缩在一起，导致持水能力丧失，产品发干发硬。

尽管焦磷酸盐的效果最佳，但在有食盐存在时其溶解度很低，在多数情况下不宜单独使用，须与溶解性较好的

长链磷酸钠或磷酸钾混合使用。考虑到磷酸盐的溶解性和溶解速度在肉品加工中的重要性，公司专门推出商品

名分别为Abastol和Carnal的两类复合磷酸盐产品公司采用先进的喷雾干燥技术，直接生产这些磷酸盐的化学复

合物而不是物理搅拌。方法是先制备磷酸氢氧化钠和/或氢氧化钾的溶液，然后在特定温度下直接喷雾干燥，得

到完整的二聚和三聚磷酸钠盐和/或钾盐的复合物。

原文地址：http://jawcrusher.biz/scpz/ND4aLinSuanMEK7m.html
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