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摘要：目的 综述肠类制品中一些常用辅料的添加对产品品质的改善作用。方法 阐述影响肠类制品品质

的 4 个主要评价指标（感官指标、理化指标、营养指标和安全指标），并从 4 个指标出发，分别叙述各

类辅料对肠类制品品质的影响及效果差异，概括该方面的研究成果及发展前景。结果 目前研究发现多

种辅料可显著提高肠类制品品质，但肠类制品中常使用的辅料种类仍然不多，且对辅料间协同搭配应用

不够重视，因此在通过添加辅料对提高肠类制品品质方面还需进一步研究，研究重点应为通过研究多种

辅料间的协同搭配作用，较好地发挥辅料对改善肠类制品品质的作用。结论 常用辅料可显著提高肠类

制品的品质，研究肠类制品中常用辅料的协同搭配是今后一个重要方向。 
关键词：肠类制品；品质；辅料；研究进展 
中图分类号：TS251.5   文献标识码：A    文章编号：1001-3563(2020)19-0038-07 

DOI：10.19554/j.cnki.1001-3563.2020.19.006 

Research Progress of Commonly Used Excipients to Improve the Quality of  
Sausage Products 
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ABSTRACT: The work aims to review the effects of the addition of some commonly used excipients in sausages on 
product quality. The article described four main evaluation indicators that affected the quality of sausages, sensory evalu-
ation, physical and chemical indicators, nutritional indicators, and food safety. Based on the four indicators, the effects of 
various excipients on the quality of sausage products and their differences were described respectively, and the research 
results and development prospects in this area were summarized. Various studies found that a variety of excipients can 
significantly improve the quality of sausage products. However, there were few types of excipients commonly used in 
sausage products, and there was not enough attention paid to the synergistic application of excipients. Therefore, the ad-
dition of excipients needed to be further studied to improve the quality of sausage products. The study should focus on the 
synergistic effect of various excipients, so that the performance of excipients in improving the quality of sausage products 
can be better played. In conclusion, commonly used excipients can significantly improve the quality of sausage products. 
Collaboration of excipients commonly used on sausage products is am important study direction in the future. 
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肠类制品一般指以新鲜家畜、家禽或者鱼肉类为

原料制作成的易于在常温下保存的肉制品。肠类制品

是肉类生产加工的一种形式，作为人们日常食用的肉

制品种类之一，具有风味浓郁和品种丰富的特点，是
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肉制品的热销品种，备受消费者的喜爱[1]。肠类制品

的品质主要通过感官指标、理化指标、营养指标及安

全指标来衡量。为了得到高品质的肠类制品，在加工

过程中必须要严格把控产品的品质指标，最终的成品

才能做到“色香味俱全”，添加一些辅料能够更好地提

升产品的品质[2]。 
感官指标可以表征肠类制品的色、香、味和形等

方面，肠类制品除了应具有良好的色泽和风味外，还

应具有良好的质构特性。食品的质构（质地）是反映

食品的物理性能（主要是力学性能）和产品组织结构

的一种感官特性，包括食品的硬度、弹性、黏聚性等，

食品质地对产品品质的影响很大[3]。由于肠类制品的

品种繁多，因此对于不同种类的产品及其感官指标的

要求也不相同，但每种肠类产品都应有企业标准、行

业标准或国家标准。感官指标对肠类制品的生产加工

十分重要，一方面感官评定是消费者直观衡量肠类产

品价值的重要指标，另一方面通过感官评定可以选出

最优产品，从而确定肠类制品的最优配方[4]。 
理化指标的主要内容包括水分含量、盐分含量及

亚硝酸盐残余量。肠类产品的水分应根据品种不同控

制其含量，因为水分含量、保水性等指标直接影响肠

类制品的风味与口感，只要能有效并合理地控制产品

水分含量，就能够起到延长产品保质期和提高产品出

品率的作用[5]。肉制产品中水分的分布大致包括两大

类（自由水和结合水），影响产品本身风味主要是结

合水的作用，而自由水对产品主要起到溶剂作用，呈

游离状，易挥发，易被微生物利用。产品中游离水的

含量越高，其相对应的产品水分活度值也越高，越

易引起微生物腐败 [6]，所以在肠类制品的生产加工

过程中，要尽量使产品的水分活度值变低。亚硝酸

盐可以起到防腐、抗氧化的作用，并且可以作为固

色剂使用[7]，因为它可以在肉制品中发生反应生成亚

硝基红蛋白，增进色泽；它还能够抑制肉制品中微生

物的繁殖，从而延长产品的保质期。在食品行业中，

对亚硝酸盐残留量的要求尤为严格，因为这关系到消

费者的食用安全。一般情况下，肠类产品亚硝酸盐残

余量不能超过 30 mg/kg[8]。总之，应通过测定肠类产

品的理化指标，来严格控制产品馅料的品质，增强产

品的食用安全性。另一方面，肠类产品的保水性对其

产品品质影响较大，在肠类产品的馅料中加入各种辅

料的目的之一就是提高产品的保水性，因此产品的保

水性也是其生产加工过程中需要重点关注的一种理

化指标。 
肠类制品是一种深加工的熟肉产品，在原料肉的

加工工艺上又增加了多道能够改善产品本身口感和

品质的加工工序，同其它传统肉类产品一样，产品中

的营养成分是消费者关注的一个方面。评价肠类制品

营养价值的好坏有多个方面，常见的例如产品是否富

含蛋白质，产品脂肪含量是否过多，碳水化合物含量

的高低，以及其它维生素、矿物质和膳食纤维的含量。

增加肠类制品营养价值最常用的手段就是添加辅料，

例如添加膳食纤维可以增强人体健康营养元素[9]、添

加植物蛋白可以生产出低脂产品[10]、添加一些酵母菌

发酵剂可使产品的消化性更好[11]。从产品的功能方面

来讲，添加这些成分的目的是形成肠类产品系统中的

稳定结构，使人们能够从产品中摄入一些人体所需的

健康营养元素。由此可见，营养指标是定义肠类产品

品质好坏的重要评价指标。 
微生物指标是衡量肠类产品安全性的重要指标

之一。所有的肠类制品都被明确规定不能含有任何致

病菌，为了达到这一目的，在肠类制品的生产加工过

程中，特别是肠的烘烤、蒸煮、熏制等环节都要严格

把控。在肠类制品生产加工过程中要保证原料肉质量

的安全和添加到馅料中辅料质量的安全，以保证产品

的食用安全。另外通常在肠类制品中添加一些辅料可

以抑制肠类制品加工和储存过程中脂肪和蛋白质的

氧化，减少有害生物胺的生成量和产品中亚硝酸盐的

残留量，抑制有害菌的繁殖[12]。例如添加植物提取物

和混合菌种剂 [13—14]可以达到延长产品货架期的目

的。肠类制品的 pH 值也可以直观地反映产品的质量

问题，可以判定产品质量的好坏，以及产品是否存在

腐败迹象。 
虽然肠类制品中原料肉对产品品质起到了决定

性的作用，但也可以通过选择合适的辅料添加到馅

料中，改善产品的质构和风味，以及提高营养价值

和安全性。文中通过综述辅料对肠类制品的营养、

感官、理化和安全品质的影响，为肠类制品的生产

提供参考。 

1  辅料对肠类制品感官指标的影响 

添加辅料在一定程度上会改善肠类产品的外观、

色泽、质地、风味、产品的质构等感官指标，从而给

消费者带来更良好的感官体验。Vasilev 等[15]向发酵

香肠原料中分别加入了不同质量分数的菊粉粉末和

豌豆纤维，最终的感官特性和化学特性结果显示，产品

的外观质地以及气味比对照组的香肠好。Kehlet 等[16]

选用黑麦麸皮、豌豆纤维以及两者的混合纤维作为辅

料加入香肠和肉丸产品中，并研究其对产品理化特性

和感官特性的影响，实验结果发现，加入膳食纤维后，

产品的含水量适中，口感更加适口，提高了产品的感

官品质。Huang 等[17]同样研究了添加纤维对中国香肠

的影响，向香肠中分别添加了质量分数均为 3.5%
或 7%的小麦纤维、燕麦纤维和菊粉，实验结果显示：

添加了小麦纤维和燕麦纤维的质量分数均为 3.5%的

香肠，其感官品质最优，这可能是由于 2 种纤维的添

加改善了香肠的质地。周恒悦等[18]将蓝莓发酵汁加入

香肠中，研究发现，加入蓝莓发酵汁的香肠其色泽、
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风味等感官品质都得到显著提升，但当其质量分数大

于 4%时，香肠的组织形态和感官指标下降了很多，

所以在添加辅料时要严格把控添加量。Wongwiwat
等[19]研究表明，添加复合磷酸盐能够促进金属离子的

螯合，增强离子强度，降低离子与水之间的结合特性，

提高肠类产品的保水性，增强产品的粘合性，使产品

的口感和质地更好。刘蒙佳等[20]在猪肉香肠馅料中加

入胶原蛋白和燕麦，并利用复合发酵剂对产品进行发

酵，实验结果显示，当添加质量分数为 10%燕麦粉和

质量分数为 6%胶原蛋白粉时，制品的颜色更红润，

组织更紧密，味道更细腻，还能够缩短香肠的生产周

期。龚珏等[21]研究了清酒乳杆菌、植物乳杆菌和戊糖

片球菌作为发酵剂对牛肉灌肠的理化性质和挥发性

风味的影响，实验结果显示，戊糖片球菌组的 L*值、

a*值和 b*值都随着产品发酵时间的延长而增高，并

且均显著高于其他对照组（P<0.05），而添加另外 2
种菌组发酵剂产品的硬度、黏聚性和咀嚼性与对照组

相比更好，说明将功能性乳酸菌发酵剂接种到牛肉发

酵灌肠中，在一定程度上能够改善香肠的质构和色

泽，同时能促进挥发性风味物质的生成。杜鹃等 [22]

将番茄粉加入猪肉灌肠中，通过实验分析发现，番茄

粉的添加能使灌肠的咀嚼性和硬度得到有效改善；当

添加质量分数为 2%的番茄粉时，产品感官得分较高，

其理化性质在整个储存过程中相对稳定，产品还被赋

予了一种特殊的番茄风味。吴栋[23]通过正交实验分析

得出，当在馅料中加入质量分数为 10%的变性淀粉

时，哈尔滨红肠的弹性、硬度和粘聚性得到明显改善，

口感得到明显提升。李应华[24]利用变性淀粉代替天然

淀粉加入熏煮类灌肠的馅料中，测定各组样品的感官

和质构指标，实验结果表明，当灌肠产品中添加质量

分数为 10%的变性淀粉时，产品的硬度和咀嚼性最

好，说明变性淀粉作为辅料添加到熏煮类灌肠中，能

够改善产品的弹性和咀嚼性，有效提高产品品质。赵

改名等[25]研究发现，随着牛肉糜中碳酸氢钠添加量的

增加，产品的 pH 值随之上升，水分含量也随之上升，

并减小了产品内部的结构网格，使肌肉表面更顺滑，

产品的色泽也变得更好。孙文秀等[26]研究发现，将亚

麻籽粉作为辅料添加到猪肉灌肠制品的馅料中，能够

显著改善灌肠产品的质构特性，当添加质量分数为

0.5%的亚麻籽粉时，可与添加淀粉实验组的产品达到

相同的弹性值，嫩度也明显高于添加淀粉实验组和

空白对照组的产品，此时产品的黏着性和咀嚼性更

佳。刘婷等[27]将 TG 酶和脂肪酶同时加入香肠制品

中，研究了两者之间的交互作用对香肠品质的影响，

实验表明，在低温腌制条件下，香肠制品的质构特

性得到明显提升，当添加质量分数为 0.2%的 TG 酶

和质量分数为 0.75%的脂肪酶时，香肠的品质和风味

更好。 
感官性状是影响消费者购买欲望最关键的因素，

大量的研究表明，添加一些天然植物纤维和提取物有

利于改善产品的色泽和气味，同样添加适量的复合辅

料及发酵菌种，会增强产品的质构特性，从而给人们

带来更好的感官享受。 

2  辅料对肠类制品理化指标的影响 

由于肠类制品中辅料的添加会直接影响产品的

出品率，出品率也是判断肠类产品品质较为关键的重

要指标。Detienne 等[28]在猪里脊肉中添加复合磷酸

盐，测定产品的蒸煮损失和产品水分含量，结果表明，

添加辅料能提高产品的水分含量和出品率，增加产品

的总质量。Park 等[29]在新鲜猪肉中添加 TG 酶和家蚕

粉末制作成肉糊，结果发现，制品的蒸煮损失量明显

降低，还改善了产品的理化特性。李朝阳等[30]将绿豆

蛋白按照不同的添加量加入香肠中，研究发现，随

着绿豆蛋白添加量的增大，香肠的出品率得到提高，

且最优方案为添加质量分数为 6%的绿豆蛋白。郝娟

等 [31]采用大豆分离蛋白、卡拉胶和复合磷酸盐等 3
种辅料，按照合理配比加入肠类制品中，研究结果表

明，这 3 种辅料的添加显著提高了产品的出品率，减

少了生产加工中蒸煮带来的损失，主要原因是这 3 种

辅料复合具有协同作用，能够结合更多的水分子，从

而提高产品的保水性和出品率。 
将亲水性胶体、TG 酶和植物蛋白等常见辅料添

加到肠类制品中，能够改善产品的理化特性，提高产

品的出品率。特别是通过这些辅料的合理复配使用，

充分发挥它们的协同增效作用，是今后研究的一个重

要方向。 

3  辅料对肠类制品营养指标的影响 

肉制品中一些辅料的添加会提高产品本身的营

养价值，其中以膳食纤维为主，在过去的几十年间，

人们已经尝试在肉制品中加入膳食纤维，并开发出了

更有益于人体健康的肉类产品[32]。Kim 等[33]综述了

膳食纤维的主要来源和在肉制品中的应用，制得的肠

类产品具有降低胆固醇、降血压、促进减重和降低患

癌风险等功能。Selgas 等[34]在肉肠中加入了质量分数

为 5%的可溶性膳食纤维，评估结果表明，实验后的

产品整体表现是合格的，并且降低了原有产品的热

量，提高了膳食纤维含量，使产品更健康。Mehta
等[35]研究表明，将不同的膳食纤维掺入肉制品中，可

提高人体肠道调节和吸收功能，并对其它心血管疾病

也有帮助作用，进一步证实了纤维在疾病中能够起到

的效果。Reimold 等[36]为了减少香肠产品中的脂肪含

量，同时不会对产品的质构、外观和风味产生不良的

影响，向其中添加适量的纤维替代产品中的少部分油

脂脂肪，实验结果同期望的结果相同，脂肪含量明显
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减少，且香肠的质地和风味未变。Ores 等[37]研究了

纤维对牛肉脂肪的替代效果，向牛肉中添加一定量的

小麦纤维，并与对照组的脂肪含量对比，实验结果表

明，新产品具有更低的脂肪和更高的纤维成分，而且

营养价值更高。Bis-Souza 等[38]研究了膳食纤维代替

部分肉制品中的猪肉脂肪，结果表明，可以使用菊粉

等辅料作为脂肪的替代物来生产更低脂、更健康的意

大利香肠，还会得到更好的感官效果。彭悦等[39]在香

肠肉馅中加入玉米糁和猕猴桃渣等 2 种辅料，设计添

加质量分数为 5%，10%，15%等 3 个水平的猕猴桃

渣和玉米糁，实验结果表明，添加质量分数为 10%的

玉米糁和质量分数为 5%的猕猴桃渣为最佳的香肠生

产工艺配方，此配方增加了香肠中膳食纤维的含量，

降低了猪肉原料的用量，具有一定的营养价值。宋大

巍等[40]研究发现，燕麦的最佳预熟化工艺为常温浸泡

8 h，煮制 30 min。当燕麦以粉碎颗粒状加入香肠中

时，香肠的整体品质可达到最好，当在香肠中添加燕

麦后，其膳食纤维的质量分数可达 2.01%，其脂肪的

质量分数比普通香肠制品低 15.6%，大大提高了产品

的营养价值。 
随着人们对肉制品营养需求的要求日渐增高，研

制出更加富含营养、口感独特的肠类产品已是未来肉

制品产业的必然发展趋势，最常见的膳食纤维以及一

些天然植物的添加会让产品本身的营养价值更高，并

可以降低制造成本。 

4  辅料对肠类制品安全指标的影响 

安全指标是评价肠类制品最重要的指标，随着贮

藏条件的变化，产品本身的理化特性也会发生改变，

甚至可能产生对人体有害的物质，而添加部分辅料会

在一定程度上提高产品本身的安全性。Cava 等[41]将

质量分数均分别为 1%，2%和 3%的蔬菜纤维和菊粉

加入鸡肉中，研究了贮藏条件对制品安全性的影响，

结果表明，添加辅料能够缩短产品脂质氧化的过程，

并减缓产品的腐败进程。Blanco-Lizarazo 等[42]研究表

明，在萨拉米香肠中添加菌类发酵剂会减少大肠杆菌

群的数量，从而直接影响产品的安全性。刘静等 [43]

研究了发酵剂的添加对香肠品质的影响，结果表明，

香肠的 pH 值显著下降，水分活度下降速率增大，香

肠色泽较好，对香肠生产加工储存过程中微生物腐败

菌和致病菌的滋生起到了抑制作用，提高了产品的食

用安全性和稳定性。 
食盐（NaCl）是肠类制品中常用的辅料，可以在

一定程度上抑制肠类制品中的微生物，起到延长产品

储存期的作用[44]，但人体长期大量摄入钠离子，会影

响身体健康。钾离子的性质类似于钠离子，也能起到

维持人体正常渗透压和酸碱平衡的功能，可以采用氯

化钾代替部分氯化钠（或部分钠离子）加入肠类制品

中[45]，但当钾离子浓度过高时，会影响肠类制品的风

味和口感，导致产品出现苦味，使其感官值下降。曹

峰等[46]研究了在不影响肠类制品感官品质的基础上，

在莱芜香肠中利用氯化钾代替氯化钠，并确定氯化钾

的最适添加量，实验结果发现，氯化钾替代氯化钠的

质量分数最高可达 45%。在肠类制品加工生产过程

中，可以使用氯化钾代替部分氯化钠，既可降低氯化

钠的含量，又可提高产品的品质和安全性。 
肉制品中亚硝酸盐过多会产生危害，曹如宁等[47]

在香肠中加入天然提取物壳聚糖，通过测定香肠中亚

硝酸盐的去除率来确定壳聚糖对亚硝酸盐产生的影

响，实验结果表明，当壳聚糖浸泡液添加量为 0.1 
mg/mL，贮存时间为 50 min，温度为 50 ℃时，壳聚

糖能最大程度地去除香肠中的亚硝酸盐，去除率高达

81.09%。FERNÁNDEZ-LÓPEZ 等[48]研究了天然黑藜

对香肠中亚硝酸盐残留量和脂质氧化值的影响，添加

质量分数为 3%的黑藜，产品的亚硝酸盐残留量和脂

质氧化值更低。Wang 等[49]采用天然提取物来代替鸡

肉肠中的亚硝酸盐，研究了其对产品中李斯特菌的抑

制作用，结果表明，添加的植物提取物替代了亚硝酸

盐，在鸡肉肠中起到了抑菌作用，且效果显著。 
肠类制品的安全指标一直都是肉制品中最为重

要的指标，钠钾盐类、菌种发酵剂和少量的天然提取

物等辅料的添加对产品中微生物及有害菌成分的抑

制有明显效果，延长了产品的保质期。未来可以在以

上方面做更多的摸索研究，找到更有效、更健康、更

安全的肠类制品辅料，使产品变得更安全。 

5  结语 

在肠类制品的馅料中加入合适的辅料，可有效提

高产品的感官特性、营养价值、理化特性和食用安全

性。在添加辅料达到提高产品品质的同时，更要注意

辅料间可能出现的协同增效作用和对食品安全不利

产物的生成，以保障肠类制品品质的提升。目前，我

国肉肠制品馅料中可添加的辅料种类还较少，且针对

辅料协同搭配的研究不多，因此开发和研制更多品种

的辅料，以及进行多种辅料间的合理搭配可能成为今

后研究的突破口。重视研究多种辅料间的协同增效作

用，提高产品的品质，才能生产出符合广大消费者需

求的肠类制品。 
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