第二部分  肉质评定实验

实验六  肉乳化力的测定

肉中蛋白质本身就是一种乳化剂，具有乳化脂肪和水的能力，影响乳化力的因素包括：绞肉机的速度；蛋白质的温度；脂肪的温度；脂肪添加的速率；脂肪的种类；pH值；蛋白质的种类与数量；盐类的种类与数量。

灌肠加工中，乳化效果好，不但可以防止脂肪在制品中分离，还可以改善产品的组织状态和品质。目前在灌肠加工中，为解决脂肪过剩，还添加一些乳化剂，如大豆蛋白，奶粉或血粉等。

一、原理

在测定蛋白质乳化力时，随着脂肪的加入，形成乳化物的粘度会上升，当脂肪添加到一定量，达到蛋白质的最大乳化能力，这时如继续添加脂肪，会发生肉眼可见的乳化崩解，粘度下降。因此通过添加脂肪的量，可以计算出蛋白质的乳化能力。

二、仪器

绞肉机，组织捣碎机，带刻度分液漏斗，量桶等。

三、实验步骤

1．肉眼可见破坏法

① 称取25±0.5g已绞碎的肉样于捣碎瓶中，再加入100mL冷的1N NaCl（0—5℃）；

② 用组织捣碎机高速（约15000rpm）捣碎2min；

③ 移取12.5g肉泥到另一混合瓶中，并加37.5mL冷的1N NaCl溶液；

④ 以低速（8000rpm）混合5秒钟，然后加50mL已熔解的猪油或植物油；

⑤ 开始高速捣碎并以每秒0.8—1.0mL的速度添加油脂，然后放慢捣碎速度。油脂的添加可以借助于安装一分液漏斗；

⑥ 观察乳化物的粘度；

⑦ 当乳化作用肉眼可见崩解时，立即停止添加油脂，计录所添加的油脂总量；

⑧ 计算每克肌肉组织及每克蛋白质乳化脂肪的量。
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2．镜检染色法

步骤①—⑥与上法相同；

⑦ 移取一滴乳化物；

⑧ 用1N NaCl稀释乳化物且放在载玻片上，按上述方法染色；

a.  滴一滴乳化物于载玻片上，用盖玻片的边缘使其扩散；

b.  将此玻片于1℃下放置24小时；

c.  玻片浸于79%酒精中清洗，然后用脂肪染色液浸泡；

d.  45秒钟后，再用50%酒精冲洗，然后用蒸馏水冲洗；

e.  此玻片然后用蛋白质染色液做对应染色；

f.  3分钟后，此染色液用添加几滴氨水的蒸馏水冲洗；

g.  镜检。

附1

染色液的配制方法：

染色液应在使用前两天准备，让其充分沉淀，使用上清液。
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附2

正常牛、猪肉对棉籽油的乳化力

好的牛肉（20%脂肪）             103—118mL
猪肉    （20%脂肪）             103mL
猪肉    （10%脂肪）             107mL
猪肉    （50%脂肪）             76—78mL
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