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苹果渣土豆火腿肠加工工艺研究 
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摘要：试验对在火腿肠中添加苹果渣、土豆泥进行了研究。选用新鲜苹果去汁低温烘干得苹果渣、优质土豆蒸煮后炒制得土豆

泥，结合火腿肠的生产工艺，制成苹果渣土豆火腿肠，研究表明，苹果渣的添加量 4%，土豆泥的添加量 5%时，经感官试验评定苹

果渣土豆火腿肠具有很好的风味和丰富的营养。 
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Abstract: The research was about that adding the apple pomance and the mashed potato to the ham sausage products. Choosing the fresh 

apple to bakeout as the apple pomance,and boiling and sauting the good potato as the mashed potato. During the ham sausage production 

process,we added them to produce the apple-potato ham sausage. The resullt: the apple pomance’s additive amount was 4%; while the mashed 

potato’s additive amount was 5%. With the organoleptic test , the ham sausage was with the wonderful flavour and rich nutrition. 
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我国每年苹果产量约 3300 万 t，加工后苹果渣等

副产品近 400 万 t[1~2]。但绝大部分苹果渣作为工业垃

圾被丢弃，造成了资源浪费和环境污染。据研究，苹

果渣中亦含有丰富的膳食纤维、粗蛋白、粗脂肪及矿

物质[3]，这些物质对于人体预防肠道疾病、心血管疾

病等均具有较好作用[4]。土豆营养成分比较齐全，人

体需要的各种营养素它几乎都具备，是人们公认的植

物之王，其加工产品也呈多样化发展趋势。 

火腿肠具有口味鲜嫩、卫生洁净、食用方便等诸

多优点，深受消费者的喜爱[5~8]。但目前市场上的火腿

肠口味单一、品种较少，营养成份以动物蛋白、脂肪

为主，缺乏维生素、矿物质、膳食纤维及其它功能成

分。本试验对在火腿肠中添加苹果渣和土豆泥的生产

工艺作了研究，即利用了苹果渣中的膳食纤维，又丰

富火腿肠的花色品种，满足不同人群对口味的需求。 

1  材料与方法 

1.1  试验原料 

新鲜苹果、土豆，市售。鲜肉 猪臀部肉，市售。 
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作者简介：翁梁（1982-），男，硕士研究生，助教，研究方向为功能食品加

工 

辅料：香辛料、味素、胡椒粉、玉米淀粉、食盐、

白糖（市售） 

添加剂：PVCD 肠衣、卡拉胶、大豆蛋白、异

Vc-Na、亚硝酸钠、复合磷酸盐、红曲红色素。(均为

食品级，购于淮安市化工原料商店) 

1.2  加工设备 

榨汁机、电子天平、电子秤、绞肉机、斩拌机、

小型灌肠机、电蒸煮锅、鼓风干燥箱。 

1.3  检验方法 

1.3.1  感官检验 

根据试验设计制作产品，对产品的色泽、口感、

风味、组成状态进行感官评定，评分标准见表1。 

表 1 火腿肠感官指标评分标准 

Table 1 The standards of sensory test for ham 

 评分标准 

色泽 2/分 
肠呈粉红色，切面颜色分布均匀，有光泽， 

无斑点 

口感 2/分 口感嫩脆，不发渣，无粉感，咸味适中 

风味 3/分 味感协调，有苹果和土豆风味及肉香 

组织状态 3/分 
切面光滑，肉感足，组织紧密，无气孔， 

弹性好，硬度适中 

http://www.iciba.com/organoleptic_test
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1.3.2  微生物指标检验 

微生物指标检验按西式火腿指标进行检验。 

1.4  工艺流程 

                                   土豆清洗、去皮、切片 

↓ 

苹果清洗、预处理→去汁→苹果渣、土豆泥←炒制←蒸煮 

↓ 

原料肉修整→绞肉→腌制→斩拌→灌肠→煮

制→冷却→成品 

1.5  操作要点 

1.5.1  苹果渣的制备 

选择无病虫害、无腐烂、八九成熟新鲜苹果为原

料。将选好的苹果原料清洗干净，再用纯净水进行冲

洗。将苹果切块，剔除果蒂、果核。用榨汁机进行榨

汁，过滤，取果渣。将湿苹果渣置于 60 ℃鼓风干燥

箱，恒温干燥 24 h。最后把干燥的苹果渣粉碎。 

1.5.2  土豆泥的制备 

将土豆去皮，切片、清洗，用电蒸煮锅蒸煮后搅

拌成泥。再将土豆泥放置热锅中，加入色拉油炒成半

流体状时，放少许食盐、味素调制成咸鲜味即可。 

1.5.3  肉的处理 

原料肉修整：选择检验合格、肥瘦比例适当的猪

臀部肉，将肥瘦分开，除皮、淤血、筋膜、筋键等洗

净，用 8 mm 孔板绞碎。 

腌制：将绞碎的肉，放入瓷盆中，加入食盐、亚

硝酸钠、复合磷酸盐、异 Vc-Na，肉温≤10 ℃搅拌均

匀，放入 4 ℃的冰箱中腌制 24 h。 

斩拌：斩拌前先用冰水将斩拌机降温至 10 ℃左

右，然后将腌制好的馅料、苹果渣、土豆泥、冰片、

白糖、香辛料、玉米淀粉和大豆蛋白斩拌 2~5 min 结

束。斩拌过程温度应控制在 10 ℃左右，斩拌结束静

止 3 min 即可充填。 

灌肠：将斩拌好的肉馅灌装至PVCD 肠衣中，松

紧适宜。 

杀菌：蒸煮温度 90 ℃左右，时间 60 min。 

1.6  火腿肠基本配方 

猪肉 100% (肥瘦比例 15:85)，大豆蛋白 3.5%、玉

米淀粉 4%、卡拉胶 0.5%、复合磷酸盐 0.5%、食盐

3.5%、香辛料 1%、味素 0.3%、白糖 1.0%、红曲红色

素 0.03%、水适量。 

2  结果与讨论 

2.1  苹果渣添加量对火腿肠的影响 

在火腿肠中添加 0%、4%、8%、12%、16%的苹

果渣，以色泽、口感、风味和组成状态为感官指标，

研究不同苹果渣添加量对火腿肠的感官影响，试验结

果见图 1。 

 
图 1 不同苹果渣添加量对火腿肠的感官影响 

Fig.1 Influence of additive amount of apple pomace to sausage 

从图 1 中可以看出，在其他因素不变的情况下，

苹果渣添加的量在 4%和 8%时，火腿肠的感官指标总

分较高。随着苹果渣添加量的增大，火腿肠色泽变差，

苹果味显著增加。 

2.2  土豆泥添加量对火腿肠的影响 

在火腿肠中添加 0%、5%、10%、15%、20%的土

豆泥，以色泽、口感、风味和组成状态为感官指标，

研究不同土豆泥添加量对火腿肠的感官影响，试验结

果见图 2。 

 
图 2 不同土豆泥添加量对火腿肠的感官影响 

Fig.2 Influence of adding amount of mashed potatoes to 

sausage 

从图 2 中可以看出，火腿肠中加入 5%和 10%的

土豆泥后较对照火腿肠切片光滑，口感爽滑细腻，有

淡淡土豆味，优于其他水平的添加量，比较适合大众

的要求。当添加量为 20%时，土豆味浓郁，肉香减淡，

火腿肠的色泽变差。 

2.3  玉米淀粉添加量对火腿肠的影响 

在火腿肠中添加 0%、2%、4%、6%、8%的玉米

淀粉，以色泽、口感、风味和组成状态为感官指标，

研究不同玉米淀粉添加量对火腿肠的感官影响，试验
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结果见图 3。 

从图 3 中可以看出，在其他因素不变的情况下，

玉米淀粉添加量增大，火腿肠切片性越好，玉米香味

也愈来愈浓。综合考虑，玉米淀粉添加量为 2%、4%、

6%比较合适。 

 
图 3 不同玉米淀粉添加量对火腿肠的感官影响 

Fig.3 Influence of adding amount of corn starch to sausage 

2.4  肥瘦肉比例对土豆火腿肠的影响 

在其他因素不变的情况下，改变猪肉的肥瘦比例，

采用肥瘦比例 5:95、10:90、15:85、20:80、25:75 五种

组合，同样以色泽、组织状态、口感和风味为感官指

标，研究不同的肥瘦比例组合对火腿肠的感官影响，

结果见图 4。 

 
图 4 不同肥瘦肉比例对火腿肠的感官影响 

Fig.4 Influence of adding amount of learn meat to sausage  

在苹果渣、土豆泥、玉米淀粉添加量不变的情况

下，瘦肥比例越大，肠的切片性和口感越好，色泽越

纯正，风味越鲜美。肥瘦肉比例为15:85、20:80、25:75

时各项感官指标都比较好。 

2.5  火腿肠最佳配方正交试验 

根据试验结果，选取苹果渣、土豆泥、玉米淀粉

和猪肉肥瘦比 4 个因子，各取 3个水平，采用 L9（34）

正交表进行正交试验，各因子和水平见表2。 

表 2 火腿肠配方正交试验因子及水平表 

Table 2 factor-level table in orthogonal test 

水平 A (苹果 B (土豆 C (玉米淀 D (肥瘦 

渣/%) 泥/%) 粉/%) 肉比例) 

1 4 5 2 10:90 

2 8 10 4 15:85 

3 12 15 6 20:80 

由全距可知，猪肉的肥瘦比例最大，是主要因子。

苹果渣最小，为次要因子。通过 K值还可看出，组合

A1B1C2D3 即苹果渣添加量为 4%、土豆泥添加量为

5%、玉米淀粉添加量为 4%、肥瘦肉比例为 20:80 为

最佳组合。用组合 A1B1C2D3 与组合 A2B1C2D3 对比试

验，最佳组合为 A1B1C2D3。 

表 3 火腿肠正交试验结果 

Table 3 The table of orthogonal test results 

编号 A B C D 总分 

1 1 1 1 1 8.89 

2 1 2 2 2 8.96 

3 1 3 3 3 9.01 

4 2 1 2 3 9.12 

5 2 2 3 1 8.42 

6 2 3 1 2 8.63 

7 3 1 3 2 8.75 

8 3 2 1 1 8.59 

9 3 3 2 3 8.81 

K1 26.86 26.76 26.11 25.90  

K2 26.17 25.97 26.89 26.34  

K3 26.15 26.45 26.18 26.94  

k1 8.95 8.92 8.70 8.63  

k2 8.72 8.66 8.96 8.78  

k3 8.72 8.82 8.73 8.98  

R 0.23 0.26 0.26 0.35  

2.6  微生物检验结果 

菌 落 总 数＜ 10000 cfu/g ， 大肠 杆 菌＜ 30 

MPN/100g，致病菌未检出。 

3  结论 

3.1  在火腿肠中添加 4%的苹果渣和 5%的土豆泥可

很好的改善火腿肠的口感，同时还增大了膳食纤维等

功能成分的比例。由于苹果渣含有丰富的多酚类物质，

在空气中极易氧化褐变，在制备苹果渣的过程中一定

要注意控制好时间，必要时可进行脱色处理。 

3.2  土豆泥中含有大量的淀粉，所以要综合考虑土豆

泥和玉米淀粉的添加量。本实验适当降低了土豆泥的

比例，对于火腿肠感官指标有一定提高。 

3.3  在单因素试验中，玉米淀粉最佳添加量为 2%，

而在正交试验中得出其最佳添加量为 4%。因考虑到
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各因素之间相互作用，并且从产品的外观、口感、组

织状态、色泽等方面考虑，玉米淀粉添加量为 4%比

较理想。 

3.4  试验结果表明，苹果渣土豆火腿肠的最佳配方

为：猪肉 100% (肥瘦比例为 20:80)、苹果渣 4%、土

豆泥 5%、玉米淀粉 4%。按此配方制作的火腿肠具有

很好的风味和丰富的营养，其营养价值明显优于其他

火腿肠品种。试验的结果为苹果渣的再利用和猪肉深

加工开辟了一条新途径，能提高苹果的综合利用率，

增加经济效益。 
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