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摘 要：本文分析 了在牛肉香气中，呈味化合物 

对于调配牛 肉香精风味所发挥 的重要作 

用，进行 了总结和探讨。 
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前言 

伴随着人们生活节奏的加快，为不断满足消 

费者的需求，丰富的多元化方便食品步入了人们 

的生活。其中肉制品和方便面更是受到了人们的 

欢迎，同时消费者也对肉制品和调味品的色、香、 

味提出了更高的要求。牛肉香精作为肉制品和调 

味品的一种重要添加剂，对肉制品和调味品的口 

感和风味起着重要作用。因此牛 肉香精的配制受 

到人们高度关注。目前，国内牛肉香精的配制，普 

遍利用肉类蛋白的酶解物、氨基酸和还原糖进行 

充分热反应 ，再添加一定量的调 配型牛肉香精混 

合而成。调配型牛肉香精具有香气强度大、肉感 

强、留香持久等特点。它对牛肉香精的特征香气、 

香气的透发性及风味起着非常重要的作用。本文 

参考了国内外有关牛肉香精成份分析文献 ，对牛 

肉香精的配方设计及 多种风味进行尝试和探讨 。 

1牛肉中肉香呈味化合物 

包括含氧化合物、含硫化 合物 、含氮化合物 、酮 

类、醛类、醇类、酸类等各类化合物。在调香实 

践中，我们发现含硫化合物对牛肉香味的贡献 

是最大的。其它各类化合物对牛肉香味起着丰 

满、修饰、协调和提供风味的作用。在牛肉香精 

配方设计中，我们通常采用下列方法：首先找出 

提供基础肉香的单体化合物，再找出牛肉中具 

有特征香气的化合物 ，最后根据需求添加些修 

饰 和提供风味 的化 合物 。 

在基础肉香味的化合物中，2一甲基一3一呋喃 

硫醇、双 (2一甲基一3一呋喃基)二硫醚、甲基 (2一 

甲基 一3一呋喃基)二硫醚、4一甲基 一5一羟乙基噻 

唑、2一甲基 一3一乙酰硫基呋喃，以上五种化合物 

是非常重要的，它们都具有非常浓郁的肉香，在配 

方中它们组合在一起形成肉味香气的核心。但值 

得注意的是：2一甲基一3一呋喃硫醇、双 (2一甲基一 

3一呋喃基)二硫醚、甲基 (2一甲基 一3一呋喃基) 

二硫醚、2一甲基 一3一乙酰硫基呋喃四种化合物的 

香气阀值有较大差异，香气特征也各不相同，在配 

方中应合理掌握它们的使用量。以求香气的和谐。 

4一甲基 一5一羟乙基噻唑虽然香气强度不大，但它 

在配方中的作用是不可低估的。该化合物是在上 

世纪七十年代后期从酵母提取物中被发现的。随 

根据国内外有关文献报导，从牛肉中发现 后又在猪肉和牛肉中发现了它的存在。在香精配 

的香味化合物已达千余种，最近又有一些新的 方中它的作用有二个方面，一是能对各原料之间 

化合物在牛肉中被检出。这些众多的化合物构 的协调性有重要作用；二是能增强香气底蕴、口 

成了牛肉香味的主体。从结构上看这些化合物 感，使香气浑厚丰满。 
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4·3 微生物指标 多种天然香辛料 ，月桂
、 小茴香等具有良好的防腐 

5 结束语 

本公司生产的酱鸭产品利用科学配方和现代 

加工工艺，不仅赋予产品独特的酱香风味，加入的十 

效果，进而更大地延长了产品的保质期，减少了防腐 

剂的使用，更有效地保障了人体健康。 
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肉 类 研 究  

牛肉特征香味不能归因于任何单一的化合物， 

而是 由于许多化合物共同作用的结果 。在上世纪 

九十年代，3一巯基 一2一丁醇在牛肉香精曾扮演了 

非常重要的角色。随着分析合成技术的进步，以2一 

甲基四氢呋喃-3-硫醇及其衍生物，2，3一丁二硫 

醇、3一巯基 -2-丁醇、3一巯基 -2-丁酮、4一甲 

基 -4-甲硫基戍酮 一2、2一甲基 一 13一羟基 -2-甲 

基 一 13 一巯基丙基硫醚、3一巯基 -2-戍酮、2一 

甲基 一3一甲硫基呋喃、2一甲基苯硫酚、12一甲基 

十三醛等。在这些化合物中 2一甲基四氢呋喃 一3一 

硫醇是 目前最热门的一种化合物，2，3一丁二硫醇 

用在烤牛肉型香精中效果更好，4一甲基一4一甲硫 

基戍酮 一2是一种带有热带水果气息的肉香化合 

物，用在牛肉香精中能较好提供牛肉的肉质感和 

牛肉的膻气。3一巯基 -2-丁酮、2一甲基一 p一羟 

基 一2一甲基 一p 一巯基丙基硫醚这两个化合物除 

具有肉香气外，还具有淡淡葱的香韵，它们在炖牛 

肉香精中有尚佳表现。12一甲基十三醛是牛肉脂肪 

的特征化合物，在配方中除提供脂肪的香气外，还 

有丰满和笼罩全局的作用。 

2 两种牛肉香型的主要成份 

在牛肉的风味中，烤牛肉和酱牛肉是其主要 

的两个方面，在烤牛肉的风味中常用的原料有：2一 

乙酰基吡嗪、2．3．5一三甲基吡嗪、2一甲基 一3 (5 

或6)一糠硫基吡嗪、2一乙酰基一3一甲基吡嗪、2一 

乙酰基吡啶、4．5一二甲基 一2异丁基苯硫酚、三硫 

代丙酮、2一甲基四氢噻吩酮一3、4一羟基 一2．5一二 

甲基 -3(2H)一呋喃酮、乙基麦芽粉、M．C．P等 

化合物。在这些烤香化合物中，吡嗪化合物、呋喃 

酮及糠硫醇的作用是非常重要的。 

在将牛肉风味先进中常用的原料有：4一乙基愈 

疮木酚、3一甲硫基丙醇、3一甲刘基丁醛、3一甲硫 

基丙酸乙酯、酱油酮、乙酰丙酸、甲刘基丙酯等化 

合物。 

3 调配型牛肉香精配方示例 

配方 1#基本是一个烤牛肉的香精配方，在这 

个配方中：用 2一甲基 一3一呋喃硫醇、双 (2一 甲 

基 一3一呋喃基)二硫醚、乙酸 2一甲基 一3一呋喃硫 

醇酯、4一甲基一5一羟乙基噻唑来表现基础肉香香 

韵 ；用2．3一丁二硫醇、2一甲基四氢呋喃 一3一硫 

醇、3一巯基-2-丁醇、4一甲基 -4-甲硫基戌酮 一 

24一甲基一4一甲硫基戍酮一2来表现牛肉特征香气； 

用二糠基二硫醚、呋喃酮和烤肉香精来表现烤牛 

肉香气。配方2#是一个酱香型牛肉香精，在这个 

配方中没有使用二糠基二硫醚，减少了2．3一_r二 

硫醇 2．3一丁二硫醇的用量 。增加了 3一 甲硫基丙 

醛、4一乙基愈疮木酚、酱香 1# 来表现酱香香精。 

4总结 

4．1调配型牛肉香精具有香气强度大，肉感强烈、香 

气透发性较佳等，但在丰满、逼真、口感等方面同 

牛肉香味相比还存在较大差距。 

4．12使用一些风味化合物或天然精油，对于修饰、丰 

满、圆和肉香香气是必不可少的，也是十分重要的。 

4．3任何一个香精的调配都有一个渐进的过程，我 

们要不断寻找新原料，尝试使用新原料，一些看似 

与肉香无关的原料，往往在肉味香精中起着重要 

的作用。 
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