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  本刊中 包含“嫩化机制；嫩化方
法；肌肉”的 相关文章 
本文作者相关文章 

· 王晓华  
· 曹 恺  
· 甘 泉  
· 谷大海  
· 黄启超  

肉品的嫩化机制、方法及其影响因素  

王晓华1，曹 恺1，甘 泉1，谷大海2，黄启超2
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摘要  肉品嫩度是肉的主要食用品质之一，它是消费者评判肉质优劣的最常用指标。由肌肉转变为可食性肉，到
最后的嫩化成熟是一个复杂过程。宰后肉类的后期成熟和嫩化处理，是改善肉品嫩度的关键环节。该文主要阐述
了影响肉嫩度的因素（宰前和宰后因素）、嫩化方法以及嫩化机制（如：电刺激、盐类、酶法、有机酸、超声
波、高压和吊挂拉伸等），为肉制品加工企业品质改良提供理论支持。 
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