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渗透实验测试猪肉质地 
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摘要：将猪肉浸泡在水中或者蛋白酶溶液中，可以迅速使肉质达到足够的嫩度。而具体嫩度的定量分析，则需要使用质构仪测试得出。
本试验使用岛津公司 EZ-Test质构仪，对从商店中购买的波士顿猪臀肉分别进行水浸泡与酶溶液浸泡并进行渗透强度测试。将其嫩度
口感数值化并进行对比。
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猪又名豕、豚。因饲养简易，又具有骨细筋少肉多的特点，
为日常食用肉最多的肉类。17世纪之后，猪肉陆续成为全世界主
要肉品以来，选择猪肉的标准都大约相同。以颜色是浅红，肉质
结实，纹路清晰为主。而最高级的肉，是瘦肉与脂肪比例恰好，
吃起来不涩不油的肉品，其部位约在里肌，大腿，和排骨。之后，

如果白色脂肪越多，猪肉肉品等级就越低。本次试验使用的是肉
质相对鲜嫩的波士顿猪臀尖肉，将其分为 3组分别是：无浸泡、
水浸泡、酶溶液浸泡。并分别测试其渗透强度。 

■实验部分
1.1 仪器
EZ-Test  5mm弹性穿透夹具
1.2 试验条件 

样品名称：波士顿猪臀肉
样品数量：3                     

试验温度：室温
试验类型：穿透试验
试验速度：100mm/min；
传感器容量：50N 

■试验介绍
2.1试验装置
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图 1. 试验仪器

图 2. 未浸泡过新鲜猪肉

图 1为岛津公司 EZ-Test质构仪，本试验配套了 5mm弹性
穿透夹具。试验样品为波士顿猪臀肉。 

2.2试验过程介绍
两块从商店买来的波士顿猪排事先对其进行渗透强度试

验，之后浸泡 20个小时，一块放在水里，另一块放在蛋白质
降解酶溶液里，然后捞出再对其进行渗透强度试验。 渗透强度
试验：直径为 5 mm的穿透弹性夹具以 100 mm/min的速度穿
透 20 mm厚的波士顿猪臀肉至 10 mm的深度处测量强度 。

■试验结果
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表 1 试验数据

样品 最大试验力平均值（N）

未浸泡猪肉 3.90

浸泡清水 20分钟猪肉 0.98

浸泡蛋白酶溶液 20分钟猪肉 0.49

■结论
 EZ-Test 岛津台式万能试验机（质构仪）可用于食品质构

相关的特性测定，例如本文中报告的猪肉的嫩度及其硬度。
比较图 3和图 4所示的结果时，夹具在同样深入 10mm的

情况下，浸泡在酶溶液中的猪肉相比浸泡在水中的猪肉加载力
更小，这说明了酶溶液对使肉质变得更嫩起着更重要的作用。

当比较图 2和图 3时，需要大约四倍的加载力使得探头能
进入到与浸泡过猪肉相同的深度，清楚地表明硬度的差异。下
面的表 1示出了这三个试验的最大穿透试验强度。
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图 3.浸泡 20分钟水后猪肉 图 3. 浸泡 20分钟酶溶液后猪肉


