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近年来! 超市里肉的种类已不仅

仅局限于普通鲜肉和冷冻肉 !"排酸

肉#也渐渐走上了人们的餐桌$ 这种肉

到底好在哪% 保存时应该注意些什么

呢%

对此!相关专家告诉记者!排酸肉

又叫排酸冷却肉或排酸冷藏肉!是指

在分割&剔骨&包装&加工&运输&销售

环节!直到进入消费者的冰箱或厨房

前! 一直处于
5!"6!

条件下的生鲜

肉$

排酸肉与普通鲜肉相比具有很多

优势$ 动物被屠宰后!一开始肉是柔

软的 !但不久之后 !肉会发生僵硬等

变化!这个过程会产生乳酸$ 如果在

常温条件下 !肉会自动收缩 !造成失

水!口感变差$ 因此!普通鲜肉煮后味

道不鲜美!肉质也比较硬$ 冷冻肉则

会发生更强烈的肌肉收缩!口感更粗

硬$

而如果肉的储存温度一直保持在

5!"6!

! 其本身的酶就会分解蛋白

质! 肌肉组织的纤维结构发生变化!

僵硬状态会被解除!肉会变得松弛柔

软 !同时会产生一些碱性物质 !中和

之前的乳酸$ 这个过程被称为成熟!

还会产生大量有鲜味的氨基酸和核

苷酸类等一些风味物质$ 这样的肉既

保持了原先的鲜味和营养!且口感细

腻&多汁味美!即便不经过焯水!这种

肉做出来也没有腥味!是普通鲜肉不

能相比的$

此外! 普通鲜肉很容易受到微生

物的污染而腐败变质!而排酸肉一直

低温保存!使绝大多数微生物的生长

繁殖受到抑制!安全性大大提高$

需要注意的是! 排酸肉买回家以

后 !不能冷冻储存 !因为冷冻会造成

鲜肉收缩!一些水溶性的营养素也会

相应减少!甚至一些风味物质都会随

着汁液流走!口感也会下降$ 正确的

做法是 !排酸肉要现买现吃 !吃不完

的放置于
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左右的冰箱冷藏! 并且

尽量在两三天内吃完$
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醋是家家必备的调味品!它能减少盐的

摄入!并减慢血糖上升的速度$然而!并不是

所有的菜肴都适合加醋的!哪几样菜加点醋

最好呢%

白菜丝&萝卜丝等凉拌菜$ 醋有抑制细

菌生长&增加食欲的作用$因此!在炎热的夏

天!给凉拌菜加点醋!不但能提高安全性!减

少亚硝酸盐的产生!还能帮助改善食欲不振

的状况$另外!做素菜的时候放醋!还能在很

大程度上保护维生素
7

不被破坏$

鱼汤&骨头汤等汤类$ 动物的骨头里含

有丰富的钙质!但这些钙主要以化合物的形

式存在!在煮炖时不易溶出$在熬小鱼&炖排

骨汤的时候加点醋!能促使骨头中的钙溶解

出来!利于人体吸收$

紫甘蓝&茄子等紫红色蔬菜$ 这类紫红

色的菜肴富含花青素!在酸性条件下呈现漂

亮的红色! 若是条件偏碱性就会发蓝发黑$

因此!在炒紫甘蓝等紫红色蔬菜时!放点醋

能使菜肴的颜色更加红亮鲜艳$

藕片& 土豆等富含多酚类物质的蔬菜$

切好的藕片或土豆!很快就变成褐色$ 这是

因为在多酚氧化酶的催化下!藕片或土豆中

的多酚类物质发生了氧化$而加点醋就能抑

制氧化酶的活性!使其不易变色$

最后!需要提醒的是!在炒油菜等绿叶

蔬菜时最好就不要加醋了$这是因为绿色蔬

菜中有大量的叶绿素和镁!它们是结合在一

起的$一旦加醋!会造成绿叶菜脱镁!使其发

黄发蔫!影响美观$ !丽丽"


