[image: shangbiao.jpg] FOOD TECHNOLOGY REPORT
FBY-M02A肉卷滚揉型改性纤维素


FBY-M02A是一款性能优异的食品级保水型纤维素，具有卓越的增稠和保水特性，
作为一种多功能的改良剂，可广泛应用于保水率在50%以上肥牛卷、羊肉卷、乌鸡卷肉制品中，具有高保水性的同时，也具备明显提升口感的性能，操作简便、应用范围广，是肥牛加工需要获得优异稳定性和质构的理想选择。


180%重组肥牛生产工艺
配比：
	
	原辅料
	添加量

	原料肉
	牛碎肉（肥瘦比2:8或3:7）
	10公斤

	保水80%
	冰水
	8公斤

	
	改性纤维素FBY-M02A 
	0.27公斤

	
	护色抗氧化剂
	0.056公斤

	
	分离蛋白
	0.22公斤

	TG反应
	TG酶
	0.19公斤

	
	冰水（用于TG溶解）
	0.9公斤

	出品率
	
	194%


备注：改性纤维素与冰水混匀至无沉淀，滚揉至后期再干粉撒入分离蛋白，添加量可视滚揉后肉表面干湿情况而定。
工艺：
1.备料：原料肉解冻修整；改性纤维素溶液配置溶解好待用。
2.滚揉：将修整好的原料肉和改性纤维素溶液一同加入到滚揉机中进行滚揉1-1.5h，结束前30分钟撒入分离蛋白滚揉至结束。
3.在物料滚揉结束前10分钟时，将溶好TG酶溶液加入滚揉好的物料中继续滚揉10min至结束，使得TG酶溶液能够充分分布在需要粘合的原料肉表面（具体时间跟物料的多少，物料的流动性以及滚筒的滚速有关，注意干撒的时候要均匀且不能撒到桶壁上）；
4.滚揉结束后的物料立即进行装模，装模过程中注意排气，装模时间要快，控制在30分钟以内完成；
5.装模后的物料置于5-10℃冷藏3小时以上进行TG酶反应定型。
6.定型反应后转入冷冻库进行速冻即可；
7冷冻完成后即可切片，完全解冻、油煎检查结合度。
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