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摘要：对鹅体闲系列熟食的加工工艺进行了研

究。对关键步骤的腌割靖阏、惑煮工艺、

烘烤温度静时阚进行了确定，莠对杀菌

时间进行了比较研究，确定了较佳杀菌

时间。研究结果表明：在4。c条件下，腌

制{8～24小时，再经香辛料卤煮、调味，

然后经烘于、杀麓、包装便虿碍剃产品。
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O蓠言

鹅肉怒理想的高蛋白、低脂肪、低胆圈醇营养

健康食品。每1 00克鹅肉含蛋白质1 0．8克，钙l 3

毫克，磷37毫克，热量l 44千卡，还富禽钾、钠

等十多种微量元素。鹅肉含有入终生长发寅所必

需的各种氨基酸，其组成接近人体所需氨基酸酶

比例，从生物学价值上看，鹅肉是全价蚤融质，优

质蛋白质⋯。鹅肉中的脂肪含量低，仅比鸡肉高一

点，比其他肉要低得多。鹅肉不仅脂肪含量低，而

且瑟质好，不饱和脂肪酸的含量高达66．3％，特别

是疆麻酸含量高达霹％，均超过其纯肉类，对人褡

健康有利。鹅肉脂肪的熔点很低，质地柔软，容易

被人体消化吸收。中医认为，鹅肉具有养胃止咳、

补气之功效，能解五脏之热。而鹅血、鹅胆、鹅肫、

鹅翳、鹅扬等也套食疗的效果。我篱鹅类食瑟开发

较少，没有充分开发鹅类食品巨大的经济效益。

本研究利用湖南溆埔鹅为原料，对鹅肉及其内

脏进行加工，通过腌制、卤煮、调味、烘烤等工艺，

热王成风味独特的熟食裁瑟。为鹅的深热工提供技

术支持和方法，以得到较高的经济效益和社会效益。

1材料与方法

l，l材料与设备

溆壤鹅：购予弑化地区寒阳瑟

香辛料、料洒、醋、盐、红曲米粉、食盐、糖、

食晶添加剂等购于长沙高桥大市场

切丁机、夹屡锅、调味机、蒸气式烘干机、卧

式蒸汽杀蓥罐：浙江嘉兴

真空包装机：长沙高桥

1．2工艺流程

冷冻鹅一解冻～一分割一漂洗一腌制一卤煮一

调嗪一烘烤一真空包装一杀菌一冷却一检验一打

码一装箱

1．3操作要点

1．3．1原料的选择原料鹅应该是体重3—4公斤健
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康的白鹅。

1．3．2原料的前处理

取内脏：从鹅腹腔开口，取出内脏，谨防破胆。

分割：分割出鹅体的头(拔舌)、颈、翅(翅

尖、翅中、翅根)、腿、掌以及肉，分割完毕，弃

去鹅皮与鹅骨。

清洗：内脏与鹅体分割部分分开清洗。

1．3．3腌制以食盐、料酒、糖、乙基麦芽酚等为

基料。在4℃条件下进行腌制。

腌制过程为：配料一拌料一入缸

1．3．4卤煮将香辛料、姜、葱、等按比例投入夹

层锅中，先加大蒸汽量煮开卤汁，然后将原料投入

锅中，关小蒸汽阀，加入红曲米粉小火煮制30—50

分钟。

根据原料不同，鹅头、舌、肝、掌、翅尖卤煮

时间较短，鹅腿、肉、内脏以及颈、翅中、翅根卤

煮时间稍长。鹅肉和内脏应先切丁再卤煮。

1．3．5调味在调味机中加入适量油，拌入各种调

料，油温140℃加入卤煮好的原料，搅拌拌匀5分

钟。工艺为：加热油一放入调味料一搅拌。

1．3．6烘干将调味完毕的半成品均匀的摊放在烘

烤盘上，控制温度在80℃，烘烤60—90分钟。根据

原料确定不同的烘烤时间。

1．3．7真空包装、封口在包装过程中，袋口应避

免沾上油污和水，防止杀菌时由于封口不紧造成

的涨袋。包装后整理产品形状，尽量压平。

1．3．8杀菌杀菌温度控制在121℃，时间为15分钟。

2结果与分析

2．1红曲米粉替代亚硝酸钠发色

长期以来，亚硝酸钠作为传统的发色剂，广泛

应用于肉制品加工中，它能与肉中的肌红蛋白发生

反应，形成典型的腌肉红色，还能抑制肉毒梭状菌

的繁殖，阻止腌肉氧化腐败。但是，亚硝酸钠同时

也是一种毒性物质，与致癌物亚硝酸胺的形成有

关，因此，它的应用受到了严格的控制。

红曲米粉中的红曲红色素是一种天然色素⋯，

它的pH值稳定，耐热耐光性强，几乎不受金属离

子、氧化还原剂的影响，对蛋白质的染色性良好。

大量的实验证明，红曲红色素对枯草杆菌、金黄色

葡萄球菌和乳酸菌的抑制作用突出，此外，红曲红

色素能使肉制品色泽均匀一致，同时含有降低血

清的甘油三脂，具有降低胆固醇，改善紊乱的脂质

代谢，防止动脉硬化等保健功能。

亚硝酸钠和红曲米粉的用量发色效果比较可

以见表1。从表1可以确定亚硝酸钠的用量为

0．089／Kg。实验证明红曲米粉的发色效果达到了

亚硝酸纳的发色效果，其最佳用量确定为2．5‰。

表1 亚硝酸钠和红曲米粉用量发色效果比较

添加量‰ 昔乍分信 添加量‰

l O．02 肉红色

2 O．05 粉红色

3 O．08 鲜红色

4 0 ll 棕红色

5 O 14 暗红色

橙色

粉红色

肉红色

鲜红色

深红色

2．2卤煮香辛料的确定

根据市场调查和各地口味分析，鹅系列风味

休闲食品主要消费地区为湖南、四川、云南、湖北

等口味较重的省份，其风味定性在香辣和麻辣口

味。通过实验来确定其主要香辛料，实验见表2(以

每100Kg原料量计)。

表2主要香辛料配比表
原料大茴香小茴香砂仁肉蔻白芷花椒陈皮丁香桂皮干红椒草果三萘姜评

(Kg)(g) (g) (g)(g)(g)(g)(g) (g)(g) (g) (g)(g)(g)分

100 400 150 180 160 140 140 50 50 30 200 140 25 200 5

100 400 160 190 180 160 160 70 60 40 400 160 50 300 6

100 400 170 200 200 180 180 90 70 50 600 180 75 400 8

100 400 180 210 220 200 200 110 80 60 800 200 100 500 9

100 400 190 220 240 220 220 130 90 70 1000 220 125 600 7

100 400 200 230 260 240 240 150 100 80 1200 240 150 700 5

注：评分值以1 O分计，分值越大口感越受欢迎

从表2实验结果可得知，4号配比较适合鹅系

列产品，1 0人品尝后得到的结果是4号样品最收欢

迎，所以最终确定4号配比为产品的最终配方。

2．3烘烤时间的确定

刚卤煮好的产品，水分含量高，从运输贮藏考

虑，应经过适度的烘烤，降低产品的水分含量。根

据鹅系列产品的不同部位的特性及生产周期确定，

烘烤温度在80℃，温度过低则延长生产周期，温度

过高则产品容易烤糊。实验见表3。

表5烘烤时间的确定

2．4杀菌温度及时间的确定

在鹅系列产品中，鹅脖与鹅掌属于带骨产品，

应充分考虑在杀菌过程中的温度和时间，以确保其

有良好的口感和风味。因此，对产品进行不同温度

不同时间杀菌，获得较佳的杀菌参数。结果见表4。
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兰望兰竺兰!望竺竺兰 本研究从实际出发，采取半自动化生产模式

霉 杀篙度 ：曼 曼蓄尝虢
杀菌效果

开发了鹅肉系列休闲食品，制定的鹅系列休闲熟号 (℃) (min) 及肉质变化 7r反J酌冈系岁U’仆闲艮日口' 币U疋H¨弱系yU’仆闲熟
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! !竺 !! 兰竺兰苎鲨：!竺竺 竺 角度出发，研究了采用红曲米粉取代亚硝酸盐为

由表4可知，1、2、3、4号样品的骨软化效果 发色剂，取得了较佳的效果。本产品具有独特风

不够，原因在于温度不够；6、7号产品虽然杀菌效 味，适应大众化的需求。

果和骨软化效果好，但对肉质影响很大，由于温度
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而当肉纤维方向垂直电场方向时，离子要穿过肌纤 参考文献

维膜和结缔组织膜，这使得离子在肉组织内的运动 [1]任世超．生物电阻抗技术与人体功能信息．电子
阻力增大，所以电导率较低，阻抗值较大。 技术导报，1 998，11(1)：1 7～1 g．

表1 不同方向生物电阻抗值测定结果单位：Q 『21 sverre Grimnes．Martinsen Bio—impedance and B．o—eIec

频 率5 lo 20 40 60 eo 100 1zo 140 160 180 200

篓!
”9“9‘2”5 7“3 3“6”3 9“4 ”8 75 4 71。1 “6 63 6

『5]
纵向 鹅3 9 240 4 190 2 139 0 111 3 95 3 84 6 76 8 70 8 66 6 62 7 60 5

4结论 [4】

4．1牛肉的电阻抗与肌肉纤维方向有关，横向电阻

(沿垂直于骨骼肌纤维方向)大于纵向电阻(沿骨骼肌

纤维方向)。

4．2牛肉生物电阻抗值受电流信号频率的影响较明

显，频率越大，阻抗越小，尤其是5KHz～100KHz

时，生物电阻抗受频率的影响较明显。

4．3肌肉生物电阻抗值同宰后肌肉所经历的阶段有

关，牛宰后前三天电阻抗值一直上升，第四天开始

下降。
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