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南 安 板 鸭 的 加 工 技 术

一
,

一
训

一
江西泰和县卫生防疫站 周佐铮

江西大余县
,

古称南安
,

盛产板鸭
,

故

名南安板鸭
。

南安板鸭有它特有的风味
,

具有皮薄肉

嫩
、

香味可 口
、

骨脆可嚼
、

皮肤洁 白 之 特

点
,

是腊味佳品
。

在国际市场享有 较 好 声

誉
。

加工工艺流程为 选鸭育肥一一宰杀一

一脱毛一一开膛一一腌鸭一一洗鸭一一定型

一一烘烤 晒制 一一包装
。

一
、

选鸭和育肥

南安板鸭的加工 以麻鸭为佳
。

鸭龄为

一 天
,

多为秋鸭
。

必须认真选好鸭种
,

搞

好毛鸭的放养
,

这是基础
。

鸭种不好
,

奇大

奇小
,

不利加工
。

放养初期
,

多投鱼虾类词料或鱼

虾粉等动物饲料
,

促进鸭群生长发育
,

缩短

饲养期
,

以使加工出来的板鸭具有南安板鸭

的特有风味
。

‘ 宰杀前 天必须进行室内喂饲
,

减少 日晒
。

词料应优质新鲜
,

无农药残留
,

无变质霉烂
·

以达到育肥长膘
,

皮肤洁白
,

毛脚干净
、

无异味的 目的
。

室内育肥期必须注意有无病鸭
,

对鸭群分群进行一周单放观察
,

见无异状再
碑
娜饭

、洲俄狱清叙
勺 口

璐资奴才朵饭淡令
、

戒叙叭‘挤、
‘

属定尧、形务
月

‘头欲 疚人
‘

拢毛
、

潇、
户

招龟 、戒泉
尹

声派 成熟欲荞尖
卜

生
,

且室温在 ℃以下的室内
。

吐 今小时

后
,

汤汁冻结
,

可以出盆
,

即成为圆柱形的

丁蹄
。

七
、

包 装

先用油光纸把丁蹄包住
,

然后用普通食

品包装纸再包一层
,

放入商标
,

外包两个半

圆形的竹篓
,

用细绳扎住即
一

可
。

日前
,

正在

采用真空包装
。

圈育
。

按鸭龄
、

个体大小分隔
,

使个体肥壮

基本一致
,

换毛一致
,

便于同批加工 饲料

以谷类为主
,

定时定餐 切忌断水
。

育肥

天
,

当鸭头部羽毛换上新毛即可宰杀
。

育肥

期不足
,

板鸭质量差
。

二
、

宰 杀

宰杀是板鸭加工的关键
,

技术性高
。

宰

杀前 一 小对停止喂食
,

但必须保证有足

够的清洁饮水
,

以减少嗦囊及肠道中食物存

在
,

避免操作时肠道断裂和内容物 污 染 鸭

体
。

还可减低血液的粘稠度
,

使宰杀放血干

净
,

产品皮肤洁白美观
。

饮水短缺
,

易使鸭

肺摘取不尽
。

宰时一人捉鸭倒提
,

一人持刀
。

宰杀部

位在下领骨第一颈椎处
。

切 口应小
,

约 为

厘米
,

以减少污染
。

深度以割断气管食管

和颈动脉为度
。

血要放干净
。

放血后两小时

内应搓盐下缸
。

三
、

烫浴脱毛

水温以 一 为宜
,

过热易 烫 坏 皮

肤
。

提鸭在水中来 回摆动 一 分钟
,

以能

脱毛不烫损鸭皮为度
。

先拔羽毛
,

再拔绒毛

和毛足
。

拔除鸭毛时应注意不弄破鸭皮
,

不

得硬拉
、

硬拔
。

禁止在地面操作

四
、

开 膛

先用刀分别在肘关节和膝关 节 处 切去

脚
、

翅四件
。

再由嘴向切 口处直切
,

除下领

骨 与舌
。

接着开撞
,

这关系外形质量
,

技术

性要求向
。

先将鸭仰放操作台面
,

切 口在靠

近龙骨 中间部位
,

刀面与龙 旨须有一定的倾

斜角度
。

仁切至胸睦
、

锁骨节
,

下切至腹腔

小们 处
,

保留肛门完整
。

整个切面应光滑和

保持一定 「
‘

勺斜 曲
。

使鸭体呈带双轮 自 边 内
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外线的桃形
。

摘取气管食管
、

心肝肺等内杂
。

开肩脾
,

在近胸椎内壁处
,

将第 一 肋骨切断

不能深 切
,

以免破损肌肉
。

在近肛门处割

断直肠
,

切忌破损肛门
,

以免影响整体美观
。

五
、

腌 鸭

主要是擦盆
,

必须做到处处均匀
,

防止

肌肉厚处及颈部盐分渗透不足
。

操作时将鸭

体平铺于操作台面
,

用盐首先来回往鸭身皮

肤
、

胸腹内壁擦
,

然后擦颈部
,

先把颈从皮

肉拉出擦盐
,

再还原
。

接着用手指在大腿内

壁肌肉处钻一小孔塞入少许盐末
。

擦毕
,

将

鸭颈往右弯向胸腹
。

鸭背朝下
,

沿腌缸周围

层层叠放
,

腌缸中间留一井 样 空 间
。

腌渍

一 小日寸
。

食盐的好坏直接关系 到 南 安板鸭的质

量
。

因腌制过程实际是氯化钠溶液向鸭体的

渗透过程
,

所 以腌溃的盐必须是特制精白细

盐
,

纯度在 一 肠 以 上
。

这 样的食

盐
,

盐溃速度快
,

没有普通食盐的苦涩味
。

用盐量必须适量合理
,

用多了浪费
,

用少了

脱水不够
,

板鸭易变质
。

一般每斤鸭体用精

制食盐 两左右
,

每百斤鸭体约用 一 斤
。

六
、

洗 鸭

用两只大锅分别盛适量水
,

将水温加热

至 ℃左右
,

将鸭放入温水锅
,

用 木 勺 旋

水
,

使鸭随水旋转
,

经 一 分钟取出放入另

一锅水中
,

方法同第一锅
,

这样洗二次即可
。

七
、

定 型

在胸椎与颈椎相接处折断颈椎
,

使与第

一胸椎形成关节
。

把股骨推入肌肉内
,

鸭腿紧

靠背部两侧
,

但不可穿透皮肤
。

再将鸭体平铺

操作台面
,

胸腹向下
,

拉直鸭颈
,

将胸腹切 口

边缘向四周摊开
,

将鸭体压平
,

使成桃圆形
,

并将鸭颈弯向侧背部
,

平放一天
,

待皮肤水

分干后
,

在胸骨中部钻一小孔
,

用小麻绳穿

好打结
,

结留在胸骨内侧
,

绳长
’

尺 了寸
。

销售鸭应加盖印章
,

每只 个
,

近双愚

双腿处各一
,

或为人字形
。

八
、

烘烤 晒制

板鸭生产多在秋冬季节
,

因气候寒冷
,

气

温不稳
,

影响板鸭晒制
。

遇阴雨天多用火烘

烤
,

因火候温度不均
,

有时供烤过度
,

往往

烤焦
,

影响质量
,

有烟薰味
、

异味
,

有的干

度不够
,

质量差
。

板鸭晒制以锅炉蒸气供干为佳
,

需有一

锅炉烘房
,

这样合格率高
, 一

可出口率可提高

到 肠以上
。

蒸气烘烤方法 开始用 公斤压力 哄

小时
,

继而用 公斤压力烘烤 小时
,

再用

公斤压力烘 分钟
,

最 后 用 公斤压力

保持 一 小时
,

一般共约 小时
,

待颈椎第

五
、

六椎显露即合格停烘
。

没有锅炉的一般可用晒棚加烧柴烘房
,

晒棚顶用活动的塑料布
,

晴天拉开晒鸭
,

雨天

覆盖防淋
,

晒时将板鸭串在一排排小竹杆上
,

日晒夜露约一周
。

柴火烘烤的成品合格率低
,

易产生臭腿
、

臭脖子
、

焦糊
、

色黄等现象
。

九
、

南安板鸭的规格及卫生标准

成品外观 应干
、

湿度适宜
,

盐

味均匀
、

适当
,

体表乳白色
,

呈双轮白边的

桃圆形
,

有南安板鸭固有的香味
,

骨脆
。

不

开窗
,

不破皮
,

无盐霜
,

不烤焦
、

无毛脚
,

无臭脚臭脖
,

无异味
。

等级规格 一般依体重量分为三级
。

一级 一 公 斤 二 级 一

公斤 三级 一 公斤
。

港澳市场以 到 公 斤 板 鸭最受欢

迎
,

太重
,

油脂太多太腻
,

尤其 公斤以

上者在港澳市场不受欢迎
。

卫生指标

卫生标准按 一 规定

理化
、

细菌标准按 国家监督

抽查产品质量的若干规定 亚 硝 酸 盐

克 公斤 细菌总数簇 。个 克 大肠菌

群镇 个 克 致病菌不得检出
。

包装 南安板鸭仅用于木桶
、

纸

箱外包装
,

底层与面层用白纸垫盖
,

板鸭背

靠背层层叠放


