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汉堡肉饼新工艺

林春来 （大连食品集团公司 ##$"##）

摘 要 本文着重阐述了采用新工艺制作汉堡肉饼的工艺要点和工艺配方。
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! 前言
随着国外知名快餐连锁企业在我国相继落户，

油炸鸡翅、汉堡肉饼等洋快餐食品亦逐渐被广大

人民群众所接受。但由于这些产品的生产大都需

要连续式的成套设备，如成型机、油炸机、速冻

机等等，设备投入比较大，因此国内生产厂家还

比较少。鉴于这种情况，我公司在多次实验的基

础上，研制了一种生产汉堡肉饼的新工艺，资金

投入较少，便于国内肉食厂家生产，现介绍如下。

" 材料与设备
!%# 材料
!%#%# 原料：选用鲜或冻的猪精肉。
!%#%! 辅料：淀粉、大豆分离蛋白、食盐、砂糖、
味精等符合食品卫生要求。

!%#%& 添加剂：亚硝酸盐、三聚磷酸盐、焦磷酸
盐、偏磷酸钠、异 ’(钠等均为食品级添加剂。
!%#%) 香辛料：生姜、圆葱等清洗处理干净，备
用。

!%! 设备
绞肉机、搅拌机、充填机、速冻机、切片机、

油炸锅、斩拌机等。

# 工艺流程
原料!缓化分割!绞碎!搅拌腌制!混合拌

馅!充填!速冻!切片!挂浆!裹粉!油炸!速
冻包装

$ 工艺配方
)%# 腌制液配方 （以 #""*+原料计）
蛋白 )*+，淀粉 ,*+，盐 &*+，糖 #%-*+，味素

"%-*+，三聚 "%&$*+，焦磷 "%!)*+，六偏 "%#!*+，
异 ’./0"%#*+，亚硝 "%""$*+，红曲红 "%"#!*+，肉
香精 "%&*+，冰水 &$*+，生姜 &*+，圆葱 &*+。
)%! 浆液配方
小麦粉 $-1，玉米粉 !"1，奶粉 -1，糯米粉

-1，盐 #%!1，胡椒粉 "%#1，色拉油 #1，食碱 "%

-1，明矾 "%!1，23调整剂 !1
% 操作要求
-%# 原料：采用猪 !4、)4 精肉，并经兽医卫生检
验合格，在冷藏库的贮存时间不能超过 $个月。
-%! 缓化分割：原料肉采用自然解冻或水解冻，
待肉的中心温度在 "5时刚好解冻。以刀能切下为
标准，将肉分割成 "%#6"%&*+ 肉块，带脂率控制在
#"16#!1。除去筋腱、软硬骨、硬部脂肪、淋巴、
污血、毛、污物等不能食用或有害物质。

-%& 采用孔板直径 ,6#"77的绞肉机将肉绞碎。
-%) 将肉倒入搅拌机内，加入盐、糖、亚硝、磷
酸盐等搅拌均匀，放入低温间腌制 #,6!)小时。
-%- 在腌制后的肉馅中加入蛋白、淀粉及用斩拌
机斩细的生姜和圆葱，搅拌成均一、有弹性的肉

馅。

-%$ 将肉馅灌入塑料复合肠衣中，肠衣直径视所
需肉饼的大小尺寸而定，要求肉馅灌得紧密无气

泡。

-%8 充填好的肠体采用速冻机进行速冻，使产品
中心温度 （通过最大结晶生成带）达到9#,5以下。
-%, 剥去肠衣用切片机切掉两头，切成 -77 左右
的肉饼并压平。

-%: 将肉饼放入面浆中，使其均匀地挂上一层面
浆，再放入面包屑中沾上薄薄一层面包屑，取出

后修整，轻轻压成薄饼状。

-%#" 采用油炸锅进行油炸，油温控制在 #8"6
#,"5，炸至外表金黄，内部熟嫩为止。
-%## 油炸后的产品经预冷后急速冷冻，再定量包
装，入冷藏库保存。

& 产品质量指标
$%# 感观质量指标
外观形状良好，平整，不掉渣，色泽金黄。

结构紧密有弹性，无气孔。有正常肉饼的鲜香味，

无其他不良气味。
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发色良好，但过量使用，一方面亚硝残留过高，影

响人体健康，另一方面易使肉中$%&!过剩，使肉

生成绿色物质。如果过少使用，则由于亚硝量不足

而影响发色效果。

措施：’ 按添加剂使用标准添加，即"(#)克 *
千克肉；+ 用抗坏血酸钠等助色剂和亚硝配合使
用，但应在亚硝之后加入。

! 结束语
对肉进行腌制是肉制品重要的加工手段，对肉

进行腌制使肉制品的风味品质得到改善，提高了肉

制品防腐抑菌效果。但是在对肉进行腌制时，一定

要注意：根据产品性质，正确选择腌制方法，合理

使用腌制剂，注意和加强对影响因素的预防控制，

只有这样才能保证肉的良好的腌制质量，制做出高

品质的肉制品。
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.(! 理化指标
氯化钠含量 （I） !#(,J/()
亚硝酸钠 !K"99B

.(/ 微生物指标
细菌总数 （个 * >） !/""""
大肠菌群 （个 * #"">） !L"
致病菌 不得检出

" 讨论
K(# 本产品也可采用牛肉和鸡胸进行加工，变成
牛肉汉堡、鸡肉汉堡，工艺配方基本相同，口味

上根据原料的不同略有变化。

K(! 本产品也可采用模具进行加工，将肉馅充填

入复合膜后，再加入模具中成形，可制造出各种形

状的肉饼。

K(/ 本产品也可用混合粉代替面包渣。混合粉配
方为：小麦粉 /"I，地瓜粉 !"I，玉米淀粉 )"I。
K(L 本产品在裹粉后可不进行油炸直接速冻，定
量包装，入冷藏库贮存。
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