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前言

肉类软罐头是一种营养丰富、卫生健康、风味

独佳、食用安全、 便于携带可以常温保存的食品。

“罐头好吃，口难开”是长期以来消费者对马口铁

听、玻璃瓶罐头食品美中不足的感叹。

肉类软罐头一般指以畜、禽肉、鱼肉等肉类为

主要原料，加入调味料和香辛料，经过加工制成的

罐头产品。以软包装作为包装容器的肉类罐头食

品，由于具有食用方便、常温贮存等特点，现在越

来越得到广泛的应用。在软包装中具有代表性的

是由三层材料复合而成的蒸煮袋——铝箔袋，外层

材料为聚酯薄膜（PET）、中间材料为铝箔，内层

材料为聚丙烯（PP）类。铝箔袋厚度大约0．15毫

米左右，具有耐高温、耐高压、不透光、不透气、

良好的热合性能及使用方便等特点。

软包装肉类罐头产品的广泛应用与开发，已

使“罐头好吃口难开”成为历史。但是，由于软包

装肉类罐头产品在生产过程中使用的大多是传统

的高压高温杀菌釜，这种杀菌工艺时间长，对产品

的营养风味破坏较大，并且由于杀菌温度不均匀

造成成品合格率下降和质量问题，影响企业的经

济效益。脉动侧喷式杀菌釜可以有效地解决这些

问题。

1 脉动侧喷式杀菌釜

脉动侧喷式杀菌釜是适用于袋或盒装类食品

的二次灭菌设备，由杀菌罐、热交换器、水流分配

装置、各种泵阀、连接管道及PLC 触摸屏组合的

自控系统组成。采用从设置于锅内的喷嘴不断的

向被杀菌物喷射覆盖包装物方向且不断变化的热

水，热扩散快且热传递均匀。灭菌锅采用模拟温度

控制系统，根据不同食品对灭菌条件要求，随时设

定升温，杀菌和冷却程序，使每一种食品均可在最

佳状态下进行灭菌，从而避免了同于高温高压灭

菌方式下热损伤大的缺点。压力控制系统配合标

准模式自动调整压力，根据不同情况，进行反压较

正，这对防止容器(成型包装物)的变形和破损十分

有利。同时，通过对T-t、P-t 记录曲线的分析和

检查,可以有效地进行生产和品质管理。

T Y 侧喷脉动式杀菌适用于肉食类、水产类、

蔬菜类、素食类、禽蛋类、汤汁类、盒饭类、保健

食品类等，已被行业广泛地应用。

1.1 主要性能技术参数、技术指标如下：

⑴ 设计压力：0.4 Mpa,　工作压力：0.35

Mpa；

设计温度：140℃，工作温度：＜135℃；

⑵ 有效容积：1.0～5.3 M3；

⑶ 控制方式：全自动控制；

⑷ 装机电容量：20 kW，3 相，50HZ；

⑸ 杀菌方式：采用波浪状热水直喷射于包装

物表面；

⑹ 升温、降温曲线，多阶段升、降温；

⑺ 温度均匀性：± 0.2 ℃；

⑻ 外形尺寸： 5500× 2200 × 4000（mm）。

1.2 自动化程序设计

本机采用微处理机为基础，结合现代计算机、

自动控制和通信技术的可编程逻辑控制器（PLC）

并配置先进的MT500 系列触摸屏，具有体积小、功
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能强、程序设计简单、维护方便、对操作人员素质

要求低等优点。

触摸屏作为人机界面，在操作员和机械设备

之间架起了双向沟通的桥梁，操作人员可以通过

它自由的组合文字、按钮、图形、公式、数字等，

来处理或设定运行工况，应付随时可能变化信息

的多功能显示屏幕，使操作变得简单生动，减少操

作上的失误，提高设备运行质量。人机界面的特有

功能如下：

⑴有三个（基本、快选、公用）窗口，用继续

按钮切换；

⑵利用手动按钮可进行各种实验或试验，取

得数据；

⑶利用菜单按钮，调用各种曲线图表；

⑷利用杀菌公式按钮可设定10 个公式，包括

公式的调用、保存、参数设定、参数确定；

⑸异常报警（报警显示、跑马灯显示、故障显示）；

⑹按T-t、P-t 曲线运行方式进行。

实现杀菌过程的温度、压力按预先实验后储

贮于微机中确定的最隹食品对应的工艺要求自动

变化。具有工艺参数设定快、操作简单、杀菌彻底、

生产成本低、调整方便、适应范围广之特点。控制

柜外部面板由 7 只开关、触摸屏和自动记录仪组

成。操作人员只需通过触摸屏调用有关食品类型

即可获得预先设置的最隹杀菌工艺参数。每次杀

菌工艺参数均由记录仪自动记录，以备审核之用，

有利于对工艺过程的分析。

3 肉类软罐头的生产工艺（以香酥鸡软罐头为例）

鸡肉质细嫩，脂肪含量低，味道鲜美，是一种

良好的肉禽。以商品鸡为原料加工的香酥鸡软罐

头，可以提高其经济价值、丰富肉类罐头市场。采

用复合薄膜包装能直观地感受到内容物的色泽、

形态，有利于消费者选择和购买，携带方便，适合

旅游及家宴，市场潜力巨大。

3.1 原辅材料及设备

原料：鸡。辅料：白砂糖、精盐、黄酒、八角、

花椒、五香粉、茴香、桂皮、白芷、生姜、大葱。

主要设备：软包装真空封口机、夹层锅、油炸锅、

脉动侧喷式杀菌釜各一台。包装材料：采用外层为

聚脂、内层为聚烯烃或外层为尼龙、内层为聚烯烃

的二层复合塑料薄膜袋。这种复合塑料袋透明度

好，可耐受高温杀菌，使内容物长期保存，袋子规

格为24.5 × 18.5厘米。

3.2 工艺流程

原料宰杀→清洗→护色→切块→油炸→浸调

味液→晾干→装袋→密封→杀菌→保温→检验→

成品。

3.3 操作要点

（１）原料鸡的宰杀。

（２）清洗：将宰杀后去内脏的珍珠鸡，用清

水洗2～3 次，沥干水分。

（３）护色：将清洗后的珍珠鸡放入配有0.5%

的柠檬酸和1% 的精盐水中护色15 分钟。鸡肉与护

色液比例1:1。盐浸完后，立即捞出，用淡水冲洗、

沥干。

（４）切块：将沥干水分的珍珠鸡先切下四肢，

然后将鸡体及四肢切成3～4 厘米的方块（切开的

四肢及鸡体分开放置）。

（５）油炸：油炸前将鸡块外涂一层饴糖液，投

入油炸锅中；要求油温在180℃以上时开始投料，

每锅投料量一般为油重的 10～1 5 %；油炸时间在

2～3 分钟左右，油炸脱水率在40～45% 之间；炸

完后捞出，充分沥油。

（６）配制调味液：配方（单位：千克，以1000

袋计）：白砂糖7.5、精盐0.88、味精0.35、黄酒

0.85、八角0.8、花椒0.5、桂皮0.6、茴香0.1、五

香粉0.75、白芷0.3、生姜1.0、大葱0.9。

（７）浸调味液：调味液使用时温度应保持在

70℃左右，将炸好的鸡块放入调味液中保持1～2

分钟，使调味汤汁充分被鸡块吸收。

（８）晾干：将浸好调味液的鸡块捞出放在筛

网上，用电风扇进行吹干，时间在1～1.5 小时。

（９）包装：采用复合薄膜包装，每袋装鸡肉

100 克，允许±5% 的误差，要求装袋时注意鸡翅、

鸡腿、鸡身搭配均匀。

（10）封口：采用软包装真空封口机，预热温

度100～125℃，电压24～30V，封口时间3～3.5

秒，真空度0.9 兆帕以上。

（11）杀菌：用脉动侧喷式杀菌釜，杀菌公式

15′-35′-25′/108℃，反压冷却至30℃以下时

方可出锅。

（12）保温检验：冷却出锅后立即擦净袋表面

的水分，入库保温检验（亩地面垫木条）。将香酥
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珍珠鸡软罐头放在塑料盘内，塑料盘堆放成十字

形，温度在37±2℃，保温7昼夜。真空度在0.25

兆帕以上者，贴上商标即为合格产品。

3.4 产品质量

3.4.1 感官指标：色泽正常，具有该产品应有的黄

褐色或红褐色，有光泽；滋味气味：具有香酥鸡罐

头特有的滋味与气味，口味鲜美，香气浓郁，无异

味；组织形态：肉质酥软适度，不干硬；每袋内鸡

翅、鸡腿、鸡块大致均匀，整齐平列于袋内;杂质：

无。

3.4.2理化指标：净重100克，每袋允许误差±5%，

但每批平均不低于净重；固形物不低于净重的

95%；氯化钠含量：1.2～2.5%；锡：每千克≤200

毫克；铜：每千克≤5.0 毫克；铅：每千克≤1.0

毫克；砷：每千克≤1.0 毫克；汞：每千克≤0.5

毫克。

3.4.3 微生物指标：无致病菌及因微生物引起的腐

败变质现象。

3.4.4 保持期12 个月。

脉动侧喷式杀菌釜是适用于肉类软罐头的二

次灭菌的优良设备，比较而言，比传统的立式、

卧式等水浴、蒸汽杀菌釜，具有升温、降温时间

短、杀菌效果好；可以实现自动化控制，能够降

低能耗，提高产品的质量；对产品市场的宣传、

推广，以及产品的市场竞争力都具有一定的意

义。
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随着我国牛肉进口关税下降至12％，国外牛

肉制品企业纷纷抢滩大陆市场。2004年，仅美国有

权向中国出口加工牛肉的企业就已从以前的十几

家剧增到6000余家。可以预见，从2005年开始，我

国牛肉加工产业将进入黄金发展期。

随着国家畜牧业结构的不断调整，我国牛肉

产业得以持续快速增长。据农业部资料统计，2004

年，城镇居民牛肉人均消费量为0.18公斤/月，同

比增长12.5％；人均消费额为2.93 元 / 月，同比

增长21.58％。而在出口市场，2004年我国加工牛

肉出口量为2.17万吨，同比增长28.21％；出口额

为6726.50 万美元，同比增长64.51％。

国内牛肉食品市场容量的急剧膨胀，以及牛

肉产品出口量的猛增，说明我国牛肉加工企业拥

有巨大的发展潜力。一方面是我国牛肉全年人均

消费量尚不及世界平均水平的一半，市场容量仍

然拥有极大的上升空间。另一方面，虽然我国是

仅次于美国和巴西的世界第三牛肉生产大国，但

多年来，我国在国际牛肉贸易中影响力十分有

限，出口市场还有着更广阔的天地等待我们去开

辟。

在整个行业进入发展快车道的背景下，如何

整合优势资源，把握机遇，业内人士指出，应坚持

在产品创新、技术创新和品牌建设上下功夫。延伸

产品线, 坚持走专业化牛肉深加工、精加工的路

线，提高产品附加值。

以西式技术打造中式口味。中国牛肉产业要

想在国际竞争中占有一席之地，就必须打破发达

国家的技术壁垒，向绿色食品、有机食品方向发

展。要引进先进的牛肉深加工生产设备，采用西式

产品的生产工艺，在保持中式产品风味的前提下，

提高产品出品率，使中式产品能做到标准化、自动

化生产，从而改变传统中式制品的作坊式生产模

式。

在领袖品牌缺位中崛起。多年来，我国的牛肉

食品行业一直缺少领袖品牌。国内企业要摸索出

一条适合自身发展的道路，借休闲牛肉的“黄金时

代”真正做强做大，打出自己的品牌。

2005 年我国牛肉加工产业将步入黄金时代

■ 农  欣


