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分割鸡生产工艺在我国还是一项新兴的

技术
,

可分内销和外销两种
,

内销生产工艺

系根据国内市场要求进行分割
、

加 工 和 包

装
,

对原料要求是因地制宜而定 外销生产

工艺是根据外商对产品规格标准要求进行加

工和包装
,

它对原料要求严格 我国目前出
口到 日本

、

香港
、

澳门及东南亚等国家和地

区的分割鸡系列产品
,

原料必须选用美国的

鸡及加拿大的星布罗鸡种
,

因为该 品 种

生长期短
,

发育较快
,

商品率高
,

抗 病 力

强
,

肉质细腻
,

蛋白质含量优于其他品种
,

日令限在 天以内出笼
。

本文着重介绍出口分割鸡生产工艺及工

艺流程
。

工艺流程

原料验收—宰杀—热烫 —脱 毛
—光身—

摘头 —剪爪—开膛—取内脏 —冷处理
一一去颈 —修服体—质检—分

割—副产
品整理—包装—冷冻冷藏

。

真空包装应在无菌操作间进行
。

手和手套必

须严格消毒
。

四 真空包装后的产品进行二次加热

杀菌
,

水温 ℃
,

分钟
,

每隔 分钟将筐上

下提升以提高加热效果
。

杀菌后
,

再放入流

动自来水冷却 分钟
。

将次品剔除 进 行 装

箱
,

每箱装 公斤
。

五 将箱装产品转入一 ℃以下结冻

库结冻 小时
,

肉的中心温度要求在 ℃

以下 结冻完毕后再转入一 ℃以下的冷藏

库储藏保管
。

二
、

卫生质最检脸

将肉缓解后
,

用清洁的刀具分切
,

检

选料—选来自非疫
区
、

符合品种和

日龄规格要求的健康鸡
。

收购毛鸡时
,

必须

有当地检疫部门填发的检疫证书
。

作一般的

绝食特宰
,

原则上当天收购
、

宰杀完毕
。

宰杀—
将鸡脚挂上自动线铁夹内

,

使鸡倒悬
。

右手持刀
,

左手握住鸡头
,

从颈

右侧抹断动脉血管
。

倾血时间 分 钟 左 右

自动线控制
,

不许超 分钟
。

浸烫—热锅水温保持在
℃之

间 运输途中经雨淋湿
,

水温可增加

℃ 增温时须 逐 渐 升 高
,

以 免 烫 伤

胸肉
。

浸烫以 秒钟为宜 由自动线控

制

脱毛—打毛机靠近热锅
,

脱毛时间

不超过 秒钟
。

去残毛—把鸡从脱毛线上取下
,

挂

上左翅进入有淋水装置的自动线
,

用人工去

残毛
、

假膜
、

污垢
。

最终工艺检查时
,

光身

不许超过黑点 处
。

摘头 —在自动线上用手摘除鸡头
,

查其色泽
、

弹性和风味是否正常
。

亚硝酸根不得超过
。

辅料 砂糖
、

淀粉及香辛料
、

佐料耐

热性菌总数 芽胞数 。。。 克以下
。

大肠菌群阴性
。

杂菌 克以下
。

三
、

调味料配方

白豆酱 呱

红豆酱 呱

酱油 肠

优质曲酒 帕

生姜 帕

水 肠



洗去血污
。

整理组去头毛
。

剪爪—用弹磺剪从膝关节处剪下左
右爪

,

去粗皮爪甲
。

,

开膛—在自动淋水线上剪开后腹
,

长度不超过 公分
,

不伤肠
。

,

取内脏 —先掏出鸡肠
,

再取肇丸
、

鸡腌
、

鸡肝
、

心
、

脾
,

不伤胆后洗净内腔
。

‘

冷处理—进
入已备 ℃的 冷 却 冰

池
,

把尸温降 ℃左右
。

去颈—挂左翅左手持剪
,

挂 右 翅

右手持剪
,

剪断鸡颈
、

要求颈根不外露
。

桐体修整—洗净颈
血

,

去食 道
、

气管
,

修去不整齐皮块及零星脂肪
。

质检—质检员鉴定
服 体 卫 生 质

量
,

目测脂肪层厚度是否符合出口坯料
。

在

重量上最低要达到 克
,

最高不超 过

克
,

分类处理
。

分割
—
将合格服体挂上自动 分 割

线 挂右翅

①划
“

十
”

线 —从洞体背部翅突处划开“ ”

线
。

②割腿关节—选用左手操
刀手

,

沿左腹

骨沟切开左腿与左腹肌
,

切开左股关节
。

选

用右手操刀手
,

沿右腹骨沟切开右腿与右腹

肌
,

切开右股关节
。

③去鸡腿—用左手撕去左
腿

,

用右手撕

去右腿
,

各向其外侧上方撕开
。

④戈叮腹中线
“ ”

—从胸骨联合缝左右自上而下各划一条长 时的 线
。

⑤去翅一撕
下左右翅

,

由于
“

十
”

线及
“

工
”

线的划开
,

左右翅撕下后均 带 大 胸

肉
。

⑥去小胸肉—用止血弹簧钳从鸡壳上取下左右小胸肉各一条
。

副产品整理

①肝 去胆
,

保持肝形完整
。

如 胆 囊 破

损
,

胆汁污染鸡肝时
,

应立即用清水洗净
。

②腌 洗净粪污
,

用砂轮机磨去内金
。

③心
、

脾
、

攀丸等洗去血污
,

分类晾千
。

④颈 去皮
,

颈皮剪成小串
,

备作鸡肉串

产品
。

颈骨内销
。

按规格包装

①全鸡 分净膛或半净膛鸡 净重 只

春级 克

小级 克

中级 克

大级 克

特级 克

要求去净毛
、

血
、

头
、

脚及内 脏
,

留

肺
、

肾
,

另将心
、

肝
、

腌及颈洗净
,

装入一

小塑料袋内
,

塞入腹腔
。

每只鸡装一塑料袋
,

装入纸箱
,

每 箱
,

箱内允许调整鸡一只
。

②分割鸡 净重 个

鸡全腿 大级 克以上

中级 克

小级 克以下

鸡翅 大级 克以上

小级 克以下

鸡爪 统装
。

去骨鸡胸肉 分带皮
、

去皮
。

鸡胧 两开型 眼镜型
。

要求分级严格
,

排列整齐

每箱

封 口一一 整形包装后
,

用封 口 机 封 好

口 ,

进行大包装
,

打好
“

井
”

形包装带
。

冷藏一一包装成形后立即转入结冻
、

冷藏
,

待装车发运
。


