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摘 要 本文主要介绍湖岭牛肉干的加工工艺 并通过实验得到最佳加工工艺参数为煮制温度

` , 煮制时 ' 。
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牛肉是中国人的第二大肉类食品 , 仅次于猪肉 ,

牛肉蛋白质含量高 , 而脂肪含量低 , 所以味道鲜美 ,

受人喜爱 , 享有 “肉中骄子 ”的美称 。牛肉干是用黄

牛肉腌制而成的肉干 牛肉干含有人体所需的多种矿

物质和氨基酸 , 既保持了牛肉耐咀嚼的风味 , 又久存

不变质 。牛肉有补中益气 , 滋养脾胃 , 强健筋骨 , 化

痰息风 , 止渴止涎之功效 , 适宜于中气下隐 、气短体

虚 、筋骨酸软 、贫血久病及面黄 目眩之人食用 。传统

中式肉制品牛肉干为体积小 ,便于携带的高蛋白方便食

品。由于其易于加工 、风味独特 、富于营养 ,又有较长

的货架期而广为各阶层消费者所青睐 。牛肉干的这些

特点无疑能刺激一些投资商的敏感神经 。

湖岭是瑞安市黄牛之乡 , 湖岭牛肉干在温州地区

小有名气 , 慕名而来品尝 牛肉干占据杭州 、上海 、

江苏一带市场 年交易黄牛 万头 , 交易额 万

元 。湖岭牛肉干 , 不同于其它地方的牛肉干 , 它的制

作方法是传统的中国式炒制 , 其精选黄牛腿肉作为原

料 , 由最新设备和技术指导监制而成 , 肉质结实有嚼

劲 , 回感咸中带甘甜 , 非常适合大众的口味 。可以说

是众牛肉干中味道犹为特别 , 其特殊的制作工艺使其

在业内具有很高的声誉 , 是过年过节 , 送礼的佳品。

主要加工材料和设备

实验材料

原料 黄牛肉 市售或来源于经严格检验检疫的

养殖场 。

辅料 食盐 、 白砂糖 、味精 、酱油 、牛肉膏 、牛

肉香精 、花雕酒 、五香粉 、八角 、肉桂 、 品质改良剂

主要设备

夹层锅 两口 、烘房 、 晾房 、 包装机 一

台 、冷却方车 若干 、筑篱 。

工艺流程及操作要点

工艺流程

原辅料验收— 解冻— 烧煮 — 冷藏— 切

片— 复煮 、收汁 — 脱水— 冷却— 内包装 扭

收稿 日期 一 一
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基本配方 辅料占原料的比
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操作要点

原料肉预处理

牛肉干加工一般选鲜瘦肉 ,以牛前 、后腿为佳 。

将原料肉剔去皮 、骨 、筋健 、脂肪及肌膜后 ,顺着肌纤

维切成一斤左右的肉块 ,用清水浸泡除去血水 、污物 ,

沥干后备用 。

初煮

将清洗 、沥千的肉块放在沸水中煮制 ,用水量以

覆盖肉块为淮 。初煮时间随肉的嫩度及肉块大小而异 ,

以切面呈粉红色 、无血水为宜 ,这个过程非常重要 ,切

勿煮制时间过长 ,否则会使肉块失水过多 ,收缩紧密 ,造

成以后汤料不易被肉吸收而降低出品率 。肉块捞出后 ,

汤汁过滤待用 。

切丁 片 、条

肉块冷却后 ,可根据工艺要求放在切片机中切成

丁 、片 、条等形状 ,不论什么形状 ,都要求大小均匀一

致 。

复煮 、收汁

将切好的肉丁 片 、条 放在料汤中煮制 ,使其进一

步熟化和入味 。大火煮沸后 ,随着汤料的减少应该减小

火力以防焦锅 ,尤其要注意的是料酒 、味精宜在快收汁

的时候放 。料酒可分两次放 ,复煮前期放一次 ,快收汁

时放一次 。一般文火收汁一到两小时 ,待卤汁基本收干

即可起锅 。

脱水

牛肉干常规的脱水方法为烘烤法 ,将收汁的半成

品肉干铺在铁丝网筛上 ,摆置筛车上进烘房烘烤 。烘房

一般体积较大 ,内部温度很不均匀 ,烘烤过程中倒筛 、
翻筛的掌握非常重要 ,在很大程度取决于经验 。

冷却 、包装

烘烤完成的牛肉干一般在清洁室内摊晾 ,采用 自

然冷却 。必要时可机械排风 ,但应该使用经过过滤的

风 ,以免灰尘与杂菌进入晾房 。晾房室温一般不高于

℃,相对温度在 以下 。

保温试验

将产品放入 ℃恒温库中保温 小时 , 若涨袋

率低于 准许出厂市售 。

感观检验

产品触之有弹性 , 坚挺 , 有一定咬劲 。切片黑黄

色 , 有牛肉干固有的滋味与气味 。

技术指标

感官指标

项 目 指 标

色泽 外观呈均匀捺色至深褐色

组织状态 组织较紧实

气味 具有牛肉干固有的滋味及气味 , 无异味

滋味 滋味醇厚 , 回味悠长 , 无肉眼可见外来杂质

理化指标

项 目 指 标

脂肪 , 《

食盐 以 一计 , 《

蛋白质 , 》

总糖 , `

砷 以 计 , 《

铅 以 计 , `

菌落总数 , 《

大肠菌群 , 飞 《

致病菌 系指肠道致病菌及致病性球菌 不得检出

营养成分

牛肉干含有人体所需的多种矿物质和氨基酸 , 既

保持了牛肉耐咀嚼的风味 , 又久存不变质 。 每 克

牛肉干的营养成分 能量 千卡 蛋白质 克

脂肪 克 碳水化合物 克 , 胆固醇 毫克 硫胺

素 毫克 核黄素 毫克 烟酸 毫克 钙

毫克 磷 毫克 钾 毫克 钠 毫克 镁

毫克 铁 毫克 锌 毫克 硒 微克 铜

毫克 锰 毫克 。以上数据参考自中国疾病预防控

制中心营养与食品安全所所著的 《中国食物成分表

。

年第 期总第 期



麟渊麟税麟溯鬓蒸嘿蒸粼黝溯溯徽

牛肉干加工工艺参数实验设计

为了得到味道鲜美 、营养丰富 、品质最佳的湖岭

牛肉干 , 将初煮好的牛肉称取约 的牛肉 , 通过单

因素试验分别在 ℃、 ℃、 ℃下复煮 , 测出中心

温度并进行感官比较 , 筛选出最优的工艺参数 。

表 湖岭加工工艺参数实验结果

阳

煮制温度 ℃ 煮制时间 品评

酱红色 , 肉质有咬劲

酱红色 , 口感硬

深黑色 , 口感过硬

通过表 单因素试验 , 的出第 组颜色为酱红色 ,

肉质有咬劲 。由此得出牛肉干加工的工艺参数为在

℃下煮制 ,即可加工出出品率高的湖岭牛肉干 。

结论

瑞安 、平阳 、 市区等地不断有客人赶去吃

牛肉干在温州可以说是一种家喻户晓的食品 , 也是温

州的一种特色 , 而在众多的品牌中又由瑞安湖岭生产

的牛肉干最具有代表 。

最佳配方 辅料占原料的比

牛肉

食盐

白砂糖

味精

花雕酒

五香粉

酱油

牛肉膏

牛肉香精

八角

肉桂

湖岭牛肉千加工工艺参数为 煮制温度 ℃,

煮制时间 。

, 年 第 ,期 总第 期


