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肉品加工中的烘烤
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摘 要 就肉品加工中烘烤机理与方法、烘烤过程肉的变化以及烘烤在几种典型的肉制

品加工中的应用作了论述。
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# 前言
伴随火的发明，人类的饮食从茹毛饮血到熟食

发生了质的变化。而烘烤这一加工方法在肉品加工

中的应用正是火的发明的产物。

在长期的实践中，人们对烘烤这一肉品加工方

法不断总结和完善，形成了科学的理论方法，指导

和应用于肉品的生产加工中，成就了一大类肉食品

的产生，即熏烤和烧烤肉制品。

烘烤方法在肉制品加工中的广泛应用，制做出

了许多经典美味的产品而长盛不衰，如广式腊肠、

叉烧肉、北京烤鸭、烤牛肉、肉干等。本文针对烘

烤这一加工方法在肉品加工中的机理，烘烤过程肉

的变化以及烘烤方法和应用作一论述，供同行参

考。

% 肉品加工中的烘烤

%&# 烘烤的概念
所谓烘烤，就是肉或其半成品通过热力（电

热、明火、气热、微波等）进行熟化和烘（烤）干

的过程。通过烘烤，肉或肉的半成品的色泽、滋

味、水分含量发生一系列变化，从而使肉制品表面

干爽，烤香浓郁，滋味诱人，色泽更好。

%&% 肉在烘烤过程中的变化

%&%&# 肉在烘烤过程中色泽的变化
肉制品在烘烤过程中，烘烤的温度和时间对肉

制品的色泽影响较大。在低温区烘烤（温度在’’
(’)）的产品，其色变得更加红亮鲜艳，如香肠
和腊肉。原因是这些产品在该温度下，在经较长时

间（%!小时以上）的烘烤过程中，促进了亚硝酸
盐对肉的发色作用和肉制品表面脂肪的微溶及表面

水分的散发，从而使肉品看起来红亮和鲜艳。通过

高温烘烤的产品（"’)左右或%$$)以上），烘烤
的时间较短，如烤牛肉、烤鸭等。在烘烤过程中，

其色泽变为棕红或酱红色。这主要是高温使肉的表

面蛋白发生美拉德反应，肉表快速脱水所造成。由

此可见，肉制品的烘烤使肉品的色泽变为更加诱人

的亮红或棕红，并在较长时间色泽很稳定。

%&%&% 肉品在烘烤过程中水分含量的变化
肉在烘烤过程中，肉中水分散失蒸发是明显的

变化。象广式香肠、腊肉这些产品的失水甚至可达

’$*以上；而较短时间烘烤的产品，由于烘烤温度
高，使肉表蛋白质迅速凝固，反而失水较少，一般

在%$*!+$*。如烤牛肉（当然要与其它工艺手
段相结合）、烤禽类产品。肉品在烘烤过程中水分

的散失，使肉的水活性降低，含盐量提高，从而对

肉制品在货架期、安全性方面有重要的意义。

%&%&+ 肉品烘烤后风味的变化
经过烘烤加工的肉制品，表面干爽（硬度增

加），或酥脆，人们在食用时，口感与咬劲增强，

从而使用肉品在口腔中的停留时间增长。同时，经

烘烤的肉制品的腌腊香味（香肠、腊肉、叉烧等），

显得更加突出；经高温烤制的肉品，人们倍感诱人

的烤香风味突出。

经烘烤加工的肉制品，其腌腊香味和烤香味的

增强，无不是肉在烘烤中温度对肉制品作用的结

果。烘烤的温度影响了肉中香味和鲜味物质以及所

添加香料调味料在其中的生化和物理变化，促进了

这些物质从肉中的析出和分解。

%&%&! 其它的变化
以上所述是从感官上显而易见的变化，其实肉

在烘烤中是发生了一系列复杂的变化，如,-的降
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低，蛋白质与水的结合熟化，微生物（细菌）的减

少等等。它们的变化共同促进了肉制品在安全性、

口感质地、风味方面对人们选择的可接受性。

!"# 常用的烘烤方法及相应产品
肉品在烘烤中需要控制的参数是温度、时间、

湿度等，它们对烘烤肉品的质量影响较大。而不同

的产品根据加工要求及控制参数，再结合所需的烘

烤设施（设备）来选择烘烤的方法。

!"#"$ 低温火炕烘烤
火炕即炕房，由烘房、散热管道、火道组成，

一般为中小型加工厂自己设计建造。原理是燃料在

火道中燃烧，热能通过散热管道对烘房升温（可使

烘房温度达%&’），产品在烘房中完成烘烤过程。
这种烘烤的方法适合很多产品的烘烤加工，如广式

香肠、腊肉、肉干以及和熏制相结合的产品红肠、

熏烤圆火腿、熏小肚等等。

利用该方法烘烤的产品，一般烘烤温度在

(&’!)(’。时间较长，有的可达*%小时以上，
最短也有$&小时以上。湿度从最初的%&+，下降
到(&+以下。这种烘烤方法优点是初期建造费用
低，烘烤容易掌握和控制，对相应的产品烘烤质量

较稳定。缺点是不能连续化生产，占地多，烟尘污

染环境，一般适合小型加工厂使用。

!"#"! 自动烟熏烘烤室
烟熏室是目前较大的现代化加工厂常见的设

备，它把烟熏、蒸煮、烘烤结合在一起进行，对各

参数的控制通过电脑程序来完成烘烤加工过程。其

热能采用蒸汽或电能，利用烟熏室完成烘烤过程。

除一些需要明火烘烤的产品外，它一般都能达到设

定要求，尤其是需要结合烟熏、蒸煮的烘烤加工产

品，其优点显而易见。

利用烟熏室完成烘烤过程，其优点是自动化程

度高，适合批量生产，产品的烘烤质量稳定；缺点

是投资大，耗能大。该方法适合大型现代化加工企

业的选择使用。

!"#"# 明火烤制法
这种方法是燃烧硬果木、碳或其它燃料组合在

一起，对产品在明火状态下进行烤制，其“烘”的

作用显得不是很突出。

这种方法对产品烤（烘）制时，温度很高，可

达!&&’以上，但时间较短，适合的产品品种不是
很多，主要是烤禽、叉烧产品。

!"#"* 其它烘烤方法
以上三种烘烤方法是常见的方法，其它的烘烤

方法很多，如农家利用地火烟道对肉烘烤（烟熏）、

微波烘烤、电烤炉烘烤等。可根据产品所需而选择

烘烤加工方法。

# 烘烤应用实例

#"$ 烘烤在广式香肠加工中的应用

#"$"$ 加工工艺
原料肉（精猪肉、脊膘）!切丁（精肉切成

&"(,,左右，脊膘切成&"%,,左右的肉丁）!温
水漂洗，沥干水分!搅拌（与调味料混匀）!腌制
（在&!*’腌制#)小时）!灌肠（用猪肠衣）!
晾干!烘烤!凉干!真空包装!成品（存放$&’
以下）

#"$"! 烘烤
烘烤方式采用炕房烘烤。炕房预升温至)(’，

把肠体晾干的香肠挂入炕房。经!!*小时，香肠
内水分蒸发，湿度较大（约%(+）。注意除湿，保
持温度在)&!)(’。)小时后，把炕房温度降至

(&!((’烘烤!*小时，温度)&+!-&+，其间注
意调换挂肠的位置（上、下调换，两边向炕房中间

调换）!次。其后，把炕房温度降至(&’，湿度在

)(+，烘烤!*小时（其间倒杆$!!次）。烘烤过
程一定要控制好湿度、温度，注意倒换挂杆位置，

以确保产品质量。经过这样烘烤后，出品率在

)&+!)(+。烘烤后的香肠凉干后即可真空包装出
售。

#"! 烘烤在烤牛肉加工中的应用

#"!"$ 加工工艺
原料肉（牛三扒肉最好）!注射盐水，滚揉!

腌制（&!*&’腌制!*小时）!穿杆后推入烟熏室

!烘烤（-!!-(’，%&分钟）!蒸煮.&分钟（%&
!%(’）!冷却!直接销售或真空包装后出售。

#"!"! 烘烤
加工烤牛肉，烘烤和蒸煮要连续进行（一般在

烟熏室中进行），采用蒸汽加热。烘烤时，先把烟

熏室升温至-(’时以上，然后推入牛肉，当温度
恒定在-!’时计时，电脑程序中选择烘烤功能，
其间自动除湿。烘烤%&分钟后，以肉呈棕红色、
表面油光锃亮不焦糊为宜。这时可以进行蒸煮，以

确保熟透。有的是先蒸煮后烘烤，原理一样，可根

据具体情况确定。质量优良的烤牛肉出品率一般在

%(+!.&+之间。

#"# 叉烧排骨加工中烘（烧）烤的应用

#"#"$ 加工工艺
猪肋排或小前排修整! （下转第$*页）
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表! 不同油炸时间和温度对腌制产品的影响
时间（分钟）温度（"）口感（酥脆度） 色泽 含油率（#）

$ %& 不好 一般 ’!(%
$ ’&& 不好 一般 )’(*
! ’’& 不好 较好 ’!
+ ’’& 不好 较好 ’,
* ’’& 较好 较好 ’)
* ’)& 好 好 ’!(*
$ ’)& 好 稍深 ’+(%
% ’)& 稍过 较深 )!
’& ’)& 稍过 较深 )&(!

,(, 对卤制处理的牛肉选取’)&"、油炸$分种
的工艺条件，以获得最佳产品质量；对腌制处理的

牛肉选取’)&"、*分种的工艺条件，可获得最佳
产品质量。
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（上接第’%页）以二根肋骨为准分割成条状"温水
漂洗、沥干水分"与香辛料、调味料混匀"&!0"
腌)0小时"排骨条用铁签串起"入明火烤炉烘烤

"饴糖挂色"复烤"出炉冷却"成品（真空包装）

,(,() 烘（烧）烤方法
叉烧排骨加工中，烘（烧）烤的控制非常重

要，也是加工的关键步骤。先将炉温升至’&&"以
上，串好的排骨条入炉烤制约,&分钟，其间温度
要逐渐升至)&&!))&"，并及时调换方向，防止
排骨烤焦。烤熟后的排骨出炉后，刷上饴糖色，然

后入炉复烤,!!分钟（))&"左右），以使制品色

泽红亮诱人，复烤后出炉冷却即成。叉烧排骨的烘

（烧）烤是在明火烤炉中进行，因此注意温度的控

制，及时出炉以防烤焦。该方法加工是传统的加工

方法，现在也有利用明火烧烤后在烟熏室或炕房中

复烤（$&"以上），但时间稍长，约,!0小时。
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欢迎订阅)&&0年《食品开发》

《食品开发》将侧重食品开发理论和应用、国内外食

品行业新理念、新科技、新动态类文章。辅以市场透视、

营销策略、海外潮流等内容。全年六期分别设置：食品原

辅材料添加剂；焙烤休闲食品与软饮料；食品包装与机械；

罐头食品与调味品；冷冻食品与乳制品；酿酒工业等六个

专辑。
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