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酱牛肉工业化生产过程中� �   ! 系统的应用研究
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摘 要 本文主要在时酱牛 肉工业化改造基本完成的基础上
,

进行 了 ��  ! 系统的应 用

研究
,

从酱牛肉产品的 自身特点
,

从原料到成品到消费者的各个环 节进行 了调 查
,

分

析 了影响 酱牛肉产品质量的关健点
,

并提 出了相应的控制措施
,

建立 了酱牛 肉产品 的

��   , 系统的计戈
,

」
。

关键词 酱牛肉 队  ! 工业化生产

酱 卤类制品是我国传统的一类肉制品
,

其主

要特点是成品都是熟的
,

可以直接食用
,

产品不易

包装和贮藏
,

适于就地生产
,

就地供应
。
− ’〕传统的酱

卤类 肉制品加工方法也比较落后
,

基本上仍然沿

用着传统的师傅带徒弟
、

手工作坊式的生产方式
,

具有生产效率低
、

质量不稳定
、

颜色不均匀以及质

地较硬等诸多缺点
,

远远落后于时代发展的要求
。

为了改变传统的生产方式
,

只有以工业化代替传

统手工生产方式
,

以严格的质量管理体系代替传

统的个人评价方式
,

才能真正的实现传统制品的

工业化生产
。

在工业化改造基本完成的基础上
,

我们进行

了 � �   ! 系统的应用研究
,

从酱牛肉产品的自身

特点
,

从原料到成品到消费者的各个环节进行了

调查
,

分析了影响酱牛肉产品质量的关键点
,

并提

出 了相应 的控 制 措施
,

建 立 了酱牛 肉产 品的

� �   ! 系统的计划
。

∗ 材料与方法

∗
∀

∗ 材料和分析对象

生产地点在中国肉类食品综合研究中心实验

工厂
,

该工厂是一家专业生产熟肉制品的企业
,

在

北京地区建立的比较早
,

机械设备齐全
,

各项配

套设施比较完善
,

每年均为两会特供单位
,

已建

立了良好的生产工 艺规范 #. / ! ( 和卫生标准操

作规范 #0 0 1!(
。

酱牛肉产品来自国家
“

十五
”

攻

关子课题传统酱牛 肉的工业化改进项 目开发产

口
口 ! 1

∗
∀

) 方法

∗
,

)
∀

∗ 危害分析方法 � �   ! 的原理和持续参照

卫生部 《� �   ! 实施指南》等资料
。

� �   !小组

成员由开发酱牛肉的项 目小组成员和工厂的生产
、

品控
、

检验
、

维修等部分人员共同组成
,

通过对酱

牛肉产品从原料到成品到消费者的各个环节进行

实际的和潜在的危害调查
,

找出了对产品 卫生质

量有影响的关键控制点
,

并确定了监控方法
、

控制

限度和纠偏方法
。

∗
∀

)
∀

) 细菌总数测定 采用 . 2 3 4 5 67 +
∀

) 一 ) % % 8 的

方法
。

) 结果

)
∀

∗ 产品描述

在组建了 � �   ! 小组后
,

我们首先进行了产

品描述的工作
,

具体见表 9
。

表 ∃ 酱牛 肉产品描述表

产产 品类型
:
酱卤类熟肉制

∀
钻钻

∗∗∗
,

产品名称 一一;却<= 句句

)))
∀

>要配料料 牛 肉
∀

水
∀

仁拉胶
、

食敌
、

广9砂渐
、

味梢
、

聚介礴酸 故
∀

亚 硝敌敌

豁豁豁等等

888
、

难要的产品特性性 含水员印
一& 济济

###� 省 值
∀ ,? 优

,

阶腐剂 ≅ ≅ ((( 酬值 &
‘

弓一 & ∋∋∋

∃∃∃
,

计划用途途 销侠对笨无特殊规定定
‘‘主 要消费对象

、

分销 方祛等 ((( 批发
、

零帐帐

∋∋∋
、

食用 方法法 士Α开仪日食食
&&&

、

包装类型型 真空塑料阵膜袋软包装装

了了
、

保质期期 8% 天天

777
、

标接说明明 需在低 于 ∗% ℃ 条侧 卜贮存存
+++

、

梢售地点点 明 确注明梢售区域域
>>>。

,

特殊运输要求 一一Β要 求低于 ∗% ℃冷藏运输输

)
∀

) 生产工艺流程 #见图 9(

原料肉验收一一卜 解冻 Χ Χ 卜选 料及修申乡Χ Χ 卜 故水汁射 Χ Χ 卜 滚揉腌制 Χ Χ 卜 蒸煮 ≅ Χ 仁冷月少≅ 叫卜 真空包装

个 今
配市#腌制液 成品门

≅
一 次杀菌

图 ∃ 酱牛肉工业化生 产的工艺流程

)
∀

8 危害分析

不办礴 8 )



3 一

卑谁⋯娜娜 决

通过 � �   ! 小组成员的现场调查
、

采样分析

以及数据资料的收集
,

进行了酱牛 肉产品的危害

识别
、

判断
,

并指定了危害分析工作表 #见表 ) (
。

)
∀

5 确定关键控制点 #  ! ( 及关键限值 # Δ (

依据危害分析
,

并结合产品的特点以及对产

品质量不稳定的原 因分析
,

确定了四个关键控制

点
,

即原料 肉验收
、

滚揉腌制
、

蒸煮及二次杀菌
。

)
∀

5
∀

∗ 原料肉验收 确保从定点的肉联厂进货
,

每

批产品均要严格核对检验证明
,

对原料肉进行严

格的审查
,

坚决弃用不合格产品以及有检验证明

但有不合格性状的产品
。

定期从原料 肉的外观等

方面抽查
。

外观性状主要检查颜色
、

嫩度等
,

通过

眼看
、

手捏等方法进行
。

)
∀

5
∀

) 滚揉腌制 这道工序是传统酱牛肉生产中没

有的
,

滚揉腌制的温度
、

时间对产品的质量有着较

大的影响
。

滚揉的温度偏高
、

时间过长将导致细菌

的大量繁殖影响后续工艺的正常进行
,

滚揉的时

间不够将导致出品率
、

肉的嫩度等受到影响
。

滚揉

时间控制在 ∗) Ε 左右
,

腌制间的温度应控制在 5 ℃

以下
。

)
∀

5
∀

8 蒸煮 蒸煮的温度以及时间影响了传统酱牛

肉制品的保质期短
、

品质不稳定等问题
。

蒸煮的温

度是否能尽量保持恒定也是关键
,

恒温蒸煮缩短

了加工时间
,

提高了生产效率
,

并且使得颜色达到

了内外均一
,

同时也一定程度的提高 了产 品的嫩

度及多汁性
。

另外保持蒸煮温度的恒定才能达到

比较好的杀菌效果
。

蒸煮的温度控制在 + ∋ ℃左右
,

时间为 8 Ε
。

)
∀

5
∀

5 二次杀菌 二次杀菌是保证产品货架期能

否达到预期效果的最后工序
,

其温度和时 间将直

接影响产品的保质期
。

二次杀菌的温度控制在 +% ℃
,

时间要视产品的大小而定
,

) ∋ % + 的包装要 5 % Φ ΓΗ
,

∋ % % + 的包装要 ∗ % 1Φ ΓΗ
。

)
∀

∋ 建立 � �   ! 系统

根据危害分析
,

确定 了关键控制点及关键限

值
,

建立了控制程序和纠偏措施
,

并制定了验证程

序
,

具体见表 8 的 � �   !计划表
。

)
∀

& � �   ! 体系建立后产品的货架期调查

在对产品的多批次的货架期调查中均发现产

品的货架期已经比较稳定
,

可以达到 +% 天以上
,

符

合了产品的设计要求
。

表 5 为产品在两种不同贮存

温度下的菌落总数调查
。

表 ) 酱牛 肉工业化生产的危 害分析工作单

加加工步翅翅 潜在危害害 显著性性 判断依据据 预防措施施 关键控控

制制制制制制制点点

凉凉料肉验验 生物性
:

病原阴
、

病毒
、、

是是 屠宰与运输过程中造成污污 选择产品质鱼稳定的的 是是

收收收 寄生虫虫 是是 染染 供应商
∀

对新的供应应应

化化化学性
:

农药
、

激素和和和 动物饲养过程中污染染 商进行原料安全性评评评

抗抗抗生素的残留留留留 价
∀

向供应商索取每每每

批批批批批批 赊料的检疫证明
∀∀∀∀∀

索索索索索索取有效的卫生许 可可可

证证证证证证
,

索取每批的检驳驳驳

合合合合合合格证
∀∀∀∀∀

选选选选选选择产品质量稳定的的的

供供供供供供应商
,

对新的供应应应

商商商商商商进行原料安全性评评评

价价价价价价
,

索取检验合格证
∀∀∀∀∀

炯炯特特 食食 生物性
:

病原菌菌 是是 辅料生产与保存过程中造造 .汗 : 索取检验合格格 否否

率率;;;
比,,,,

成污染染 证
,

随后的热处理消消消

验验验 口5ΙΙΙΙΙΙΙΙΙ 除除除

收收收 辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅辅料料料料 物理性
:

异物物 否否 运输过程中污染染 .柳 : 对每批原料进行行行

感感感感感感感官检查
,

使用前过过过

滤滤滤滤滤滤滤或过啼啼啼

食食食食 化学性 : 不符合规定用用 是是 生产与使用时 不符合相应应  姗 : 按. 2)6&% 执行行 否否
「「「∗∗∗

途
、

不符合卫卫卫 要求求求求盯盯盯「‘‘ 性 和质橄 要要要要要要
添添添添 求求求求求求

加加加加加加加加加

剂剂剂剂剂剂剂剂剂

包包

募黔黔
生物性 : 病原菌菌 是是 贮存温度和存放环境不符符 .即 : 贮存温度续)%%% 否否

合合合合合相应要求求 ℃
、

防后的热处理步步步

娜娜娜娜娜娜消除除除

犷犷
‘

存辅科科 生物性 : 病原菌菌 是是 = 符合相应的贮存条件件  瓣 : 适宣的贮存条条 否否

和和包装材材材材材 件
、

随后的热处理步步步

和和;;;;;;;;; 异消除除除

贮贮存原料料 生物性
:

病原菌菌 是是 贮存条件及期限不符合规规 . /!: 贮存条件 毛
一

∗∋∋∋ 否否

肉肉肉肉肉 之要求求 ℃
、

贮存期不超过 &&&&&

个个个个个个月
、

随后的热处理理理

步步步步步步骤消除除除

解解陈陈 生物性
:

病原菌菌 是是 解冻条件不符合规定要求求 ./! : 解 冻 间 温温 否否

度度度度度度 : 二8
一
∗& ℃

、

解冻后后后

存存存存存存放不应超过 ∗& ℃℃℃

随随随随随随后的热处理步砚消消消

除除除除除除除除

选选

瞥
修修 生物性: 病原菌菌 是是 交又污染染 0 01! : 加工人员符合合 否否

要要要要要要求
、

随后的热处理理理

步步步步步步骤消除除除

滚滚揉腌制制 生物性 : 病原菌菌 是是 滚揉腌制条件不符合工艺艺 指定合理的滚揉腌制制 是是

要要要要要求 #时间
、

沮度((( 条件 : 控制温度 ϑ 随随随

后后后后后后的热处理步翔消除除除

再再加<<< 生物性
:

病原菌菌 是是
一

之义污染染 随后的热处理步骤消消 否否

除除除除除除除除
嫉嫉煮煮 生物性

:

病原菌菌 是是 滩煮升温时间
,

燕煮时间间 升温时间 : 符合工艺艺 是是

要要要要要要要要要要要要要要要要要要求 : 燕煮温度: 符符符
刊刊刊刊刊照 燕溢度月

、

付 背规正 赞赞 合工艺要求 : 蒸煮时时时

求求求求求求 间 : 符合工艺要求 ϑϑϑϑϑ

产产产产产产品中心温度及其维维维
持持持持持持时间: 符合工艺要要要

求求求求求求求求

∃∃∃ 999

象象
生物性

:

病原荣荣 是是 冷却条件不符合规定要求求 .胭 : 有专用晾制ΚΗΙΙΙ 否否

然然然然然然然 冷却时间符合工艺要要要

冷冷冷冷冷冷冷 求 : 随后的热处理步步步

却却却却却却却 骤消除除除

ΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔΔ

艺艺艺

鬓鬓
物理性

:

包装袋破损损 是是 操作不当当 .即 : 去除破损产品
:::

否否

感感感感感感感官检查符合要求求求

次次次次 生物性 : 病原苗苗 是是 二次灭菌条件不符合相应应应 是是

灭灭灭灭灭灭 要求求求求求求求求求求求求求求

菌菌菌菌菌菌菌 火自力式刊刘间符合合合
工工工工工工工艺要求求求

入入牵贮存存 生物件 : 病原菌菌 是是 贮存条件不符合规定要求求 库房室温 : 低于 ∗。℃℃ 否否

按按按按按按入库顺序先进先出出出

运运输输 生物性 : 病原菌菌 是是 运输条件不符合规定要求求 低于 ∗% > 冷藏运愉愉 否否

销销牌牌 生物性
:

病原蔺蔺 是是 俏售时贮存条件不符合规规 低于 ∗%℃条件下贮存存 否否

盆盆盆盆盆定要求求求求

8 讨论

∗ ( 由于酱牛肉产品的含水量也比较高
,

比较

容易受到微生物的污染
,

而且在传统的贮存条件

下微生物的繁殖也较快
,

这是传统酱牛 肉产品质

量差的重要原因
。

所以在工业化生产中一定要建

立 � �   !体系
,

并且有效的结合 . /!和 0 01! 来

达到控制产品质量的目的
。

) ( 酱牛肉的蒸煮
、

二次杀菌等环节直接影响

三趾巫颐国
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了产品的保质期
,

所以要严格控制这些环节的工

艺条件
。

表 8 苦牛肉工业化生产的 �� ΛΛ! 计划表

关关健控朗朗 显翁危杏杏 关健限限 监 测测 校正步骊骊 文

擎擎
验 证证

点点 #比 !((((( 制制制制制制制制制制制制制制制制制范范范范围围 对象象 方方 颜颜 人员员员员员

法法法法法法法 举举举举举举

原原料验收收 药物物 有植脸脸

节节
索索 姐姐 检胶胶 拒收无合格格 原料毅毅 记录监控

∀∀∀

残残残留留 愉疫合合合 取取 批批 员员 证明及不合合 收监控控 原冲村妇样调调

帐帐帐帐证证证 证证证证 格产品品 记录录 查查

明明明明明明明明明明明明

滚滚拐腌制制 致确宙宙 圈度 月月 沮度度 谧谧 每每 徽作作 高于月℃ 的的 盆度及及 记录监控
∀∀∀

℃℃℃℃以以 及及 度度 批批 贝贝 降低泪度度 持续此此 产品抽样调调

下下下下
,

持持 时间间 计
、、、、

待续时间不不 始
、

终终 连连

续续续续时间间间 时时时时 够的
∀

延长长 止记录录录

∗∗∗∗∗∗∗)ΕΕΕΕΕ 钟钟钟钟 至 ∗)ΕΕΕΕΕΕΕ

燕燕煮煮 致病菌菌 盆度恒恒 温度度 温温 越越 操作作 未达弱℃的的 温度及及 记录监控
∀∀∀

定定定定+ ∋∋∋ 及及 度度 钱钱 仍仍 开沮后在持持 持续起起 产品抽样阅阅

℃℃℃℃
∀

持持 时间间 计
、、、、

续 8Ε ϑ 超过过 始
、

终终 盗盗

续续续续时间间间 时时时时 的
,

下降温温 止记录录录
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定定定定+%%% 及及 度度 麟麟 员员 升谧后在持持

℃℃℃℃
,

持持 时间间 公卜
、、、、

续时间不够够

续续续续时间间间 时时时时 的 超过的
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8 ( 加工车间的各种器具
、

操作人员以及空气

中带菌量也较大的影响了产 品的品质
,

尤其是在

包装环节的二次污染
。

5 ( � �   ! 体系的建立在大中小型企业中如

何区别的对待还有待研究
,

尤其是中小型企业
。

这

对 占食品行业半数以上分额的中小型企业的健康

发展有着至关重要的意义
。

表 5 两种不同贮存温度下的菌落总数调查
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选型
、

投资概算等
,

为用户提供既节省投资
,

又合理适用的可行性强的方案
,

是入场券的先导工程
。

—
售中服务要当好主人

。

俗话说
:

先入为主
。

只要进了门
,

就要以主人翁的姿态
,

一切为主人作

想
,

而当好主人
,

切不可业务拿到手
,

服务在后头
。

—
售后服务要当好后勤兵

。

要保证工程质量的长期性
、

完好性
,

关键是后续服务的保障有利
。

张

经理强调说
,

工程完毕后
,

要做好两件事
,

一是为客户搞好
“

传
、

帮
、

带
” 。

要传设备的使用
、

维修技

术
ϑ
帮技术重点与难点

ϑ
带好和培训接班人

ϑ 二是保证包修到位
,

特别是设备试运行阶段
,

要跟踪服务
,

要做到
“

无求放心
,

有求必应
,

召之即去
,

去之能战
,

战之保险
”

的服务原则
。

当笔者了解张经理在北方区的业务情况时
,

他拿出了近两年来的加工合同查询
:

屠宰机械工程业务

逐步扩展到北方八省两个直辖市
,

如北京的资源亚太
、

大红门
、

中瑞
ϑ 天津的宝低

、

宁河
、

塘沽
、

青天

成
ϑ
河北的唐山立冬

,

石家庄的太行
ϑ
河南的许昌郡陵

, 辽宁的营口
ϑ 黑龙江的齐齐哈尔⋯ ⋯

。

肉联厂

和肉品集团均与之合作
,

其屠宰机械工程一直保持良好的运行状态和友好的合作关系
,

其根本原因是诚

信服务而赢得了广大客户的赞誉
。

北京办事处的诚信服务经验
,

从一个侧面反映了兴业肉类机械公司不仅把服务当成一种理念
,

而且

成为是一种服务保障体系
,

它不仅保证了用户的长效利益
,

而且为本公司赢得了发展空 间
,

是一项双赢

的措施
。


