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# 特色风味酱卤蛋适宜的工艺步骤及条件为
∃

鲜蛋

水煮 %&∋ ℃ 士 ∋( )∗ +, 后
,

冷水冷却
,

剥去蛋壳入特

定卤料中加热卤制 %&∋
−

. 士 ∋( ∀/
,

冷卤 ∀� /
。

然后真

空包装
,

加压杀菌
,

产品保质期可达三个月
。

∀
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� 本工艺加工而成的酱卤蛋克服了传统盐茶蛋色

泽
、

口感及风味上的缺陷
,

制品通身深褐色
,

表面光

泽湿润
,

外形完整
,

有弹性
,

有咬劲
,

香气浓郁
,

食

之滑而爽口
,

蛋黄不粘牙
、

不粘喉
,

无腻感
,

且有类

似咖啡香味和微弱的后苦味
。

整体味感强烈
、

厚实
,

耐

吃又耐人寻味
。
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牛芬蒜茸调味酱的研制
张晓辉 杨山葡萄酒罐头工业公司 �  !  。。

摘 要 研究以牛芬
、

大蒜原料经一系列加工制作牛芬蒜茸调味酱的工艺
,

针对牛剪加工过程中的护色问题做

了正交试验
,

确定了护色剂的最佳用量
,

并优选了大蒜脱臭的方法措施
,

同时对不同的牛芬大蒜配比对成品风味
的影响作了有益的探讨

。

关键词 牛劳 大蒜 护色 脱臭 调味酱

牛芬 ∀ # ∃ % &∋( ) ∗ + ,, + − 别称
“

恶实
” ,

菊科
,

二年生大型

草本
,

高 .一 /)
,

根肉质
,

粗壮
,

大者如臂
,

其色灰黔
。

原产我

国
,

现从日本引进
,

各地均有栽培
,

尤以苏
、

鲁
、

豫
、

皖交界的

杨山
、

丰县为多
。

牛芬不仅营养丰富
,

富含蛋白质
、

氨基酸
、

矿

物质及维生素
,

而且具有特异的香气及很高的保健功能
,

据 《本

草纲目》记载
0

主牙齿痛
、

劳疟诸风
、

痈疽
、

咳嗽伤肺
、

肺雍病

瘾
、

冷气积血
。

浸酒服
,

去风及恶疮
1

主面 目烦闷
、

四肢下健
、

通十二经脉
,

洗五脏恶气
,

可常作菜食
,

令人身轻
。

现代医学研

究证明
0

牛芬味甘平无毒
,

有散风热
、

健胃
,

宣肺气
,

滋阴壮

阳
,

清热解毒之功效
,

能抵制精神萎缩
,

防止脂肪沉积
,

维持血

管壁弹性
,

防止动脉硬化
,

并对各种类风湿性关节炎具有疗效
。

蒜 ∀ # .一∋( ) 2+& ∋ 3 ( ) − 通称
“

大蒜
” ,

百合科
,

多年生宿根
一

草本 大蒜的营养价值十分丰富
,

是一种很好的食品调料
,

并

可用它作主要原料制成食品防腐剂
。

材料和设备

4
5

4 材料

牛芬
、

大蒜
、

生姜
、

花椒
、

茵香
、

酱油
、

精盐
、

味精
、

精

炼植物油
、

白砂糖
、

柠檬酸
、

3 6
一

7 + 等均为食用级
,

符合
∀ 马8 � 9:;

一

< :
。

4 � 设备

漂洗槽
、

不锈钢刨皮刀
、

夹层锅
、

打浆机
、

= ! � ;; 高速组

织掏碎机
、

胶体磨
、

真空旋盖机
。

加工工艺

�
5

4 工艺流程

牛劳一清洗一去头尾
、

刨皮 > 护色切片一烫漂一打浆

大蒜一浸泡去皮一灭酶处理 ∀脱臭 − 一打浆

生姜 > 去皮 > 切片一掏碎

花椒
、

茵香 > 烘炒一磨粉

白砂糖
、

酱油
、

味精
、

精盐
、

植物油

成品 > 真空封瓶 > 加热灭菌 > 胶磨 > 调配

�5 � 配方

以每锅 4? ?≅Α 计
,

牛芬浆 :Β
5

9 ≅Α ∀ 占牛芬
、

大蒜重量之和

的 <! Χ −
,

大蒜浆 4�
5

 ≅ Α ∀ 占牛芬
、

大蒜重量之和的 4! Χ −
、

精

盐 4?≅Α
,

酱油 Δ≅Α
,

白砂糖  ≅Α
,

生姜  ≅Α
,

花椒 住/≅Α
,

茵香

;
5

4≅Α
,

味精 ;5 �≅Α
,

精炼植物油 4 ! ≅Α
。

�5  操作要点

�  
5

4 牛芬的预处理

�5  
5

4
5

】 牛剪
0

原料新鲜
,

老嫩适当
,

肉质坚实而致密
。

凡根

部开裂
、

分叉
、

5

糠心
、

外表损伤严重或因病虫害形成严重缺陷

的
,

应剔除
。

�
5

 
5

4
5

� 清洗 验收后的牛芬用带毛刷的清洗机高压喷淋清洗
。

洗净表面的泥沙等污染物
。

�5  
5

4  刨皮
0

清洗后的牛芬首先用不锈钢刀切去头尾
,

然后

刨皮
。

刨皮要干净
、

彻底
、

不能留毛眼
。

同时修去斑疤等缺陷

并投人护色液中护色
。

�
5

 
5

4 Ε 切片
0

用旋刀式切片机切片
,

切片厚度不超寸 /) )
,

切片后应及时烫漂
,

避免暴露在空气中
,

以免引起褐变
。

如不

能及时加工
,

应把牛芬切片投入护色液中护色
。

�5  
5

4
5

! 护色液
0

选用异3 6
一

7 + ,

柠檬酸
、

精盐配制护色液
,

通

过正交试验
,

确定护色液最佳配方
0

异 3 6
一

7 +;
5

;! Χ
,

柠檬酸

;
5

4;Χ
,

精盐 ;
5

� ; Χ
。

�5  
5

4 : 烫漂
0

目的是钝化氧化酶
、

软化组织
、

便于打浆
。

烫

漂水的配制
0

精盐 4;Χ
,

柠檬酸 ;
5

巧Χ
。

烫漂温度 Β; > Β! ℃
,

时间 �一  ) ∋Φ
,

以烫透
,

呈半透明状为准
,

烫漂后迅速冷却
。

�5  
5

4
5

9 打浆
0

汤后的牛蒂切片应及时打浆
,

避免积压
,

为使

浆液呈粘稠状
,

均匀
、

流散
,

打浆时应加人约 4! Χ 的清水
。

�5  
5

� 大蒜的预处理

�5  
5

�
5

4 大蒜
0

选用收获时成熟
、

清洁
、

干燥
、

头大瓣肉洁白
、

无病虫害
、

无机械破损的大蒜
。

�
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�
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� 浸泡去皮
0

将大蒜用冷水洗净
,

剥开蒜瓣
,

在  < > Ε;

℃的温水中浸泡 .Γ 左右
,

搓去皮衣
,

捞出蒜瓣
,

淘洗干净
,

去
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除带斑
、

伤疤
、

干瘪
、

病污的杂瓣蒜
。

要求去皮干净
,

蒜瓣一色
。

� ∀
!

� ∀ 灭酶处理 %脱臭 ( ∃

将蒜瓣置于 0 > 的盐水中
,

沸水

烫漂 ∀ ? ∋ ∗ +,
,

其目的是钝化蒜酶
,

抑制大蒜臭味产生
,

软化

组织
,

破碎更方便
。

�
!

∀
!

�! ≅ 打浆
∃

脱臭处理后的蒜瓣加人 ∀  > 的水打浆
,

打浆粒

度不必太细
,

浆体成徐徐流散状
。

�
!

∀ ∀ 生姜
∃

手工去皮或化学脱皮
,

漂洗干净
,

不锈钢刀切成

薄片
,

组织掏碎机打碎备用
。

�! ∀ ≅ 花椒
、

茵香
∃

花椒
、

菌香烘炒出香味
,

再磨成粉
,

过� 

目网筛
,

备用
。

�
!

∀
!

∋ 调配
∃

按配方称取牛劳浆
,

蒜茸浆及各种辅助材料倒人

调配桶中
,

不停地搅拌
,

使之混合均匀
。

�
!

∀
!

� 磨浆
∃

将配制好的半成品酱通过胶体磨
,

磨浆
。

�
!

∀
!

= 灭菌
∃

将磨好的酱倒人夹层锅中加热至 1∋ ℃
,

灭菌

�∋ ∗ +,
。

趁热灌装于预先经清洗
、

消毒的玻璃瓶中
。

装瓶量 ∀= 

瓶型
,

净重 ∀ ∀ & Α ∀ Β≅ 瓶型
,

净重 �1  &
。

�
!

∀ 1 封瓶
∃

真空旋盖机封瓶
。

成品真空度应控制在  
!

 � ?

 
!

 ∋ ΧΔ6
,

擦干瓶子
,

贴上商标
,

即为成品
。

∀
!

0 感观指标

∀
!

0
!

0 色泽
∃

成品为鲜亮的红棕色
。

∀
!

0
‘

� 组织形态
∃

酱体粘稠适当
,

呈半流体状
。

∀
!

0 ∀ 风味
∃

具有牛芬蒜茸酱应有的风味
,

牛芬
、

大蒜香味协

调
,

风味纯正
。

∀
!

0
‘

≅ 杂质
∃

不允许存在
。

∀! � 理化指标

∀
!

�
!

0 净重
∃

允许公差士 ∀>
,

但每批平均不低于净重
。

∀ �
‘

� 抓化钠含量
∃ 0 > ? 0�>

7

∀! ∀ 微生物指标

大肠菌群符合标准 %每 0  & 样品中不超过 ∀ 个 (
,

无致

病菌
,

保质期一年以上
。
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野生白刺花的加工技术研究
吴荣书 袁 唯 云南农业大学食品科学部

赵 燕 云南农业大学花卉研究所 昆明 � ∋  �  0

白刺花%9 7 Φ /7 Γ6 Η +3 ++;7 Ι+6 ϑ 6, 3 3(又名苦豆花
、

白花
,

为豆

科小灌木植物
,

在南方各地的山坡
、

田埂及丘陵地带均有大量

分布
,

有的荒地上甚至成为其主要的植被成片分布
。

白刺花是

南方主要的野生食用花之一
,

它在春天发芽时开花
,

花期虽短

但产花量大
,

花为白色
,

在盛产白刺花的地方
,

民间常把开的

花作为一种蔬菜食用
,

其风味可口独特
,

有的地区已把白刺花

作为一种地方特色菜
,

在餐馆酒楼中供顾客食用
,

深受顾客的

欢迎
,

特别是食用油腻的脂肪
、

蛋白质后
,

吃一点白刺花做的

菜
,

有开胃
、

清肠
、

凉爽的感受
,

且易收集
,

价格便宜
。

但因

盛花期短
、

上市集中
,

目前除少数作为菜肴食用外均未开发
,

故利用率较低
,

若研究其加工属性并开发成花卉食品
,

既可以

扩大资源的开发利用
,

又为市场添加了一种新型的食品
。

笔者

根据白刺花的特点
,

在总结民间食用方法的基础上
,

通过实验

研究
,

摸索出了白刺花罐头与脱水花菜汤的加工方法
,

为花卉

食品的加工研究提供一些可行的思路
。

实验材料与方法

白刺花罐头的加工方法

白刺花罐头可加工成清水罐头或盐水罐头
。

原料与主要仪器设备

新鲜白刺花
、

食盐
、

硫酸锌

0
!

0
!

� 加工工艺流程

白刺花? 去杂 ? 清洗? 烫漂? 脱苦护色? 漂洗? 装瓶一

加灌液 ? 排气封罐? 杀菌? 冷却? 保温检验
。

0
!

0
!

∀ 工艺操作要点

选刚开放或待开放的新鲜白刺花
,

除去叶刺
、

花柄等杂

质
,

在清水中洗去泥沙灰尘
,

放人不锈钢锅中热烫
,

煮沸 )∗ +,
,

以杀灭酶及细胞活性
,

再捞入浓度为 0 >的食盐与  ! ∋ >硫酸锌

溶液中浸泡 0� 一 0∋/
,

以脱去苦味
,

并护色
,

完成后用清水漂洗

脱去盐分
,

脱盐时苦味也随之脱去
。

将已脱苦并漂洗干净的白

刺花放人洗净的玻璃瓶中
,

清水罐头加人沸水
,

盐水罐头加人

∀>的食盐水
,

留出顶隙
,

在真空封罐机上抽气密封
,

然后放人

压杀菌锅在 00≅ ℃杀菌 �  一�∋ ∗ +,
,

快速分段冷却
,

送入保温箱

在 ∀∋ ℃保存 =8
。

加工出的产品为白色
、

罐液透明
,

各项理化指

标符合国家蔬菜类罐头标准
,

食用时开罐后烹饪即为花菜
。

0
!

� 脱水速溶花菜汤的加工方法

白刺花做汤菜味道鲜美
,

具有清热降火之功效
。

本产品

是将白刺花处理后脱水干燥
,

食用时配上汤料
,

用沸水冲后放

置 0∋ 一� ∗ +, 即可食用
,

为一种速溶快餐汤食品
。

0
!

�
!

0 材料与仪器设备


