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摘 要

根据猪副产品的特点
,

我们研完 了一 系列熟肉方便食品的加工工艺
、

产品成形和 包装材

抖 同时
,
分析评 定 了该 系列方便食品在贮藏过程中的卫生状况

。

研 究结果表明
,

采用特殊

的加工方法
, 可有效地利用猪副产品原杆加工成色香味形俱佳的小 包装熟肉方便食品

。

该产

品的含水量为 肠‘ 肠
,

未添加任何防腐剂
,

不需辐照和化学处理
,

常温下其保藏期 为

个 月
。

并在食品 包装袋封袋 口 处镶嵌有一 卫生取食签
, 以便于 卫生取食

。
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、
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目前
,

我国肉类总产量有较大的提高
,

猪肉仍然处于主要地位
,

丰富的肉类资源为猪肉

制品的开发研究奠定了坚实的物质基础
。

近年来
,

国外方便食品发展迅速
,

美国居民的食品

费用 。肠是花在方便食品上 日本的方便食品的生产能力已达到可供 万人食用的生产规

模 〔 〕
。

在 畜 产 品加工方面
,

国外重视副产品的利用
,

力求提净取光
,

物尽其用
。

我国

目前在粮食类方便食品加工方面有较大的进展
。

但是
,

方便肉制品的研究和开发却甚少
,

我

国肉制品的产量只占生肉总销量的 郎 〕
。

现在市场上消售的主要熟肉制品是肉的干制品

肉干
、

肉松和肉铺等
、

灌肠和罐头等
,

而小包装的方便熟肉制品较少
。

随着现代生活节

奏的加快
,

旅游事业的发展
,

主食逐渐趋于简单化
、

方便化和加工烹调省时的熟食品
,

熟肉

制品的需求量在不断增大
。

为了充分地利用我国的猪副产品原料
,

丰富肉制品种类
,

开发出

具有中国特色的小包装
、

多品种和新鲜的熟肉方便食品
,

具有重大的现实意义
。

本研究之 目

的旨在于将猪副产品利用起来
,

加工成具有传统风味
、

食用携带方便
、

在常温下可长期保存

和流通销售的熟食品
, 以解决熟肉制品极易腐败变质不易保存的难题

。

材料与方法

实验材料

主要原料 市售新鲜猪耳
、

猪舌
、

猪肝
、

猪肚和猪头肉
,

去掉骨骼及不 可 食 部

分 , 洗净备用
。

辣椒粉
、

花椒粉
、

砂糖
、

芝麻油
、

食盐
、

丁香
、

生姜
、

琼脂和氯化钙等
。

‘
·

‘
·

“
·

设备用早及包装材料 鼓风 电热干燥箱
、

高压灭菌锅
、

真空封袋机
、

铁锅
、

医疗

器械盘
、

可调电炉
、

漏瓢
、

刀具及常规肉品加工用具
。

编 号 包装材料名称 代 号 规格

尼龙 聚丙烯

尼龙 铝箔 聚丙烯

高压聚乙烯 高压

生 产 厂 家

成都塑料厂

成都塑料厂

重庆印制五厂

工亚班
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加工方法

工艺流程

原料验收一清洗整理一预煮 , 调料液熬制‘ 预煮原料切成几何形状 , 煮制‘滤干叶烘烤

定形‘ 冷却包装一真空封袋一放入取食签‘ 再封袋 ”灭菌 ”冷却一成品检验 保存

加工要点

预煮 在铁锅或铝锅中加水并加热至 ℃左右
,

放入原料肉
,

煮沸

分钟
,

不断去除油污浮沫
。

调料液熬制 用预煮肉汤
,

加入调料煮制
’ 。

先大火
,

沸腾后变为小

火
,

并密闭煮制
,

防止香味物质挥发散失
。

灭菌 采用高压蒸气灭菌

叭 烘烤定形 在烘箱或干燥箱中
,

用医疗器械盘盛装煮制后的肉料
,

进行干

燥处理
, ,

挥发肉品表面水分
,

使其水分含量为 肠
,

初步固定产品形状
,
同时

,

促进成香
、

成色和成味反应

密封 用真空封袋机封袋
,

真空度为 任
,

包装量为
。

检验 成品于 士 ℃保温七昼夜
, 观察有无胀袋现象

。

包装材料优选试验

采用三种包装材料
,

包装等量实验肉品封袋后进行热杀菌
,

根据灭菌后的破袋率选择出

最好的包装材料
。

杀菌时间选择试验

用蒸煮袋包装各种加工肉品
,

于 ℃温度和 ’下处理不同时间
,

灭菌后产品于 士 ℃培养箱中保温七昼夜
,

计算各时间灭菌后的胀袋率
, 以求出 最 佳

灭菌时间
。

防止脂肪析出及固化试验

防止脂肪析出

添加 。 。肠的琼脂
,

进行优选试验
。

固化试验

选择 为硬化剂 〔
、 、

〕
,

加工时添加 肠 , 感官评定成品的质地
,

求

出 最佳浓度
。

感官评分方法 〕

选择 个嗅觉灵敏无色弱和色盲的品评员
, 评定前让品评员熟悉 评定方法 , 了解评定项

目 , 对各成品进行感官鉴评
,

总评分为 分

肉质新鲜
,

色泽正常
,

脂肪白色或乳白色
,

为 分 色泽偏淡
,

肉质较新鲜
,

脂

肪微黄
,

为 分 肉质不新鲜
,

色泽异常
,

为。分
。

气味 无异味
,

具有产品固有风味者为 分 风味偏淡
,

无异味者为 分 具有

异味者为。分

形状 成形 良好
,

无霉斑者为 分 成形一般
,

无霉点者为 分 成形差
,

无霉

斑者为 分 成形差
,

有霉点者为。分
。

口感 有弹性
,

组织紧密
, 口感好为 分 弹性一般

,

组织较紧密
,

感较

好为 分 无弹性 , 组织结构疏松
, 口感差为 分
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分析检验方法

水分 一般千燥法 或直接干燥法
。

〔 〕

硝酸银标准溶液滴定法
。

〔 〕

酸价 滴定法
。

〔 〕

月旨肪 索氏脂肪抽提法
。

〕

细菌总数 平板培养计数法
。

〕

大肠菌解 中华人民共和国国家标准方法
。

〔的

致病菌 中华人民共和国国标准方法
。

〕

结果与讨论

原料肉种类与产品成形和成味的关系

不同的原料肉在成形上有较大的差异
,

同时
,

风味的形成对原料肉也有选择
。

实 验 表

明
,

猪耳
、

猪舌和猪肚加工成川味 麻辣风味 为好 猪头肉和猪肝以加工成卤味为佳 猪

耳也可加工成卤味 猪肚也可加工成广味
。

猪耳
、

猪肚以切成条形为好 猪舌
、

猪头肉和猪

肝以切成片状或块形为好
。

实验结果参见表
。

表 产品 的成形和成味对原料肉的选择

风味形状 猪 耳 猪 舌 猪 肚 猪 肝 猪 头 肉

广味

川味

卤味

条形

片状

圆形

十

十

注
“ ”

表示最好
, “ ”

表示较好
, “

十
”

表示一般
, “

一
“

表示差

不同风味产品的加工配方变化

实验结果表明
,

加工配方改变
,

其产品的风味改变
,

但不影响成品的形状
。

川味
、

广味

和卤味的加工配方见表
。

表 不同加工产品的配方 肠

风味 食盐 酱油 砂糖 黄酒 辣椒粉花椒粉 生姜 丁香 胡椒粉 山奈 八角 苟香

八川味

广味

卤味

。

之

。

心自八‘乙八口

⋯
注 数值为占原料肉的重量百分浓度

包装材料的热封性及耐热性比较

蒸煮袋包装材料应具有良好的热封性和耐热性 〔的
,

才能用于软罐头食品的包装加工

实验表明
, 三种燕煮袋包装材料的热封性较好

,
可用于须经高压灭菌的食品包装 为了选择
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最佳的包装材料
,

将三种包装材料分别盛装等量 的川味猪耳
,

在 相 同 杀 菌 温 度

℃ 和时间 ’ 条件下灭菌处理
,

每种材料重复做三次
,

每次 袋
。

结果见表
。

表 包装材料最佳选择试验

试验次数 、 高压

平均破损率

检验结果 〔几 ”〕 与 比较

差异不显著

韭与 比较

差异极显著

由表可知
,
在 ℃ ,

热处理条件下
, 工和 亚的耐热性差异不显著

,

与 班的耐热性

差异极显著 结果表明
,
和 工明显优于 皿

,

因此
,

应淘汰 班 高压 包装材料
, 以 选

择 为好
。

各品种方便食品在不同杀菌时间下的灭菌效果

对于肉类罐头食品
,

常以肉毒杆菌作为杀菌的指标菌 〔 〕
。

它是肉类食物中毒病原菌中

抗热力最强的细菌 〕
,

它能在缺氧条件下繁殖
,

产酸产气
,

并产生毒素
,

常引起神经系统

的毒害作用
,

严重者引起死亡 〔 〕
。

肉毒杆菌毒素不耐热
,

经 ℃
‘

即
一

可破坏其毒性
,

但

其芽胞的抗热性强
,

完全杀死所需的温度和时间为 ℃ ‘ 〔 〕
。

据此
,

设计不同杀菌时间

进行灭菌
,

从而保证产品达到商业无菌
。

表 不同品种方便食品的杀菌时间对杀菌效果的影响

保温后效果 胀袋数
品 种

℃ , ℃ 产

℃ , ℃ , ℃ ,

只口月任了八‘﹄︸乃

,五,‘孟

八︸八二,人,几上,卫人上川味猪舌

川味猪耳

广味猪肚

广味猪头肉

卤味猪肝

卤味猪耳

注 各品种均为 袋
,

分别在同一温度不同时间下灭菌
。

为对照组
,

不经灭 菌 处

理
。

由表可知 , 在相同温度下 ℃
,

随着杀菌时间的延长
, 其灭菌效果越好

。

但不同品

种方便食品的灭菌时间具有差异
,

说明各品种相应原料肉初始带菌量不同
,

直接影响灭菌的

时间和效果
。

原料肉的质地
、

‘

厚薄和传热性与灭菌时间和效果也有关系
。

实验结果表明
,

川

味猪舌和猪耳采用 ℃ ‘
灭菌效果最好 广味猪肚和猪头肉以 ℃ ‘

灭菌效果最好 卤

味猪肝和猪耳采用 ℃ ‘灭菌效果最好
。

采用 ℃ ’
和 ℃ ‘灭菌与对照组相比具有
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显著差异
。

琼脂和氯化钙添加量对产品质量的影响

猪副产品含有较多的结箱组织和脂肪
,

在高庄灭菌 温度 ℃
,

压力 ’ ,

时间 ‘ 过程中
,

常会出现产品质地变软
、

成形差和大量析油的现象
,

随着灭菌时间的

延长
,

这种现象越严重
。

实验表明
,

猪头肉
、

猪牡易脂肪析出和变软 猪耳和猪舌 析 油 量

少
,

具有一定质地 猪肝析油极少
,

且不易变软
。

根据原料加工特点
,

添加适量的的琼脂和

氯化钙后
,

可 以改善产品的感官品质
,

达到令人满意的效果
。

实验结果见表
。

一 弧工熟彝狄户塑包鱼垃腹及氢炙鲤遏土鲤巫鲤重敷立鱼太
品 种 琼 脂 氯化钙

味猪舌

川味猪耳

广味猪肚 。

广味猪头肉

卤味猪肝

卤味猪耳

一蔺蔺一飞爵萨矗翻癣骊工耍落琢 一
一

—一
’

一
一

——将加工好且经保温后的成品进行分析检验
,

经三次测定
,

求得其平均值
,

见表

表 成品主黑鸯标
「「

二
引

一
〕

一
‘

一
‘ ,

一
·

一——
一 一

指 标 广味猪肚 广味猪头肉 川味猪耳 川味猪舌 卤味猪肝 卤味猪耳

水份 肠

脂肪 肠

肠

酸价 盯
, 。 , , 二 。 。 , 。 , , 八 , 。 。 , 八 。 ,

” ’ 、
一。 。 一

细菌总数
个店

大肠菌群
个

致病菌

感观评分

未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

一
占 一一

玉

一

一
一

抽

一一
一一一 一一一

一保藏期产品的变化

专门加工一批猪副产品系列方便食品
,

在常温 士 ℃ 下保存六个月
,

其间多次测

蒸烈婆遴瓦必曳鑫塑龚生认夔服襄煲圣太
毛 塞致装黑皿麦岌侃

、

上接第 页

君 一

小 五 一
、

,

, 。
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表 产品保藏期中的变化 时间为六个月

指 标 广味猪肚 广味猪头肉 川味猪耳 川味猪舌 卤味猪肝 卤味猪耳

细菌总数
个
感观评分

布
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肉品常识 以 回答顾客询问及妥善处理顾客抱

怨的才是好店员
。

成立顾客服务部门
, 训练店员 服 务 态

度
,

并接受顾客投书与电话
。

例如当顾客找

不到某一品项
,

店员不可以用手指方向
,

而

应该亲自带领顾客到陈列地点
,

如果该品项

缺货
,

应向顾客推荐购买可取代的品项
。

顾客对肉品品质有抱怨
,

一定要同意退

换
,

失去一个常客是全公司的损失
,

花费一

些肉品的费用来拉住一位常客
,

是很划得来

的投资
。

如果遇到恶意找麻烦
,

时常要退换或

抱怨吃了不满意要求退钱的人
,

也要同意其

要求
,

唯请其以书面述明抱怨内容并签字
,

就可减少这种麻烦
。
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了肉被食用外
,

其副产品还能制成 多类
、

种生化药品
,

使 每头猪 的产值增加 元

以上
。

而随地乱宰
,

使这些宝贵的制药原料

白白地浪费掉了 相反
, 国营生化制药厂却

因无原料而被迫停产
。

上述严重问题的存在
,

关键在于我国至

今还没有制定出《屠宰法 》
,

不能把屠宰业

纳入法制的轨道
。

因此必须尽快制定出合乎

我国国情的《屠宰法 》
。


