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加工工艺

广式腊肠的制作及工艺要求

陈小葵 （深圳市喜上喜实业有限公司质管部，深圳 $#%"!&）

摘 要 本文着重介绍了广式腊肠的原辅料选择要点及制作工艺的要求，为企业提供

了具体的经济。

关键词 腊肠 制作 工艺 配比

腊味制品是我国传统产品。据资料记载，早

在南北朝时期就有生产香肠的记载。当时香肠的

主要原料组成是切碎的山羊或绵羊肉、羔羊肉，

配加盐、酱油、胡椒粉等。随着社会的发展及商

品经济的日益繁荣，香肠的制作从简易的家庭自

给性生产，逐步演变成与精细的烹调技术相结合，

以满足市场需要为目的的商品性生产，并根据各

地的不同自然条件、人民生活习惯，不断改革制

作工艺和合理使用配料，创制出各具特色不同风

味的花色品种，而广式腊肠就是其中最富有特色

的一种，而且还发展成系列的腊制品。

广式腊肠一直沿袭了作坊式生产的一些作法，

即使近二十年来，在生产的自动化方面引进了自

动灌装结扎设备及改进了焙烤技术，但其质量指

标的控制仍是较多生产企业觉得棘手的问题。现

就广式腊肠的质量控制及工艺要求作一具体的阐

述。

! 原材料的选择
原材料质量好坏直接影响产品品质的优劣，

因此，原材料的选择显得尤其关键。由于市场肉

食供应及活猪出口需求扩大，广东省生猪生产的

供应不足，加工用肉大都采用四川、湖南等省的

冷冻猪边、精肉和肥膘肉。应确保猪肉来自非疫

区，且经兽医检验，符合国家规定标准。同时，

生产企业亦应制定相关的质量指标如水分、挥发

性盐基氮等，对其作相应的控制，确保生产的安

全及产品质量。并根据各地区猪源情况，最好选

择饲养期 ’ 至 ( 个月，毛重 (")%"*+ 的猪源，因
为此时肉质纤维、血色素含量及水分含量均达到

最佳。然后进行定点屠宰分割，这是生产优质广

式腊肠不可忽视的条件。肥脊膘应以肉质结实、

膘头厚、无粘膜、无瘀血为标准。猪肉灌水和冻

肉超时入冷库以及过时解冻均对肉质产生较大的

影响。

" 辅料的选择
广式腊肠的加工离不开糖、酒、盐、酱油、

硝酸钠作配料，它不但经过溶解腌制，以使产品

达到色、香、味的要求，而且对产品起着发色、

调味、防腐、增加食品感观性状及提高产品质量

的作用，因而辅料质量的好坏直接影响到产品的

优劣。

!,# 糖：在腊味生产中，糖可中和调味，软化肉
质，起发色及防止亚硝酸盐分解的作用。因此要

求其晶粒均匀，干燥松散，颜色洁白，无带色糖

料、糖块，无异物，水溶液味甜，纯正。

!,! 酒：不但可排除肉腥味，而且可增加产品的
香味，有杀菌着色、保质的作用。要求透明清澈，

无沉淀杂质，气味芳香纯正。酒精度以 $&- 为宜，

象汾酒、玫瑰露酒，均可使产品产生一种特殊的

醇香。

!,. 食盐：既是防腐剂，又是调味料，可以抑制
细菌生长。在腊味肉的腌制中起着渗透作用，使

肌肉中的水分排出，肌肉收缩，肉质变得紧密，

便于保存。由于各产地盐的差异，因此对其 /012
含量每批均应进行检测，以免影响产品质量。

!,& 酱油：以其制造方法不同可分为两种，即酿
造酱油及配制酱油。由于酿造利用霉菌的作用使

大豆及面粉分解而成，有特殊的滋味及豉香味，

因此在广大腊肠生产中建议采用酿造酱油。同时

对酱油的微生物、氨态氮等指标均应进行监测。

!,$ 硝酸钠：硝酸盐在细菌的作用下还原成亚硝
酸盐，亚硝酸盐具有良好的呈色和发色作用，能
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抑制腊制品腐败菌的生长，同时能产生特殊的腌

制风味，防止脂肪氧化酸败。鉴于亚硝酸盐的安

全性问题，生产企业应严格控制硝酸盐的添加量，

并严格检测其亚硝酸盐的残留量。

!$% 肠衣：广式腊肠使用的肠衣，大多采用盐肠
衣或干肠衣。盐肠衣富有韧性，产品爽口，口感

好。干肠衣是经过腌制、加工、烘干或晒干而成，

肠衣薄，身质脆，但品种很多，如蛋白肠衣、单

套肠衣、吹晒肠衣等。这要根据供应的地区来选

择。由于肠衣涉及到广式腊肠的色泽、口感、滋

味、外形等问题，同时还牵涉到生产成本，所以

对肠衣的要求亦很重要。

! 加工工艺要求
&$# 解冻：采取自然摊开解冻，以防堆叠造成解
冻不均匀，肉质容易变坏。一般正常情况下，解

冻时间为 #" 至 #! 小时，室温以 !"’为宜。室温
较高或较低，可适当调整解冻时间。但不可用水

浸泡和长时间用水冲洗解冻，以免影响肉质。

&$! 选肉：以后腿肉为佳，因其筋膜小，肉质好，
利用率较高。其次是前腿肉。在分割过程中，应

除去筋膜、骨胳、血膜、瘀血、干枯肉。还要挑

选等级肉 （后腿肉为一级，前腿肉为二级）。

&$& 泡水：将选好的冻肉分级浸泡，目的是泡清
血水，软化肉质纤维，使得肉质鲜明。正常情况

下，可浸泡一小时，冬天可延长时间。浸泡好的

瘦肉，用器具凉干后才能绞肉。

&$( 绞肉：将凉干后的瘦肉放入绞肉机，采用 %)
* 公厘的孔板，刀刃一定要锋利，切忌把肉绞成
浆，影响质量。

&$+ 切丁：首先把肥脊膘铲皮，去净皮青、腱膜
等。肥肉粒要求粒状四角分明，大小均匀。肥肉

粒切成之后，先用温水清洗，再用冷水洗净，去

除杂质和油污，使肉粒干爽，便于腌味的渗透。

&$% 拌料：将肥肉粒及瘦肉粒放搅拌机，边搅拌
边加入溶解后的配料，直至肥瘦均匀。但不宜过

久搅拌，以免瘦肉搅成肉浆，影响肠的质量。

&$, 灌肠：将选好定型的干肠衣，用 &")&+’的温
水灌洗肠衣内壁，排干水分，然后用真空灌肠机

灌入肠衣内，注意灌肠要饱满，肠内无空气，两

头扎紧密。

&$* 打针：用打针机 （或特制的针板）在肠身底
与面均匀打针一次 （针距 # 公分），使肠内多余水
分及空气排出，有助于肠内水分快干。

&$- 扎草结绳：扎草要按照特定的长度尺码扎草，
切不可手紧和放宽。绳结应安排在扎好的肠中间，

须确保每根腊肠均匀平衡，便于挂竹和不影响规

格。

&$#" 洗涤：将结好绳的湿肠用 (")(+’温水洗净，
注意肠身表面的油污要清洗干净，以防针孔堵塞，

影响肠内水分蒸发，否则腊肠表面会出盐霜，影

响产品感观。

&$## 烘焙：把经过清洗后的湿肠用小挂车推进烘
房，须注意肠与肠之间的距离 （一般要求 +)% 公
分），晾竹与晾竹之间距离不要排得过密，否则影

响通风和上层腊肠的吸热。烘房温度一般掌握在

++’左右，烘焙 ,! 小时。在烘焙过程中要受热均
匀，上下层腊肠须交替吊挂。

&$#! 剪肠、挑拣、包装：出炉后的干腊肠，须等
肠身凉凝之后才能剪肠。在挑拣过程中，须注意

保证条子均匀，粗细长短一致。装袋抽真空须放

置平整，以免在运输或市场流通环节发生漏气的

现象。

" 广式腊肠的主要原辅料配比
精肉 %%$(.；肥肉 #%$+.；糖 +$(.；
盐 #$+.； 酒 #$*.； 硝酸钠 # /万；
味精 ( /万
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