
技术
,

能使大部分的肌肉组织的尸僵推迟出

现
。

曾将猪的暖肉 上

腿约 置入 肠的 一盐水溶液内
,

不断增加浸泡时间 儿小时
,

结果 肉

汁的流失也增加
。

组织内的盐水扩散会由于

尸僵的发生而不可能
,

但这唯一的生化过程

可由于较低的盐水温度而放慢
,

所 以在生产

罐头时欲获得暖肉的效果
,

在注射盐水后应

尽可能在较低的温度下紧接进行按摩
。

由暖肉所制造的火腿具有好的嫩度和多

汁
,

由暖肉和冷肉所制的前腿火腿却很少表

现出感官上的差别
,

这与两者肩肿部肌肉中

的 相差很少有关
。

此外
,

由于那里存在很

多带有不同粘稠度和肉汁的复杂肌肉群
,

这

种器官上的区别
,

很难通过两种不同的加工

方法在一块前腿火腿片上表现出来
。

由暖肉制造的火腿所具有的这种良好的

腌制品色泽
,

表明所加的盐水溶液在组织内

能被很好的吸收
,

暖肉的这种特性在文献中

已有报导
。

早先因高

的 值在腌制品呈色方面的不利作用
,

由组

织的微细结构一肌动蛋白和肌球蛋白细丝的

断开而表现出来
。

所以在利用暖肉生产

火腿时
,

应使用较低的 盐水
,

以满足在

肉制品中亚硝酸盐和食盐的含量应很低的要

求
。

由暖肉生产 垃 香肠不是涉及能否获得

比冷肉有较好的质量问题
,

而现实 的 问 题

是
,

当前猪的品种在一段允许的时间内
,

究

竟是否能为 香肠的生产提供适宜的暖猪

肉 为辨别和说明暖肉的性质
,

同相对应的

冷肉进行比较是必需的
。

由暖肉所制的 垃

香肠提高了保水性 较低的肉冻和 脂 肪 沉

积
,

并且由于加工过程中加入的盐
,

同所

蓄积的 结合
,

而使粘稠度稳定
。

所蓄积

的 若超过约 珍
,

即能阻止肌 球

蛋白和肌动蛋白不可逆的相互贮存和尸僵
。

加盐水后
,

相邻的蛋白质分子之间发生猛烈

的排斥
,

通过 的结合
,

引起组织内

值的升高
,

这种肌原纤维中的变化是不可逆

的
。

此后
,

随 的分解和 的下降也 不

再出现僵尸
。

因此
,

这些加入盐水的暖肉制

品在经几天的冷贮存后仍能保持好 的 保 水

性
。

本文开始所提出的实验 目的
,

得到的结

果是 由当前市场上典型的育肥猪所作的试

验中
,

有 肠的猪可以立即迸行加工
,

提供

真正的暖肉
。

这些暖肉的效果可以保持到宰

后 分钟
。

从肉品中获取较高质量 的 具
‘

有

真正
“

暖肉
”

性质肉的前提是
,

保持屠畜宰

前的休息时间
,

以及主要的应在宰前和屠宰

时进行特别的处理 在卧床上刺杀和放血
。

对于这个结果是否
一

可以应用到实践中的大量

动物中去
,

不久将进行试验
。

译自 德

一

兔 肉 制 品 的 研 制

中国肉类食品综合研究中心工艺研究室

一
、

概 况

兔肉营养丰富
,

肉质细嫩
,

味道鲜美
,

易于消化
,

是一种高蛋白
、

低脂肪
、

低胆固醇

的上等肉食品
。

兔肉蛋白质高于猪肉
、

牛肉

和羊肉 洋见表 一
。

兔子繁殖力强
,

生



长快
,

随着养兔业的发展
,

兔肉不仅可以弥补

市场上瘦肉紧缺
、

肥肉过剩的局面
,

而且可增

加兔肉制品的花色品种
。 ‘

为此
,

我们作
一 ’

一

些兔肉制品的研究
。

实践证明
,

生产兔肉系

列产品
,

是
一

可行的
。

兔肉和其他畜禽肉营养成份比较 表

成份份 水水 蛋蛋 脂脂 育旨旨 维 维 烟烟

颧颧
含量卜

飞飞
份 一一 白白 ⋯肪 量量 生生 生生 酸酸

质 外 千
一

卡 素素 素素 盯“ 一 了了了 盯‘

兔兔 肉肉
。 。

鸡鸡 肉肉
。

牛牛 肉肉
。

羊羊 肉肉
。 。

猪猪 肉肉 二 一一 。

几种肉消化率的比较 表

肉︸

一

猪一

一

种 类 ⋯兔 肉 兔肉松

消 化 率

牛 肉

兔肉中磷脂与胆固醇含量

⋯
一
兰
一

竺 ⋯
一竺一里一

表

肌

磷 脂 胆 固 醇 ” ’

⋯磷 脂 胆 固 醇

北美大
白 兔

弓
。

注 硝脂 月旦固醇

几种主要肉类中胆固醇含量 毫克 克 表
’

,。 兔
’

肉 猪
一

高
’

富

山山山羊肉肉 鸡 肉肉 鸭 肉肉引引治片 习习习习习

一 一

一肉一峥一匕

二
、

纯兔肉制品的研究

一 兔肉火腿的研究

工加工工艺的研究

工艺过程

选肉 我们选用的试验肉是从北京市禽

类加工厂买来的出口精兔肉
,

按要求切成小

块
,

冻肉要事先用水解冻

注射 按要求配成腌制液
,

可根 据 不



同口味
,

加入香辛料
。

腌制液通过盐水注射

器强行注入肌肉中
,

或切成小块直接腌制
。

腌制 把注射过的肉和未注射完 的 腌

制液一并倒入腌制容器里
,

放入 ℃左右的

冷库
,

腌制 一 小时
。

滚操 采用本所自制卧式滚揉机
,

滚

揉时间一般在 么小时以上
。

装模

盘制 土 ℃
,

煮 小时
。

冷却

脱模包装

成品 冷库保存
。

盐水注射量

兔肉肉质细嫩
,

保水性能好
,

我们分别

对注射肉重的
、 、

肠腌制浓进行了试

验
,

结果 肠注射量效果最好
,

肉质细嫩
,

出品率高
、

产品质量好
,

详见表
。

盐水注射 试验 表

平平
均均均均均均均均均均

肠肠
。

肉发千千
口口口口口口口口口口口感稍老老

肠肠
。

肉质细嫩嫩

肠肠
。

切片断面面
有有有有有有有有有有有水析出出

滚操方法

滚揉的 目的是使腌制液均匀扩散
,

使肌

肉组织揉软
,

使提取出来的盐溶性蛋白质与

水结合起来
,

形成粘结物
,

以增加肉的保水

滚操方法试验

能力
,

提高出品率
。

我们对一次液揉和间歇滚

揉进行了对比试验
,

结果证明两种滚揉方法

效果差不多
,

采用那种方法
,

要看生产方便

为宜
,

详见表
。

表

耗朴一一﹃一八

一︸山︸胜占一白一卜卜一一一八一勺自一一一

、

项 目

出品率

一
一

肠工
滚揉方法 一 抓

一次

间歇 司
兔肉火腿营养及卫生质量

营养

兔肉火腿营养丰富
,

肉质细嫩
,

易于消

化
,

是一种高蛋白低脂肪
,

并含有人体气需

的多种氨基酸
,

它所含的赖氨酸和色氨酸比

其他肉类多
,

是一种老幼皆益的上等食品
,

营养成份如表
、

表
。



兔肉火腿营养成份 表

之戈份 水
「韶 洽

一

丁妇
一

灰

卜
钙

,

“
赞

名称
、

份
岁

肪 花物 份 ‘ ‘。。 ‘ ‘。‘ “ ‘”。‘

兔肉火腿 ⋯州 件
上 ‘

·

卜 “
·

‘

⋯哗
· 日

⋯
引

兔肉火腿氨基酸含量表 表

名称 含量 毫克 克

二 酱卤兔的研究
酱卤兔在北京市场上

,

是唯一可见到的

兔肉制品
,

由于加工方法陈旧
,

产量很少
,

产品肉质发老
,

出品率低
,

一般在 一 肠之

间
。

我们对酱卤兔的生产工艺进行了改革
,

提高了出品率
。

我们采用的工艺是把去头和内脏的整只

兔子
,

经过注射腌制液 占 兔 重 的 一

肠 放 ℃左右冰箱腌制 一 小时
。

之后煮制
,

开锅后煮 分钟
,

再降到 ℃煮

一个半小时左右
。

腌制剂为本所配制
,

主要

成份有品质改良剂和呈 色剂等
。

煮制汤料的配制 以每百斤汤料计

水 一 斤 姜 斤

酱油 一 斤 黄酒 斤

食盐 一 斤 肉豆落 斤

糖 斤 花椒 斤

桂皮 斤 八角。
‘

斤

小茵香 斤

试验结果 表

, 丙 氨 酸 一 望
·

祖 石冈
一

卜 ⋯平均 产
品质量

赖 氨 。、 ‘
· ‘

少曼夺
。。 返慧暮赘暴

,

一一 —
一 一 一—一

玉卫竺卫一七一一三一
一

一
兰里竺主

一

一塑上一
‘二 兔肉渊撇漱

色 一塾了生 哪型
一 ‘

一
‘

一福
二二 ,

脸
、 ,

配方
稍 孙 眼

工 ’

伙 口
, 、

一 ‘
, 一 、

一
, 一

、

一一 ‘

一
一 咖嘎兔肉 又 五查兔 殊味兔

卫生质量

经北京市卫生防疫站检查
,

完全符合国

家食品卫生标准一 了 一 肴肉的 卫 生

标准
。

肉干

兔肉 斤

糖 斤

酱油 斤

肉干

兔肉 斤

糖 斤

酱油 斤

肉千

兔肉 斤

糖 斤
、

油 斤



黄酒 斤 黄酒 斤 黄酒 斤

生姜 斤 生姜。 子 生姜 斤

肉果粉 斤 葱 斤 洋葱 斤

咖噢粉适量 五香粉 斤 辣椒面适量

红曲粉适量 红曲粉适量
·

加工工艺

原料处理 先将兔肉去掉脂肪和

脆骨
,

按要求切成条或丁
。

腌制 加磷酸盐
、

亚硝和食盐腌

制一昼夜
。

把上述原料配成汤料
,

放在锅里

煮开
,

当汤有香味时
,

改用小火
,

把腌好的

肉放入锅内
,

用锅铲不断轻轻翻动
,

待汤汁

快干时
,

把汤汁沥干
,

再拌上咖噢粉或辣椒

粉等
。

烘干 把肉放在铁丝网上
,

放在

烘干箱里烘制
,

温度保持 一 ℃之间
,

烘

一 吐小时
,

中间要不断翻动
。

三
、

混合兔肉制品的研究

兔肉是一种高蛋白低脂肪纯瘦肉类
,

又

是保水性能最好的一种肉类
,

所以
,

我们利

用它的这两大特点
,

来解决我们市场上肥猪

肉过剩的问题
,

同时也为市场增添了新的花

色品种 可将兔肉和不同种类的肉配比
,

添

加不同脂肪量
,

生产出多种肠类制品
。

另外

根据兔肉香味不浓
,

我们又把兔肉和猪肉混

在一起加工火腿制品
,

这样生产出 来 的 火

腿
,

不仅肉香味浓
, ,

同时也降低了成本
,

大有发展前途
。

·

亚硝酸钠 斤 食盐 斤

淀粉 斤 磷酸盐 斤

水 冰水 。一 个 亚硝钠 。 斤

红曲粉适量 淀粉 斤

香辛料适量 水 斤

红曲粉适量香辛料适量

加工工艺

腌制‘ 绞肉一斩拌 或搅拌 ‘ 灌装‘

干燥一煮制‘ 烟熏一冷却 成品
。

腌制 把肉切成小块
,

按比例加

入食盐和亚硝酸钠搅拌均匀
,

放 一 ℃的冷

库里
,

腌制 一 小时为宜
。

搅肉 用 一 毫米孔径的绞肉

机把肉绞成肉馅
。

斩拌或搅拌 先斩瘦肉 后 加 脂

肪
,

再加淀粉和香辛料
。

瀚肠 根据需要选择猪肠衣或羊

肠衣
。

千操 ℃烘烤 分钟
,

待皮干

燥
,

肉发红为止
。

众制 ℃水下锅
,

降至 ℃时

开始再煮 分钟
。

烟滋 ℃熏 分钟 用 烟 熏

炉
。

冷却
、

成品

一
、

肠类制品

配方

配方甲 配方乙

兔肉 示 兔肉 斤

猪脂肪的斤 牛肉 斤

食盐 斤 猪肉 斤

磷酸盐。 斤 脂肪 斤

二 兔肉和猪肉混合制作

火腿

’

原料配方

兔肉 斤

猪肉 斤

加工工艺

加工工艺基本同纯兔肉火腿一样
,

但稍

有不同
。

选肉时把兔肉和猪肉都 切成小一点

的肉块
,

混合均匀腌制
,

在滚揉之前最好能

用嫩化机嫩化一下
,

这样生产出来的火腿兔

肉和猪肉无明显区别
,

切片性能好
,

肉味香

浓
,

鲜嫩可 口
,


