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喜 途 牌 蝴 蝶 鸡 的 制 作

王兆梁 �江 苏无锡市食品 公司禽蛋分公司
,

无锡 �� � � � ��

当前鸡制品品种繁多
,

既有我国传统的地

方产品
,

又有国际流行的洋味制品
。

在这激 烈

的市场竞争中
,

为迎合人们口味不断改变的需

求
,

必须研制新品种
,

蝴蝶鸡就是我厂研制的

新产品
。

蝴蝶鸡是以其造型象蝴蝶而得名
�

它

属于腌腊制品
,

具有浓厚的地方风味
�

制品外

表有光泽
,

因品种不同而呈淡黄
、

淡红
、

灰白

等颜色
�

肌肉切面呈紫红色
�

一级品为 �
�

� 一 �

公斤
,

二级品为 �
�

� 一 �
�

� 公斤
。

一
、

工艺流程

选料 � 宰杀一浸烫去毛� 开膛去内脏� 剪

脚翅� 切开胸腹腔� 腌制� 冲洗 � 造型一晾挂

� 成品

辅料的加工
�

经粉碎过的香辛料 � 水十盐十烧煮� 冷却

� 测波美度� 腌制

二
、

制作方法

�
�

选料
�

选 �
�

�一 �
�

�� 公斤重的活鸡 �肉

用鸡 �
,

经检验合格
。

�
�

宰杀加工
�

去除毛
、

内脏
、

嗦囊
、

食道
、

气管
、

脚 爪和部分翅膀
,

并切开胸腹腔
,

冷却

备用
。

�
�

腌制
�

先干腌 后复卤
。

取一定量香料和

盐
,

经炒热 �但不焦�
,

冷却后擦抹鸡体全身
、

口腔
、

颈等部位
,

然后再撒上葱姜
,

喷上曲酒
,

干腌 �一 � 小时
。

而后放入腌制液中浸溃
,

其时

间为 �� 一 �� 小时
,

中间上下翻动一次
,

使腌制

咸度均匀一致
。

�
�

腌制液的配制
�

取八角面香
、

盐
、

水等

香辛料
,

加盖烧煮
,

待水烧开后
,

小火再烧半

小时
,

待冷却后备用
。

一般是在加工前一天把

腌制液烧好
,

经过一下午和晚上 自然冷却
,

第

二天便可使用
,

否则水温高影响产品质量
。

�
�

选型
、

晾挂
�

把腌制好的鸡服体胸腹部

展开压平
。

将两腿向两侧用力压
,

使靛关节脱

臼
,

头颈压于腹侧
,

鸡翅 自肘关节处切下
,

使

之呈蝴蝶状
。

而后用麻绳结颈部晾挂 �� 一 ��

天
,

不要直接在阳光下曝晒
,

要挂在通风处
。

�
�

包装
�

晾挂 �� 一�� 天的鸡
,

将头颈压在

腹侧
,

用椭圆形纸板垫着
,

就呈蝴蝶状
�

标签

可写在纸板上
,

套入塑料袋真空包装
。

保质期

六个月不成问题
。

三
、

四种工艺配方和制作方法比较

�
�

取鸡 � 只 �每只约 �
�

� 公斤 �
。

� 又角茵

香 � 克十小茵香 � 克 � 肉桂 � 克 � 盐 � �� 克 �

在铁锅内炒热� 冷却� 擦抹鸡体
,

要求面面俱

到
。

而后叠放在缸内干腌 �� 小时
,

取出放入腌

制液 �葱姜
、

八角茵香
、

盐
、

水 � 中浸溃
,

其

波美度为 �� 度
,

湿腌 �� 小时后晾挂 �� 天
。

品评
�

有腌制品的天然风味
,

味不浓
,

太

咸不理想
。

�
�

取鸡 � 只
。

八角茵香 � 克 � 小茵 � 克十

肉桂 � 克十盐 � �� 克� 在铁锅内炒热
,

冷却后

擦抹鸡体全身
,

干腌 �� 小时
,

后加葱姜
、

曲酒

再腌制四小时
,

而后放入腌制液中腌制 �� 小时

� 晾挂 �� 天
。

品评
�

有腌腊制品风味
,

香味浓郁
,

但太

咸不够理想
。

�
�

取鸡 � 只
。

将八角茵香
、

小茵香
、

肉桂

和盐妙热一 , 冷却
,

加葱姜擦抹在鸡体上再喷上

曲酒
。

先干腌 � 小时
,

提出放入腌制液中
,

腌

制 �� 小时� 晾挂十天
。

腌制液由水
、

盐
、

八角
、

肉桂组成
,

其波美度 �
�

� 度
。

品评
�

具有腌腊制品独特风味
,

食后有回

味
。

咸淡适中
,

肉质鲜嫩
。

�
�

为了使工艺简便
,

在干腌这道工序中只

用葱姜盐和曲酒干腌
,

香辛料不用
,

也免去放

在铁锅妙的麻烦
。
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肉制 品 中辛香料投放 的 工 艺 改进

张曲全 �石 家庄市肉联厂食品所
,

�� �� � ��

目前
�

国内大多数厂家在火腿肠的生产中
,

我们在后一种工艺中扬长避短
,

采用不同

辛香料的添加是将复合辛 香料熬煮后的冷却液 辛香料分别进行超微粉碎的方法
,

油脂含量高

加入肉糜中
。

此种方法既浪费能源又不能保证 的 �如八角
、

肉范等 � 在粉碎时加入适量吸油

每批产品风味的均一性 � 另有些厂家是将辛香 添加剂
,

如淀粉等
,

使其粒度达 � 一 �拼�
。

这样

料各 自分 别 经粗粉 碎 �粒 度达 到 �� 目 一 �� 在斩拌时加入
,

既省能源
,

又容易定量投放
。

成

目 �
,

再按一定比例加入产品
。

此过程在斩拌工 品中既不会含有黑点
,

又具有不同的风味
,

提

序中进行
,

赋予产品不同香味
。

但此种方法会 高了火腿肠的品质
。

另外
,

经超微粉碎的辛香

影响火腿肠的感观
、

质量
,

且使味道分布不均 料
,

还可直接放入盐水注射液
,

勿需匀质
,

只

匀 �因在斩拌时不能将粗粉碎的香料破碎得再 需搅拌均匀即可
,

溶液将不会出现沉淀
、

悬浮

小些 �
。

而且切开火腿肠
,

肉馅中的辛香料多呈 颗粒等现象
。

因此可配合盐水注射机直接注射
,

黑色
,

粒度也较大
,

影响消费者的食欲
。

缩短了生产环节
。

尸‘尸‘曰‘尸‘尸‘尸‘尸‘尸、了、尸‘ 尸‘八目、� 、� 、� ‘尸‘曰目气 � ‘
�

�上接第 � � 页 � 产品
。

其腌制时间为 � 小时
。

香辛料 �八角茵香
、

小 腌制液的烧制
�

首先将香辛料粉碎
。

当锅

茵香
、

肉桂 � 全部投放 后腌制液
,

其波美度为 中水烧开后加入香料和盐
,

烧开 后小火继续烧

� 度
,

腌制时间为 �� 小时
,

腌制后晾挂 �� 天
。

半小时并加盖
。

我厂就采用此加工方法
。

�
�

晾挂时间 �� 一 �� 天
,

让它 自然发酵
,

这

品评
�

质量
、

风味与 � 方法相同
。

样才能体现出腌腊制品的天然风味
�

时间短风

四
、

食用方法 味差
。

�

一般 以蒸
、

煮为佳
。

在蒸煮前把产品放 �
�

咸度关 系到产品的质量
,

要控制适中
。

冷水中冲洗一下
,

然后放清水浸泡 �� 分钟
,

取 �
�

遇雨雪天气
,

可在烘房中烘烤
,

温度控

出蒸煮 �� 一 �� 分钟
,

冷却后切块入盆
。

制在 �� 一 �。℃
,

时间 � 一 � 小时
,

以后取出晾

�
�

烧煮前同上一样处理
,

放进锅 内
,

加开 挂
。

如无烘房就一定要在通风处晾挂
,

切忌把

水烧煮 �� 一 �� 分钟即可
,

中间翻动 � 一 � 次
。

烧 鸡堆放在高温库
,

这样容易变质
。

好后放在盆内冷却
,

切块入盆
。

�
�

加工时期应在 � 月一 � 月份为好
,

以冬

五
、

讨论 季加工的产品为最佳
,

其保存期和保质期长
,

故

�
�

原料的好坏直接关系到产品的质量
,

故 应抓紧冬季加工
。

一定要新鲜
。

更要防止采用超期冻品来加工本


