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摘 要 根据中国人的饮食习惯，结合西式快餐的优点，经过精细加工，制作出营养全、味道好，方便快捷适合中国人

口味的中式汉堡包。

关键词 汉堡包 牛肉饼 工艺
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中式汉堡包的制作工艺

近几年来越来越多的洋快餐长驱直入我国的大

中城市，它们以速度快、营养全、严格管理、服务好、环

境美等优势一路走红，特别是在儿童领域造就了一个

巨大而有潜力的市场，但经调查分析，绝大部分洋快

餐并不适合中国人的口味，且在中西部比较落后的地

方只能闻其名而不能尝其味；随着生活节奏的加快，

中国食品文化源远流长，品种繁多，数不胜数，是发展

中式快餐取之不尽的源泉，中式汉堡包正是在西式快

餐的基础上，采取科学配方、科学烹调、制作出色、得、

味、形俱全，营养价值极丰富具有中国特点的中式快

餐制品。本品适合于工业化生产，便于在全国各地推

广。

$材料

$( $ 面粉
选用北方优质小麦制成的高筋粉

$( " 牛肉
剔去骨、筋健的后腿肉。

$( B 调味料
洋葱、泡辣椒糊、大蒜、大葱、黄豆、豆豉、植物油、

豆瓣酱、盐、味精等。

$( C 蔬菜
时令可生食蔬菜如黄瓜、生菜等。

" 制作方法

"( $ 面饼的制作工艺流程
"( $( $ 配料

根据各地风俗习惯，挖掘民间制饼的决窍，配以

先进的制作工艺，特制定配方如表 $。

"( $( " 操作要点
"( $( "( $ 投料
按配方要求在面粉中加入浸泡 $"1的玉米粉、鸡

蛋，并用温水把酵母溶解后加入到面粉中。

"( $( "( " 调团
严格按复叠方法揉制，掌握好面团的软硬程度，

冬天面团不宜过硬，否则面团过硬揉搓困难，夏天不

易过软，否则面团软易造成成品扁塌不成形。

"( $( "( B 面团搓条切剂
充分调团后以 D##0面团搓条切剂 E个，每个剂子

反复揉搓整形成底直径 $C*+的扁半球形，再在其表
面刷上豆油，滚沾芝麻稍揉，使芝麻不易脱落，醒 B+-.
后烤制。

"( $( "( C 入饼锅烤制
该工艺中采用 FGH"# I @型台式电饼铛，上、下

铛双面同时加热烙制面饼，烤制前用豆油擦抹铛内表

面使其不沾，打开电源，温度升高到 $"#J时放入面
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玉米粉’浸泡

面 粉’加入化好酵母’混和’调团’醒发’搓条切剂

鸡 蛋’搅好 -

(

面粉 玉米粉 鸡蛋 芝麻 大豆油 安琪酵母

$## $" $# B $ #( B

’整形’刷油沾芝麻’醒制’烤制’出锅冷却’成品。
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表 ! 面饼原辅料配比（单位："#）
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洋葱 泡辣椒糊 大蒜 大葱 黄豆 豆豉 豆瓣酱 植物油 虾仁 食盐 味精

%$ + % % # $) , , - % % $) #

表 ! 辣味调味酱料配比（单位："#）

团，盖上饼铛盖，约 %#./0后，温度升至 #,$1红色指
示灯亮，烤制结束。使用该设备，食品烤制过程中不用

翻动，水分损失少，外表面焦黄不糊，且芝麻不脱落，

里面软嫩不沾牙，质地喧软，具有鸡蛋香味和玉米的

清香味，形体饱满。

#) %) #) , 出锅冷却
刚出锅的面饼皮硬瓤软没有弹性，经不起压力，

所以要摊开摆放，最多 ,个一摞，避免受到积压变形，
产生次品。

#) # 牛肉饼的制作工艺
牛肉饼的制作是中式汉堡包的核心，其品质的好

坏直接影响成品的品质和口感，为此我们分别按不同

配方进行了牛肉饼的制作试验，对其感官官品质等进

行测试评价，确定配方如表 #。
#2 #2 % 配料

#) #) # 主要设备
绞肉机 搅拌机模具 蒸煮锅

#) #) - 工艺流程

#) #) 3 操作要点
#) #) 3) % 牛肉选用健康无病牛后腿肉，去掉骨、筋
膜、肌腱、血污等，用 $) ,4.的绞板将其绞碎，在绞制
时不要使肉温超过 %,1，绞刀要快，使绞肉呈现粒状，
绞肉结束后，再用 $) -4. 的绞板把洋葱绞成泥状待
用。

#) #) 3) # 牛肉绞好后把肉丁倒入搅拌机中，先加入
乳化腌制剂，食盐，然后加入洋葱泥，搅拌成粘稠状

时，加入调配好的蛋白粉、玉米淀粉，搅拌均匀即可。

在搅拌时温度也不能超过 %,1。
#) #) 3) - 装模
搅拌好的肉馅开始装模成型，模具采用直径为

%$4.，厚 $) ,4.的圆形模盘装模，装模时可用人工，先
在模具中刷上一层油，然后将搅拌好的肉馅装入模

内，注意必须用抹刀将肉馅抹平，抹紧，不留空隙，否

则牛肉饼易出现空洞和裂纹，甚至产生断裂现象，装

模完后，盖上模盖，用螺丝拧紧。

#) #) , 成品质量要求
制作好的肉饼，应有浓郁的洋葱香味，口感脆嫩、

爽滑，质地结实富有弹性，大小、厚薄一致，无裂纹、无

空洞。

#) - 调味酱的制作
调味酱在本品中起到画龙点睛的作用，并可根据

当地口味任意调配。

#) -) % 辣味酱的制作
#) -) %) % 配料如表 -
#) -) %) # 制作方法
先把油倒入锅中烧热，然后加入切碎的洋葱 （也

可用绞肉机绞碎），再小火进行炒制，直到洋葱的水分

被炒出蒸发，颜色逐渐变成褐色，香味和特有的甜味

被炒出为止。

再往油锅中倒入特制的黄豆末，其制作法为黄豆

倒入水中，浸泡 %#5，沥净水蒸制 %5，使其变软，再加入
%67 泡辣椒糊充分拌匀后腌制 %8，如果一次制作太
多，可放入冰箱中待用，使用时用水洗净，去掉黄豆

皮，沥净水剁细待用（也可用绞肉机绞碎）。

将剁细的虾仁，豆豉和切碎的大葱和蒜末再分别

放入炒好的洋葱黄豆末中，继续炒制到水分差不多蒸

发，并有浓郁的香味溢出，葱末、蒜末、黄豆末全部变

成金黄色，并且浸没在油中为止。

#) -) %) - 产品要求及特点
产品选用泡辣椒，最好是四川泡辣椒，炒制时油

不能太少并且要不断翻动以防糊锅，本品特点是辣而

不燥，醒胃开味，加入黄豆末，虾仁，使香、辣、酸、鲜融

为一体，回味无穷。

#) -) # 不辣调味酱的制作
#) -) #) % 配料如表 3
#) -) #) # 制作方法
在热锅中倒油烧八成热，倒入切细的洋葱用小火

少制水分蒸发呈金黄色，且洋葱特有的香味和甜味溢

出为止。

牛肉’绞碎’加入辅料’搅拌’装模’蒸煮’脱模’冷却

表 $ 牛肉饼配方设计%
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表 ! 不辣调味酱料配比 "单位：#$ %

%$ + % # $) + $) + # , $) , $) %

洋葱 梅干菜 甜面酱 胡萝卜 虾仁 生姜 大葱 植物油 食盐 味精

表 & 不同配方牛肉饼感官评定结果

序号

%
#
,
-
+
!
.
"

色泽

红色

红色

粉红

粉红

粉红

粉白

淡白

白色

口感

偏硬

偏硬

细腻

细腻

细腻

偏油腻

油腻

油腻

滋气味

香味淡

香味淡

特殊香味

特殊香味

特殊香味

油味重

油味重

油味重

切片形态

很好完整

很好完整

完整

完整

完整

偏松散

松散

松散

软韧度

过硬

偏硬

适中

软韧适中

适中

偏软

软

软

喜好程度

! 分
. 分
" 分
%$分
" 分
+ 分
- 分
, 分

外观形状

较好

较好

好

很好

很好

不饱满

不成型

不成型

食

部

/
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水

分

/
%%,
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白

质

/
#+) 0

脂

肪

/
%+) ,

碳水

化合

物

/
,0) .

热

量

123(
-$") .

钙

4/
+.) #

磷

4/
,%") #

维生

素 5

4/
%$) !

尼

克

酸

4/
.) "

硫

胺
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铁

4/
,) -,

核
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素
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$) #

每个中式汉堡包以 #$$/计其营养成分表如下：

粗

纤

维

/
$) -"

加入甜面酱继续炒制，姜末、葱末、胡萝卜丁随即

加入不断搅拌，直到有浓烈的香味溢出为止。

梅干菜（最好是用雪里蕻制作）去掉质老部分，洗

净、捏干、切碎，倒入锅中继续炒制，最后加入盐、味精

调味出锅。

#) ,) #) , 产品特点
香味浓郁，具有梅干菜和其他辅料特有的滋味，

咸鲜适口，酱色油亮，褐中带红，色彩美观，刺激食

欲。

#) - 中式汉堡包的制作方法
#) -) % 取烤制好的面饼，沿中间用锯齿刀剖开，注意
不要切断。

#) -) # 把牛肉饼放入 %"$6的油炸锅中炸制 ,$7，取
出夹入面饼中，并依个人口味不同在肉饼上均匀地抹

上 $) -84的调味酱，再放入几片时鲜蔬菜如黄瓜或生
菜即可食用。如面饼已冷，可放入微波炉中高火加热

,$7。

, 结果与分析

,) % 根据表 #配方设计对各种配方下牛肉饼的质量
进行感官评定之结果如表 +
综合考虑各项感官指标可知，配方 -的牛肉饼外

观、组织状态好、口感细腻，且具有浓郁的特殊香气，

品质极佳，适合大众口味。在制作过程中，由于牛肉饼

比较薄，牛肉呈粒状，尽管加入乳化剂，牛脂加入过多

也不能充分乳化，增加淀粉含量能提高一定的保油

性，但其加入过多，制品口感、风味、色泽变差，营养价

值低。

,) # 中式汉堡包的营养价值分析
作为一种营养快餐食品，一方面要体现它的方

便、快捷，另一方面人们更注重的是它有没有营养价

值，为此我们对其进行了营养价值分析。

分析上表可以看出该中式汉堡包的 9:5 指数为
,#; %0; -0，它的高蛋白低脂肪极大地改善了我国现有
的温饱型膳食结构，适应了现代高蛋白低脂肪的膳食

需求。这一指数也超出了世界卫生组织提出的理想

9:5指数 %#; ,$; +"符合了食物多样化，油脂要适量，
粗细要搭配以及高蛋白低脂肪的合理膳食标准，值得

大力推广。

- 结论

本文中中式汉堡包的制作是在西式汉堡包的基

础上进行研制的，它吸收了西式汉堡包营养丰富，

即有蛋白质、脂肪、碳水化合物和维生素等营养合

理搭配的优点，并且适合中国人的饮食习惯，产品

一经销售，现已是供不应求，老少皆宜，特别是对

中、小学生早餐营养不均衡的现象得到很好的改

善，并且该产品可以进行集团管理，快捷进餐，为

民族企业发展快餐作出应有的贡献，为灿烂的饮食

花园再添奇葩。
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