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西式灌肠制作技术
,

原由国外传入
。

我 国生产西式灌肠约有近百年历史
。

长期以来生产

西式灌肠的地区
,

与在华外籍人案居有关
,

故基本上局限在若干大城市
,

而近几年来
,

生产

的地区在逐渐增多
。

灌肠制作时
,

由于采用了绞碎或剁斩
,

所以其营养成份容易被人体消化吸收
。

灌肠的另

一个特点是
,

耐藏性好
,

夏季能存放数周
,

冬季能贮藏数 月而不变质
∀ 新鲜灌肠肉质细嫩

,

食用和携带均为方便
,

是一 种中高档食品
。

随着我国人民生活水平的提 高和旅游事 业 的 发

展
,

灌肠无疑是有发展前途的一个品种
。

本文就大众化的中粗猪肉灌肠制作方法介绍如下
。

主要工艺流程
#

朋体分割剔骨”原料整理分档‘冷藏腌制”绞碎 ∃ 搅拌制馅∃ 灌馅成型

”烘烤脱水 一,

煮制染色”烟熏

一
、

服体分割别骨

服体分割方法各地不一
,

有的地区把半 服体从中间开成两半
,

这样 下道工序操 作 不 方

便
%

最好把半胭体分割成前腿
、

肋条 & 北方称保肋
、

横排等 ∋ 和后腿三大块
,

这种 分 割 方

法
,

一是肌肉集中程度相近的基本上在同一块中
,

便于修割和分档处理
∀ 二是大小适中

,

剔

骨操作灵活方便
。

剔骨的基本要求
,

一是要刀下留情
,

不要划得过碎
∀

二是剔净硬 骨
、

软

骨
、

碎骨
,

做到
“

骨肉两净
” 。

二
、

原料整理分档

(
·

肥瘦分档 把剔去
)

汁的肉
,

剥 去皮下脂肪
,

分档整理待用
。

∗
%

修肉 把原料中的筋络
、

淋巴 结
、

伤斑和剔骨时可能遗漏下来的碎骨够净
,

并拣去操

作过程中可能混入的杂质
,

然后切成 + , 咬厘米宽的条块
。

+
%

肥瘦原料配比 前
、

后腿瘦肉与除去硬膘灼肋条按约 − # ∗ 称取
,

分档盛装
,

便可进

行腌制
。

三
、

冷藏腌制

腌制不只是赋予原料一定的咸味
,

各个细节和具体操作能否做到恰到好处
、

原料是否腌

透腌好
,

对肉馅的结着力
、

肠体弹性以及发色好坏
、

成品率高低
、

制品风味等均有 密 切 关

系
,

为此
,

要掌握好 以下几点很重要
。

(
%

用盐是和均匀度 为了使制品获得咸淡均匀适日
,

原料和食盐都一定要严格称量
,

要

有一定比例
,

灌肠的用敖觉为原料的 +
%

. , / 肠 & 北方稍咸 ∋
。

更重要的是
,
、

由于食盐和原料

的数量悬殊
,

所以盆加入后务必充分翻复拌透
,

让每块肉表面都能擦到盐
。

这很重要
,

其意

义不只是咸淡均匀
,

还能使肉腌透
。

腌透了的肉
,

一是绞碎时不易发糊
∀
二是烘烤时不 早出

油
%

∗
%

库温
%

灌肠原料腌制由于时间很短
,

一般是 ∗ , + 天
。

在这样短的时间里要把肉腌透

腌好
,

需多方面住意配合
,

其中库温是一个很重要的方面
。

较适宜的控温为 ( , 在℃
,

在这
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个范围内
,

因为肉块不冻结
,

则盐份和亚硝酸钠可以渗透扩散
,

为短期内把肉腌透腌好成为

可能 ∀ 同时有利于亚硝酸钠转变成亚硝酸和迸一 步分解出一氧化氮 #∃ %  
,

∃ %与血红蛋白

和肌红蛋白作用
,

结合成一氧化氮血红蛋白 # & ∋∃ %  和一氧化氮肌红蛋 白 #( ∋∃ %  
,

再

加上后道工序中的继续发色
,

有助于发色趋向完全
。

& ∋ ∃ %和( ∋∃ %是一种玫瑰红色物质
,

能使肉馅红润美观
。

在不冻结的条件下
,

肉品在腌制后期 #绞碎以后  还能吸收一定量的水

份
,

成品率相应可提高
。

所以腌制期间的控温非常重要
。

)
∗

腌期 腌制时间长短也是影响腌透腌好的重要因素
。

在上述两方面掌握好的情况下
,

如冷库周转允许
,

适当延长时间
,

如一般是腌制一昼夜后
,

进行绞碎
,

再腌制一昼夜后便开

始拌料制馅
,

接着进行灌肠
。

若在拌好后继续腌制一昼夜
,

则制得的成品无论是肠体弹性
,

还是成品率乃至风味等方面
,

均优于前者
。

+
∗

腌透腌好的标准 原料切面均匀呈红色
,

按压弹性一致
,

即可认为腌透腌好
。

四
、

绞肉

肉块腌制一
、

二天后
,

需进行绞碎
。

绞碎程度系采用不同径孔的筛板来控制
。

州般中粗

灌
∗

肠多用 ) 毫米和 , 毫米两种径孔的筛板各绞一半后对掺
。

绞碎的肉装回原盘
,

仍置于冷库

内继续腌制一至二天
。

对绞肉的要求是绞刀要锋利
,

钝刀会使肉温升高
,

脂肪可能融化
,

后

道烘烤工序中容易出油
∀ 同时也助长了微生物的繁殖

,

影响制品质量
。

五
、

揽拌制馅

搅拌制馅是很重要的环节
,

各种调味料
、

淀粉
、

水份和肥瘦肉
,

都在此道工序中加入拌

料桶 内
,

进行机械拌和
。

馅子制得好坏
,

对制品的感官质量有很大关系
。

具体来说要注意以

下几点
。

−
∗

各种添加料按配方标准称量后置于同一小桶内
,

再添加适量清水
,

搅拌一下
,

进行初

步混和
,

然后开 动绞肉机
,

先加入肉糜
,

适时徐徐加入混合添加料
。

搅拌有一定要求
,

搅拌

不透或过了头
,

都会影响馅子质量
,

进而影响成品质量
。

.
∗

控制肉馅温度 机械搅拌是一种强制性的运动
,

肉馅内部发生强力磨擦作用
,

结果会

使其温度升高 ) / 0 ℃
,

若是夏秋季节
,

肉馅出库后未及时拌制或拌制后未及时灌制
,

由于

室温的影响
,

温度会迅速升高
。

为此
,

除扣紧各生产环节衔接之外
,

在搅拌时需加入一定量

的冰屑或低温水 #均需扣去添加的水份  
,

要求把肉馅温度控制在 −1 ℃ 以内
,

否则微生物大

量繁殖
,

肉味变酸
,

轻者影响风味
,

重者不能食用
。

)
∗

搅拌好的特征 馅子拌制得好与差
,

无仪器测定
,

全凭经验直观一看二摸来判断
∗

一

般来说
,

拌制得好的肉馅有以下特征
, � 一是颜 色呈均匀的粉红色

,

表明亚硝酸钠 发 色 正

常
。

由于 目前倾向于亚硝酸钠使用量要低标准
,

因此肉馅颜色显淡者
,

则可添加少量红曲米

来加深
。

二是用手拍打肉馅有弹性
,

犹如发酵面团
,

表明水份添加得当
,

肉馅内聚力很好
�

三是肥肉
、

瘦肉和辅料分布均匀
,

整体色调一致
。

具有以上特征者为拌制成功
�

六
、

灌馅成型

选用 
�

! ∀ !厘米 口径的羊肠衣或猪肠衣均可
。

肠衣在使用前需洗净
、

沥干
,

肠腔内不能

留有水份和空气
。

然后截成# 。∀ !∃ 厘米长的小段
,

一端先结扎好
。

灌馅时把肠衣开 口的一端

套在出馅嘴上
,

套到底
,

再打开灌馅阀门
,

徐徐灌入
,

最后留出  ∀ # 厘米的空肠
,

以便结

扎封口
。

馅子要灌得松紧得 当
,

过紧烧煮时会胀破
,

过松会影响馅子的结着力和弹性
。

如发

现肠体里有气泡混入
,

则需用细钢针刺破排气
。

灌好的肠子应迅速进行烘烤
,

尤其是高温季

一%#一



节
,

搁置大久会影响质量
。

七
、

拱烤脱水

烘烤是较难掌握的一道工序
,

其目的不只是起部份 #表而  脱水作用
,

而且能否烤到恰

到好处
,

对于煮制时肠子是否暴破
、

着色难易有很大影响
。

因此灌肠的烘烤工作相 当重要
。

具体来说要掌握好以下几点
。

−
∗

烤炉内温度变化 炉温的调节十分重要
,

现以 圆径为)
∗

0 / 0 厘米的中粗灌肠为例
,

在

肠子入炉前最好先预热一下烤炉
。

开始时 因为肠子表面有一层薄水需蒸发
,

所以烘烤时肠体

温度不会迅速上升
,

脂肪不会融化
,

所以炉温可高达 20 ℃左右
。

待 3 / 2 分钟后
,

用降低火

势来降低炉温
,

一般控制在 21 ℃左右
。

再过−1 分钟左右
,

炉温降到,0 ℃左右
。

以后 逐 步 降

低
,

到临烤好时的炉温只需 31 ℃左右
,

千万不能自始至终用同一温度烘烤
。

.
∗

排湿速度 烘烤的目的之一是把肠体表面水份烤干
。

为了在较短时间内把水份烤干
,

所以排湿速度要快
。

为此
,

刚开始烘烤时
,

宜把炉门适当拉开
,

以提高气流速度
,

让水份尽

快蒸发
,

待肠子表面基本干燥后
,

即把门关小
,

以维持室 内一定温度
,

但又不能完全关闭
,

要 留 有 一定 的气流条件
。

加快排湿的另一个方面是
“

拔风
”

要好
,

否则当进风 门关小后排

湿困难
,

烘房成了
“

蒸房
’ ,

再高的温度也无法烘干
。

,

)
∗

挂架高度 挂架的高度要适中
,

过高过低都不好
,

一般以肠子挂好后
,

下端至地面距

离至少 −
∗

. 米以
4

5
,

否则火苗上窜 #如用木柴烤  会把肠子烤焦或出油
,

肠体松软
,

影响结

着力和弹性
。

+
∗

时间 如上述各点能掌握好
,

则烘烤时间约为+1 分钟左右
, 此时肠子表面已千燥收身

且 呈半透明状
。

由于肠衣收缩的原因
,

紧紧包裹肉馅并结成一体
,

肠衣的牢度大大增加
,

煮

制时不 易破裂
。

烤好的肠子应立即烧煮
。

此时肠衣处于热而干燥 状态
,

需吸收一些水份
,

所

以在煮制时 #同时染色  容易着色
,

且色调均匀
。

 、
、

家制染色

煮制应与烘烤紧紧衔接
,

否则肠子表面会返潮
。

煮制的关键是掌握水温和时间
。

−
∗

水温 煮制灌肠与普通煮肉不同
,

不能待肠子入锅后从冷水烧起
,

这样肠子大部份破

裂
。

应把锅内水预热到20 一 61 ℃
,

然后象下坟子那样连同木棒迅速投入水中
。

下锅后水温调

节至21 ℃左右
,

并保持恒温
,

直至烧好
。

.
∗

时间 因动物肠衣粗细规格不一
,

即使同种规格的肠衣
,

煮制时间
「

也稍有 出入
。

为了

避免粗的夹生
,

细的过头
,

在下锅时可把粗的放在下面
,

这样由于下锅起锅的先后
,

自然形

灌肠烘烤温度和时间 灌肠煮制温度和时间

烘烤物品 时间 #分  
烤室温度℃

⋯
煮制“品 ,

下锅水温
#℃  

制时间

#分  

细 灌 肠

中粗灌肠

粗 灌 肠

. 1 / . 0 0 1 / 3 1 细 灌 肠

中粗灌肠

粗 灌 肠

2 0 / 6 1

/

里竺7一⋯
一型主土⋯

一

8
4

2 “士 ‘
8

− 1 / − ,

+ 1 / + 0 3 1 / 2 0 2 0 / 6 1 + 1 / + 0

3 1 / 6 1 , 1 / 2 0 2 0 / 6 1 2 1 / 6 1

一扎一



成了时间差
,

粗细得到兼顾
。

一般煮制时间约为 +。/ +0 分钟
。

起锅前最好折断一根
,

观察中

心部位的肉是否已煮透
∗

各类灌肠的烘烤
、

煮制温度和时间一般可参考
4

卜表
。

九
、

烟熏
‘−−粗灌肠大多需要烟熏

。

水煮后的灌肠
,

肠衣变得湿软且没有光泽
,

不耐存放
,

容易起

粘滑而生霉
,

使制品质量降低甚至变质
。

烟熏有下列作用
9

: 靠熏烟中酚
、

醛等物 质 的 作

用
,

使肠子具有烟熏香味
,

改善风味
。

几熏烟中的一些化学物质具有杀菌防腐和抗 氧 化 作

用
。

& 烘去部分水份
,

产生干香味和提高耐藏性
。

烟熏室 与烘烤室可通用
。

具体操作方法是在烟熏室底部堆一
、

二个木屑堆
,

并在上面架

设一些小木料
,

点火后让其燃烧
,

待室内平均温度升至 !∃ ℃左右时
,

即把明火去掉
,

让木屑

慢慢炯烧
,

同时把肠子挂入
。

要注意的是
,

烟熏用的温度 与烘烤不同
,

一般维持在#! ∀ !∃ ℃

左右
。

肠子不宜挂得过密
,

互相之间以不碰为原 则
,

否则会熏出阴阳面
。

烟熏的时间
,

根据

地方口味习惯
,

控制在 %一 !小仁宁
。

时间长
,

熏味
、

香味浓
,

产品的保存时间长
。

如无特殊熏

味要求
,

时间可短一些
,

可增加% ∀  肠的出品率
。

烟熏得好的肠子
,

应具有下面特征
∋
幼肠子表面干而油润

,

给纹均 匀
,

纹似天 津 小 红

枣
,

具有光亮度
。

乞肉馅弹性 良好
,

横断面色泽一致呈粉红色
,
口 尝有特殊烟熏香味

。

& 肠

衣稍干硬
。

且紧紧包裹肉馅
,

离火近的一端不 出油
、

松软
、

无焦若味
。

出炉后可待其 自然冷

却
,

夏季可加排风冷却
,

不宜立即进冷库
。

灌肠配方附例

灌肠基本配方 ( !∃ 公斤原料中 )

硝钠亚酸

( 克 )

曲 酒

( 克 )

五香粉

( 克 )
∗+,

‘

+−./

/0
�

+
,

/1/乍川月2/3
�

1
,

一∀#一
4012

细 灌 肠 3 (
·

4 . 一 ∗ / 5 , 6 5 ( . 5 , ∗ . 5

中粗灌肠

粗 灌 肠

(
%

4 . , ∗ . 5 , 4 5

淀 粉

& 公斤 ∋

∗
%

. , /

∗
。

. , +
。

. ( . 5 , ∗ . 5

7
。

. , (
。

4 . ( . 5 , 6 5 ∗
。

. , / ( . 5 , ∗ . 5

胡椒粉

& 克 ∋

4 5 , − 5

. 5 , 6 5

6 5 , 4 5

按规定使用
,

以成品中

含量低于 +5

8 89 为准
。

灌肠配方
,

各地各厂都不统一
,

甚至用量上出入较大
,

但调料的基本品种大体相近
。

所

以实际生产中添加量可不受上表数据限制
,

品种上
、

用量上可适当调整
,

以适合当地口 味习

惯为原则
。

但亚硝酸钠的用量应严格按食品卫生规定使用
。

。夺, 时 , 时。 % 如
。李。吧李乌% 咯% % 弓月 % 喻% , 取, % 哈。 % 今, 时必‘初口书遭 。哈, % 今 ,时 , % 嚼: % 咯月时召口今只份心。 公帕 % 如时恋 % 夺, % 心+ 时别峙 , ‘嗯曰例冲 % 物州冲‘公

% 心。州沁州沁时名时日

影响香肠乳汁稳定性的因素

蛋白质
、

月折肪
、

氯化钠
、

结缔 组 织 和

; < 对香肠乳汁在加热处理时的稳定性 都 会

产生影响
。

当乳衬
一

中的蛋 白质含量超过一定

范围 & (5 一 (. =5% ∋ 时
,

乳汁稳定性随着蛋 白

含量的增加而升高
∀ 当蛋 白质含量恒定

,

脂

肪含量超过 .
%

.一 / (
%

∗肠时
,

乳汁稳定徒随脂

肪含量的增加而升高
∀ 当乳汁; <超过.

%

: ,

6
%

.时
,

稳定性也增强
∀
氯化钠对加强乳汁稳

定性所起的作用更大
∀
然而乳汁中结缔组织

含量增加
,

可使乳汁稳定性显著下降
。
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