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一
、

前言

红肠是国外颇受欢迎的一种主要西式灌

肠
,

全世界销量很大 它以独特鲜明的红色外

观
、

细腻肉质
、

鲜嫩可 口而吸引众多消费者 其

代表品种主要有大红肠
、

小红肠 大红肠是用

牛盲肠或牛大肠灌制
,

因管径大
,

故称大红肠
。

该肠是欧洲人早餐喝茶吃面包时用的
,

所以又

叫茶肠 其配料世界各地大致相同
,

以牛肉为

主
,

辅小部分猪肉 在调味料方面
,

以胡椒粉
、

桂皮和大蒜粉为主
,

所以具有浓郁的大蒜风味

小红肠产生于奥地利的维也纳
,

所以称作维也

纳肠
,

是目前世界上销量最大的一种方便风味

肉制品 由于将小红肠夹入面包后其形状象夏

天的狗被热得吐出的舌头
,

所以 国外称之为
“

热狗
” 。

小红肠的配方也是以牛肉为主
,

配以

猪肉制成肉糜
,

以羊肠灌制
。

在调味方面
,

以

胡椒粉和肉落粉为主
,

食之鲜嫩细腻
,

味香可

口
,

并有柔软润滑的特点 德国红肠是从小红

肠演化而来的一种肉肠
,

但其外型介于小红肠

和大红肠之间
,

调味特点以白胡椒为主
,
口感

兼有肉肠和泥肠的风味

我国红肠制品以哈尔滨红肠和上海红肠著

名 哈尔滨红肠也称里道斯灌肠
,

以牛盲肠或

牛大肠作肠衣灌制
,

基本上保留了大红肠的外

观特征
,

在 口味上突出了浓郁的大蒜风味 上

海红肠是以猪肠衣灌制的猪肉糜肠
,

口味上以

胡椒
、

肉落调味为主

典们在研究德国红肠的基础上
,

吸收大红

肠
、

小红肠和上海红肠的加工工艺特点 利用

蔬菜制品作为红肠的辅料
,

开发研制出既具有

德式风味
,

又具有地方特色的红肠 现将研制

情况总结报告如下
。

二
、

德式红肠配方筛选

根据有关文献资料记载
,

德式风味的肉制

品在调味方面大多以胡椒
、

肉落
、

芫婪
、

小豆

翘
、

生姜
、

青椒为主
,

这种口味比较适合我省

消费者的口味 我们在德国红肠的基础上进行

研制
,

在调味方面
,

突出胡椒
、

肉落
、

小香的

风味
,

在原料肉上
,

选用纯精猪肉 见表

慕慕狱
,,

大 红 肠肠 小 红 肠肠 德 囚 红 肠肠 研 制 红 肠肠

牛牛 肉肉 △△ △△△△

精精 猪 肉肉 △△ △△ △△ △
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猪猪 肥 浮浮 八八 △△ △△△

猪猪 面 颊 肉肉 △△△

胡胡 椒椒椒椒 八八

肉肉 迄迄迄迄 八八 八八

,, 、

豆 羲羲羲羲 △△△

蒜蒜 粉粉 △△△ 一一 月月

桂桂 皮 杆杆 △△△ △△ △△

,, 、

香 粉粉粉粉粉 △△

自自 制 五 香 粉粉粉 △△

△表示 采用原辅料

由表 可以看出
,

我们研制的红肠 在风

味上基本保留了德式风味
,

在原料肉方面
,

采

用纯精猪肉
,

提高了原料肉的档次
,

增加了肉

肠应有的嫩度和风味 但仅用胡椒
、

肉范
、

小

香调味
,

并未达到令人满意的地步
,

尤其在西

北地区 这种口味很难被普遍接受 在此基础

配方上 我们又增加了自制五香粉和姜粉
,

并

对各种调味料配比进行了筛选 见表

表 红 肠 辅 杆 筛 选

二二丫泛泛
号号 号号 号号 号号

胡胡椒椒

肉肉范范

桂桂皮皮 环环

小小香香

自自制五香粉粉
,

姜姜粉粉 沁沁

铺铺料总加

据品尝试验
,

的品尝者认为 号配方

风味较好
,

符合西北地区群众 口重味浓的习惯
,

的品尝者认为 号配方风味较好
,

我们分

析品尝者的意见后
,

决定选用 号配方
,

作为

红肠调味料配方
。

三
、

蔬菜制品在红肠中的应用

以蔬菜作为原料
,

用于工业化食品加工
,

利

用蔬菜含有各种营养成份来弥补或强化其它食

品
,

近几年有了较大的发展
。

据国外文献报道
,

加入肉制品中的蔬菜制品主要有南瓜
,

胡萝 卜

等
,

以增加肉制品的营养成分
。

我国在这方面

的研究报道极少 在红肠中加入蔬菜制品
,

既
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增加肉肠的营养成分
,

又使红肠独具风味

蔬菜制品的制备

蔬菜汁制备 将含纤维素少的蔬菜
,

如南

瓜
、

胡萝 卜等漂洗千净后
,

加入蔬菜重童 一

的水
,

打浆
、

压汁
,

再加入 的水
,

搅

拌浸泡 分钟
,

压汁
,

合并二次菜汁
。

脱水蔬菜粒制备 将鲜嫩蔬菜
,

去除黄萎

杂质
,

漂洗干净后
,

切成尺寸为 一 的小

蕊菜块
,

快速送入 ℃热风供箱中脱水 一

小时 取出凉风冷却
,

聚乙烯包装备用
。

脱水蔬菜粉制备 将鲜嫩蔬菜去除杂质
,

漂

洗干净后
,

切成尺寸为 。 一 。 大小的蔬

菜拉
,

快速送入 ℃热风洪箱脱水 一 小

时 凉风冷却
,

粉碎机中粉碎
,

聚乙烯袋包装

备用
。

蔬菜泥制备 将鲜嫩蔬菜去除杂质
,

漂洗

千净后打浆备用
。

蔬菜制品添加试验

对于肉制品来说
,

添加蔬菜制品
,

除增加

其营养成份外
,

还应保持火腿的感观质量和改

善火腿的 口感 我们对这几种蔬菜制品进行火

腿成型试验
,

结果见表
。

表 , 不 同硫菜喇品对红肠质贡的形响

二二燕戮戮
成 型型 切 片片 口 感感

羞羞菜泥泥 软
,

成型差差 发 散散 菠莱风味明显
,

但 口 感差差

蔑蔑策汁汁 弹 性 好好 不 散散 菠莱风味明 显
,

但 口 感好好

脱脱水蔑策杠杠 弹 性 好好 不 散散 走菜风味明显
,

但切 面有可 见莱拉拉

脱脱水获菜粉粉 弹 性 好好 不 散散 丈菜风味叨显
,

口 感好好

由表 可以看出 较为理想的蔬菜制品是

蔬菜汁和脱水蔬菜粉
,

但蔬菜汁制备较为困难

菜汁收率较低
,

蔬菜选用范围较狭窄
,

成本较

高
,

且蔬菜汁不易保存
,

工业化生产有一定难

度
。

脱水蔬菜粉制作方便
,

利用率高
,

成本低
,

蔬菜品种选择较为广泛
,

易保存
,

且添加火腿

后其 口感等与蔬菜汁相当
,

所以我们选择脱水

蔬菜粉作为红肠辅料添加制品

蔬菜制品调味试验

火腿中加入蔬菜制品后
,

必然对口感的风

味产生一定影响
,

既有正影响
,

也可能产生负

影响
,

其影响主要来自蔬菜本身的风味
。

单一

蔬菜品种与多种蔬菜品种添加于火腿中
,

其产

生的效果大不相同
,

我们对不同蔬菜品种添加

火腿中效果进行试验
,

结果见表

表 川 不 同菠菜对红 肠风阵的影响

序序 号号 连 莱 品 种种 口 感感

拿〕瓜粉粉 肉香味一般般

胡萝 卜卜

一 一 一一
、

一 几几

芹芹芹策策 乳味 明 显
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香策策

洋葱葱 肉香味较浓
,

洋 味明显显

大葱葱 肉香味较浓
,

葱味明显显

洋葱 芹莱莱 肉香味一般 且风味较杂杂

洋葱 大葱葱 肉香味浓郁郁

芹莱 南瓜瓜
肉肉肉肉香味一般

,

无独特风味味

大葱 胡萝 卜卜 肉香味一般
,

无独特风味味

试验产品经品尝试验
,

一致认为
,

号配方

较佳
,

肉香味浓郁
,

回味无穷
,

独具一格
,

我

们选择 号配方作为红肠添加蔬菜制品的定型

配方
。

四
、

红肠制作工艺

工艺流程

原料肉一分割一腌制嫩化一拌馅
一加入蔬菜制品及调味辅料一灌制一蒸煮一烘烤一成品制作工艺要求

原料肉选择 号
、

号分割肉
,

剔除

脂肪
、

筋腿
,

并进一步分割成鸡蛋般大
,

进行

腌制
。

脱水蔬菜制品先在水中浸泡 分钟
,

然后与其它辅料一起在拌馅时加入
,

搅拌均匀
。

其它工艺与西式火腿工艺相同

五
、

小结

德式红肠在原德国红肠配方的基础上
,

从原料肉到调味辅料与中国传统饮食习惯进行

结合
,

达到较理想的程度
,

使食用者可领略德

式风味的西式灌肠

将蔬菜制品用于西式灌肠中
,

开拓了西

式灌肠辅料的范围 在蔬菜制品的技术处理上
,

采用脱水蔬菜制品
,

克服了蔬菜制品营养丰富
,

口感差的矛盾
,

不仅丰富了红肠的风味 同时

也提高了红肠的营养挡次
,

为蔬菜制品的深加

工开辟了新的前景

上接 页

一

, ,

, 、 ,

一

, ,


