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摘　要　将中国传统方法和东南亚国家生产方式相结合,研究特种牛肉丸的生产工艺,以

适用于规模化生产。
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前言

肉丸是中华传统美食, 风味独特, 味美可口, 是

一种老幼皆宜, 家庭、饭店必备的风味方便食品, 深

受国内外消费者欢迎。但目前国内制作肉丸的原料

肉多为猪肉和鱼肉, 其生产一般采用传统作坊式生

产。我国迄今对牛肉丸的研究较少, 有关牛肉丸加

工的报道不多。而牛肉是一类高蛋白、低脂肪的营

养食物, 随着人们生活水平的提高, 越来越受到人

们的青睐。本课题以纯牛肉为原料, 将中国传统肉

丸加工方法和泰国等东南亚国家工厂化、现代化的

肉丸生产方式相结合, 加工生产牛肉丸, 着重研究

牛肉丸的生产工艺, 使之适应于工业化大生产。

1　材料与方法

111　材料

11111　原料: 市售不注水新鲜牛肉

11112　辅料: 淀粉、面粉、白糖、味精、盐、胡椒、

蒜等。

11113　添加剂: 亚硝酸钠、三聚磷酸钠、焦磷酸钠、

Β- CD、黄原胶等, 均为食品级添加剂, 要求符合食

品卫生标准。

11114　设备: 绞肉机、盘式斩拌机、糖衣机、肉丸

成形机、蒸煮锅、油炸锅、冰柜等。

112　方法

11211　工艺流程

原料牛肉整理→配料→腌制→粗绞→斩拌→成型→

水煮→沥水→冷却→油炸前处理→油炸→冷却→包

装→冷藏

11212　操作要点

1121211　原料肉整理: 选用新鲜健康牛肉, 除去脂

肪、筋、腱、软骨、血污、杂物等, 切成长 20cm , 宽

3～ 5cm , 厚 2～ 3cm 的肉条。

1121212　腌制: 肉的腌制是以食盐、亚硝酸盐为主

的混合盐进行腌制, 其主要目的为防腐保存、稳定

肉色、提高肉的持水性 (保持嫩度) 及改善肉的风

味等。据此, 我们设计了腌制剂的配方, 见表 1。

表 1　牛肉丸腌制剂配方 (占肉重% )

盐 糖 三聚磷盐 焦磷盐 N aNO 2 异V c 味精

118 115 012 011 0103 0104 014

采用干腌法, 将牛肉与腌制剂混合均匀, 在 0～

4℃条件下腌制 24h r。

1121213　粗绞:将腌制成熟的牛肉用绞肉机绞碎成

肉馅。

1121214　斩拌: 此工序为肉丸加工的关键工序。斩

拌作用是利用斩拌机快速旋转的刀片对物料进行斩

切, 使肌肉组织的蛋白质不断释放出来与脂肪、水

等进行充分的乳化, 从而形成稳定的弹性胶体。斩

拌时先将绞好的肉馅放入斩拌机内先斩几分钟, 然

后加入胡椒、蒜、淀粉或面粉和 24%的冰屑继续斩

拌至所要求的细度。斩拌过程中温度控制在 15℃以

下, 斩拌时间为 10～ 15分钟。

在我国传统肉丸的加工方法中常添加面粉来改

善肉丸的品质和粘结性。而有研究表明, 淀粉可以

增加肉制品的保水性和粘着性, 在国外的肉丸生产

中都添加了淀粉。因此, 我们设计二种配方对淀粉

和面粉在肉丸生产中的不同效果作比较。见表 2。

1121215　成型:利用成丸机将搅拌的肉馅糊做

成圆球状, 大小均匀一致。
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表 2　牛肉丸肉馅配方 (牛肉 100kg, 占肉重% )

组别 大豆蛋白 淀粉 面粉 胡椒 蒜 水屑 肥膘

A 组

B 组

310

310

815

815

011

011

0133

0133

24

24

5

5

1121216　水煮: 将成型的肉丸投入沸水中煮 1～ 3

分钟, 至肉丸上浮即捞出进行冷却。然后将冷却后

的肉丸投入 80℃左右的水中再煮至上浮后 (20分钟

左右) 可捞出。

1121217　沥水:将肉丸置于洁净的塑料筐中沥干水

分。

1121218　上膜: 使用由奶油、鸡蛋、牛奶、N aHCO 3

等配成的Batter 液进行包膜。肉丸在包膜之前用

015%的CaC l2 液浸润并涂裹上一层面粉。其配方见

表 3。

表 3　牛肉丸膜Batter液配方

奶油 糖 牛奶 面粉 N aHCO 3 鸡蛋

15g 12g 150m l 50g 10g 8个

1121219　油炸成膜:在国外的肉丸生产中一般不进

行油炸处理, 但我国传统的膳食习惯使大部分人偏

爱油炸肉丸的香味。因此, 我们结合使用传统肉丸

生产中的油炸工序。在传统肉丸制作中, 常常先给

肉丸涂上一层包衣再进行油炸, 但在油炸冷却和煮

制后往往容易脱落。为解决这一问题, 我们采用下

面五种方式进行试验, 以寻求最佳方案。油炸方式

见表 4。

表 4　牛肉丸油炸方式比较

组别 油　炸　方　式

É 直接油炸至上浮捞出

Ê 将肉丸放入 015%的 CaC l2 溶液中浸渍后
马上拿出油炸至深红色。

Ë 将肉丸放入Batter 液中浸滚一会后沥水
油炸至表面黄色

Ì
将肉丸放入Batter液中浸滚一会后, 再用
糖衣机在外表均匀滚上一层面粉, 进行油
炸至金黄色

Í

将肉丸放入 015%的 CaC l2 溶液中浸渍后
马上拿出, 用糖衣机在外表均匀裹上一层
面粉, 然后置入Batter液中浸滚, 再油炸
至金黄色。

油炸温度均为 170～ 180℃, 时间 8～ 12分钟。

11212110　冷却:将油炸后的肉丸尽快进行冷却。采

用风冷或流水冷却。

11212111　包装: 将冷却后的肉丸装入袋内, 抽半

真空密封, 真空度为 0101m Pa。

11212112　冷藏: 包装后的肉丸立即进库冷藏, 4℃

以下保存。

2　结果与分析

211　肉丸配料对成品质量的影响

经比较研究, 结果见表 5。

表 5　纯牛肉丸感观质量评定结果

组别颜色 滋味 口感 组织状态

A 淡红 牛肉鲜香味 细嫩 肉馅粘着性好

B 淡红 牛肉香味很淡 较粗糙 肉馅显得较干

从表 5看出, A 组感观质量评定结果明显好于

B 组。二组配料不同之处仅在于A 组添加了淀粉,

而B 组添加的是面粉。结果说明适量淀粉能提高肉

丸的滋味嫩度, 改善口感组织结构, 这主要是因为

淀粉能增大肉制品的保水性。

212　不同油炸处理方式对成品质量的影响

不同油炸方式对成品质量的影响结果, 见表 6。

表 6　　不同油炸方式对成品的影响

组别颜色 　　　　　组　织　状　态

É 暗红 表面不光滑平整且结壳, 不能引起食欲

Ê 深红 表面光滑但形成硬壳, 放置后颜色加深
变褐

Ë 淡黄 肉丸表面凹凸不平, 冷却后外膜易脱落

Ì 金黄 外观品质较好, 但冷却和煮制后外壳脱
落

Í 金黄 外观品质较好, 冷却和煮制后外壳均不
脱落

由表 6看出, 五种油炸方式中V 组感观质量评

定结果明显优于其他组。在É和Ê组中, 由于没有

使用Batter液和面粉直接油炸, 因此肉丸表面蛋白

质焦化, 形成一层硬壳, 使口感粗糙。在Ë和Ì组
中虽然使用了Batter液和面粉, 但Batter液和肉丸

表面结合不紧密, 容易脱落, 且面粉油炸后显得干

枯粗糙。而Í组中使用了CaC l2 溶液, Ca2+ 能增强蛋

白质的胶连作用, 因此使面粉和肉丸结合紧密, 不

易脱落, 并且最外层使用Batter液, 使油炸后表面

光滑细腻。

(下转第 13页)
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无论从食品工业发展的三大趋势看, 或从国外

市场和国内市场对冻干食品的巨大需求看,都表明:

抓紧机遇, 积极发展我国冻干食品工业, 是大有干

头、大有作为的。

建冻干食品生产线, 规模越大越有利。如果经

费无困难, 应一次投资建成较大规模的生产线, 形

成较大的生产能力。如果资金不足, 可以分两步走,

先小规模生产, 再扩建成较大规模。电、水、汽的

消耗量都是随生产规模的扩大而相对降低的, 生产

人员和管理人员的数量也都是随生产规模的扩大而

相对减少的, 这表明, 生产规模越大, 生产成本越

低。因而搞冻干食品生产应有以规模求效益的认识。

我国的农副产品资源丰富, 品质优良, 但不一

定能生产出高品质的冻干食品来。要生产出高品质

的冻干食品, 必须抓住三个环节。第一、原料必须

无污染, 不含有害成分; 第二、前后处理过程必须

合格, 前后处理车间、设备和生产人员必须符合食

品卫生的要求。第三、冻干设备 (主要是干燥仓) ,

性能必须先进, 而且升华过程必须严格控制。这三

个环节抓好了, 才能生产出合格的或高品质的、受

市场欢迎的冻干食品。搞冻干食品生产, 必须建立

以质量求效益的思想。

国产的冻干机设备, 例如: 中科院近物所开发

的 JD G 系列冻干机, 在技术性能上和生产冻干食品

的品质上都经过长期生产实践的考验, 而且受到用

户和外商的一致好评, 是完全能满足求数量、求质

量和求效益的要求的。期望有志发展冻干食品工业

的企业家能用国内设备, 使我们的冻干食品工业扎

根于中国大地。

Vauum freeze dry ing Technology for Food Prom ises a Br ight Future in the M arket

W ang Zhongli

ABSTRACT T he p resen t sta tu s, specif ic characterist ics and techno logica l p rocess fo r vacuum - freeze -

dried foods are given, w ith a discu ssion on the b road p ro spects fo r develop ing the freeze - dried food

indu stry as a focu s.

KEY WORD vacuum - freeze- drying techno logy (freeze- drying techno logy) ; freeze- dried food
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213　斩拌过程一定要控制好斩拌温度在 10℃以

下, 否则, 温度过高, 会影响肉馅的乳化效果, 降

低制品的保水性、口感等, 使产品质量变差。

214　蒸煮加热过程中不宜煮沸, 因温度过高, 会导

致其表面结构粗糙, 蛋白质剧烈变性, 产生硫化物

影响肉丸的风味。控制中心温度 75～ 80℃左右既达

到了消毒杀菌的目的, 又保存了肉丸营养成分, 同

时使肉丸嫩度最佳。

215　通过嫩化处理, 肉丸组织更为细腻。脂肪、淀

粉、大豆蛋白、复合磷酸盐的添加和合理配比, 有

效地提高了肉丸的柔嫩度, 粘结性。

216　上膜油炸可增加肉丸营养, 增强香脆感, 油炸

工序更增加了肉丸的光滑度, 更显美观, 而且外膜

不易汤煮脱落。

3　结论

311　配方中添加 815%的淀粉, 能明显改善肉丸的

口感、风味和组织状态, 使肉丸营养趋于全面, 降

低了产品成本。

312　在该生产工艺中加入了国外肉丸工业化生产

中没有的油炸工序, 增加了肉丸的色、香、味, 能

满足消费者习惯的传统口味。

313　该工艺生产的肉丸色泽好, 外黄内红, 表面光

滑, 色泽金黄, 口感细嫩, 具牛肉鲜香味, 肉馅粘

着性好, 弹性佳, 煮制时衣膜不脱落。

314　综上所述, 该生产工艺是完全可行的, 并且能

够符合工厂化、现代化生产的要求。

A Study on the Technology for Spec ia lly Prepared Beef Ba ll in Rea l Production

L iu Yan

ABSTRACT In the p resen t study, the trad it ional Ch inese p rocess and the p roduct ion w ay w idely app lied in

sou theast A sian coun tries w ere com b ined fo r develop ing a p rocess fo r Specia lly P repared Beef Ball, so as to

m ake it app licab le to b ig scale p roduct ion.

KEV WORD Beef Ball; techno logy fo r rea l p roduct ion
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