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鸡骨泥肉松的制作工艺

赵志华 $山东凤祥集团总公司% 山东阳谷 !&!’!&(

摘 要 本文介绍了以鸡胸脯肉为主要原料%把鸡骨泥作为钙强化剂添加物%辅以调味料%
生产保健肉松的工艺。
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! 前言
肉松老少皆宜，携带方便，是日常食用、外

出旅行的一种营养性现代速食类熟制品。随着肉

鸡生产加工行业的飞速发展及饮食多样化的消费

转移，鸡肉深加工也呈现出复合型的趋势。鸡骨

泥肉松的开发和生产已成为食品行业的又一有益

尝试。鸡胸脯肉肌纤维含量丰富，在肉鸡生产所

占的比重较大。据实验测定，鸡胸脯肉约占白条

鸡的 )!*&+，鸡骨约占 !&*’+。虽然鸡骨的价格十
分低廉，但它同鸡肉一样具有高蛋白、低脂肪的

品质，维生素、铁等微量元素含量丰富，鸡骨内

钙磷 （!,)）比例适当，利于吸收。但据全国膳食
营养调查结果表明，我国人均钙的摄入量为

#""-. / 0，儿童、孕妇的实际摄入量还不足应摄入
量的一半。在 “保健食品”的消费引导下，依据

膳食平衡、营养互补的原则，以鸡胸脯肉为主要

原料，辅以全天然的鸡骨泥作为钙营养强化剂，

搭配猪油、植物油及一些香辛调味料，制成色白

微黄、富有弹性、纤维细长、滋味鲜美、香味绵

长的肉松。

" 材料与设备
!*) 原料
山东凤祥集团生产的鸡胸脯肉；在实验室条

件下利用公司自产的鸡骨制备粒度1’!- 的鸡骨
泥；猪油用市售检验检疫合格的新鲜猪肥膘炼制。

!*! 辅料
!*!*) 辅料均为食品级或是纯天然、安全卫生的
对人无毒害的动植物成分。

!*!*! 白砂糖、生姜、桂皮、白芷、八角、肉蔻、
小茴香、山萘、酱油、精盐、黄酒、精制芝麻油、

葱段 （’2&3-）、45657溶液 （)&"2!""88-）

!*’ 仪器和设备
温度计、电子天平、蒸煮锅、炒松机、烘烤

机、滚筒式擦松机

# 生产工艺
’*) 工艺流程
原料肉的选择!整理!配料!煮制!撇油!

精煮!烘烤脱水!拉丝 /搓松!炒制!肉松的再处
理!筛拣!冷却!包装!贮藏
’*! 操作要点
’*!*) 原料肉的选择与整理
选用车间刚分割而成的肉温"#9的鸡胸脯肉，

去除皮、骨渣及筋腱等结缔组织，尤其是结缔组

织，去除不彻底将影响成品的外观；把修整好的

鸡胸脯肉，用刀沿肌纤维方向切成两块，应杜绝

横向下刀，以免切断肌纤维，造成成品中短绒过

多。

’*!*! 配料 （以鸡胸脯肉 )"":.计）
白砂糖 !*&:.，生姜 "*&:.，桂皮 "*";:.，白

芷 "*";:.，八角 "*"&:.，肉蔻 "*"&:.，小茴香
"*"&:.，山萘 "*):.，酱油 <*":.，精盐 )*;:.，
葱段 "*&:.，黄酒 "*&:.，精制芝麻油 "*!&:.，
猪油 "*!:.，45657 溶液 ’"-=。
’*!*’ 煮制
把卫生的辅料用双层白砂布缝住，置于煮锅

内，添水至淹没鸡肉为宜，葱段直接投入锅中。

此过程分两阶段：第一阶段先高温蒸煮 ’"-57，临
近结束时，撇去悬浮的油脂；第二阶段为精煮，

在锅内放入酱油、黄酒，及 ’"-= 浓度为 )&"2
!""88- 的天然防腐剂 45657，然后，在常压 >"2
;"9条件下煮 !2!*&?，为防糊锅，应在锅底不断
搅拌。当用筷子夹住肉块晃动，肌纤维自行松散
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时，表示肉已煮烂。

E=!=# 烘烤脱水
把经过精煮的鸡胸脯肉捞出，添加鸡骨泥 !FG

EF4 （鸡骨泥含钙 FHI），在 J"K下烘烤 L"5%3，在
F"K下烘烤 M"5%3，脱水率达到 H"I，利于拉丝或
搓松。精煮后不采用传统的收汁炒压，其原因主

要是由于复煮后收汁工艺费时，且工艺条件不易

控制，汤不足则导致煮不透，给搓松带来困难；

汤多易引起收汁后煮烧过度，使成品纤维短碎。

此外，容易引起糊锅起焦。不收汁而将精煮后剩

余的肉汤作为老汤，以备下次精煮时使用，这样，

既有利于丰富产品的风味，又有利于稳定产品质

量。

E=!=H 拉丝 N搓松
用拉丝机或人工搓松，其目的都是为了获得

松散的鸡胸脯。用拉丝机适合机械化大生产，人

工搓松效果良好，但是效率较低。考虑到鸡骨泥

肉松生产的特殊性，机械振动过于激烈，不利于

O* 微小颗粒的附着。因此，笔者认为人工搓松是
目前生产鸡骨泥松较为稳妥的途径。

E=!=M 炒制
炒制是肉松制备过程中较为关键的一个环节，

处理得当与否，直接关系着成品的品质和出成率。

利用植物油与猪油的混合油脂，一是为了增强钙

微小粒的附着性，二是为了缓冲过高的温度造成

鸡肉纤维的糊焦。当肉松呈现金黄色泽、蓬松的

状态，且含水率P!"I，应进入下一阶段。在炒松
过程中出现糊焦现象时，擦拭炒松机或炒锅的四

壁后，再继续炒制。

E=!=J 肉松的再处理

经过炒制，鸡肉纤维显得比较松散，但为了

使其更蓬松，可利用滚筒式擦松机，进行 EGH55
擦松，然后用筛子把微小的短绒、肉粒除去。经

过一系列处理，肉松上的钙粒子与肌肉纤维的结

合比较牢固，短时的机械处理对其影响不大。

E=!=F 冷却、包装、贮藏
肉松的吸水性很强，为避免在长时间冷却过

程中遭受二次污染，应把处理好的肉松立即进行

定量真空包装 （一般以 !H"4 N袋为宜）。同时进行
检验，经检验合格者贴标签，并打印日期、批号，

转入温度!"K的冷库内贮藏。
! 结果与讨论
鸡骨泥肉松作为一种新型食、疗双效的保健

性速食品，对解决国民普遍缺钙，尤其是对妇女、

儿童以及航天、远洋运输等特殊行业人员的补钙，

还有西部欠发达地区居民对钙的需求，必将有重

要的意义；对饮食多样化的发展也将产生一定的

影响。鸡骨泥肉松作为鸡骨泥在食品应用中的一

项探索，其制作过程中涉及的一些工艺参数有待

进一步确定。
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