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糖醋分割鸭肉的研制
杜木英 刘 波 李洪军 (西南农业大学食品系 ,重庆 400716)

摘 要 以 4～5月龄健康肉鸭为原料 ,研制新型糖醋分割鸭肉小包装 ,初步确定了其加

工工艺参数 ,从而提高了鸭肉深加工的经济效益。
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我国是世界上养鸭最多的国家 , 约占世界总量

的 65 %。鸭子易于饲养 ,鸭肉肉质鲜美 ,营养丰富 ,

蛋白质含量高 ,胆固醇含量低 ,还含有丰富的不饱和

脂肪酸 , 深受广大消费者的欢迎。但我国对鸭肉的

加工起步晚 ,加工技术落后 ,存在着产品形式单一、

经济效益差等缺点 ,大多数以活鸭、白条鸭、烤鸭或

板鸭等上市 ,如北京烤鸭、南京板鸭等。随着人们生

活水平的提高 ,工作节奏日益加快 ,越来越要求食品

具有营养、方便的特点 ,分割小包装的熟鸭肉制品必

将深受欢迎。我们研究了新型的糖醋分割鸭肉小包

装食品 ,探索并确定了各项加工工艺参数 ,提高了鸭

肉深加工的经济效益。

1 材料与设备

111 肉鸭 : 4～5月龄 , 体重 1～115kg 的健康肉

鸭。宰杀后须放血完全。

112 调味料 :白砂糖、保宁醋、姜、碘盐、黄酒等。

113 化学试剂 :硝酸钠、亚硝酸钠、抗坏血酸、异抗

坏血酸、焦磷酸钠、磷酸钠、磷酸二氢钠、葡萄糖等 ,

均为食品级或化学纯。

114 设备 :腌制缸、煮锅、CS101 - 1A 型电热鼓风

干燥箱 (重庆试验设备厂制造) , WDP型微生物多

用培养箱、真空包装机等。

2 试验方法

211 工艺流程

肉鸭→清洗→分割→腌制→预煮→上色→调料

煮制→烘干→冷却→真空包装→检验→成品

212 工艺要点

21211 分割 :分别将鸭腿、鸭翅、鸭脯肉分割成 5×

3cm左右大小的鸭肉块 (带骨) ,尽量做到肉块整齐、

肥瘦搭配适当。

21212 腌制 :采用湿腌法 ,腌制液主要成分有以下

几种 : A 发色剂 (硝酸钠、亚硝酸钠各占 50 %) 、B 发

色助剂 (抗坏血酸、异抗坏血酸各占 50 %) 、C品质

改良剂 (焦磷酸钠占 60 %、磷酸二氢钠占 20 % ,磷酸

钠占 20 %) 。为了确定腌制液的最佳配比和最佳腌

制时间D (小时) ,选用 L 9 (34)正交试验表进行实验 ,

其因素水平如表 1。

表 1 正交试验因素水平 ( % ,h)

21213 预煮 :将腌制好的鸭肉块捞起 ,控尽水 ,放

入沸水中预煮。水要放宽些 ,便于撇沫 ,急火烧煮 10

分钟左右 ,当鸭肉块煮到七成熟时即可捞起。

21214 上色 :铁锅内倒入猪油 ,加热至将出现青烟

时 ,倒入已拌好的酸化白砂糖 ,充分焦化后 ,加入适

量肉块 ,搅拌 ,直至肉块表面上呈黄色 ,且涂抹均匀

时起锅。

21215 调料煮制 :在锅内加入适量水 ,放入一定量

生姜 ,大火烧开。加入糖 ,倒进鸭肉 ,放盐 ,烧煮 5～6

分钟。再加乳酸、醋 ,最后加入黄酒 ,改用小火烧煮。

当汤汁快要干时经常翻动鸭肉块 , 防止锅底部鸭肉

块烧焦。煮干时捞起。为了使作出的鸭肉块酸甜合

适 ,符合多数人的口味 ,参考一些配方 ,通过几组对

比实验 ,确定各调料的最佳用量。如表 2。
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表 2 调味料的配方 ( %)

21216 烘干 : 采用 55℃烘干 20 分钟后 , 再用

60～65℃烘干 45分钟。

21217 真空包装 : 应用真空包装机包装 , 其真空

度为 01085M Pa。

213 检验方法

21311 感官评定方法[1 ]

由 10人组成感官评定小组 , 以色泽、滋味、

香气、外形等为指标 , 由最不满意到最满意 , 按

0～10分评分 , 最后以平均值高低决定感观质量优

劣。

21312 理化及微生物检验方法[2 ] [6 ]

水分 : 直接干燥法 , 按 GB500913 - 85执行。

脂肪 : 索氏提取法 , 按 GB500916 - 85执行。

蛋白质 : 凯氏微量定氮法 , 按 GB500915 - 85

执行。

亚硝酸盐残留量 : 盐酸萘乙二胺法 , 按

GB5009133 - 85执行。

细菌总数 : 按 GB478912 - 94执行。

大肠菌群数 : 按 GB478913 - 94执行。

致病菌 : 按 GB478914 - 94执行。

3 结果与分析

311 腌制最佳方案的确定

腌制的温度控制在 4℃左右 , 正交试验以感官

评分为指标值 , 其结果见表 4由表 4可见 , 影响腌

制结果的主次因素为 : A 发色剂、D 时间、B 发色

助剂、C品质改良剂。分析可知 , 最佳腌制方案为

A1B1 C3D2。最后 , 选用此方案作确证性实验 , 结果

表明 , 按同样的评分标准 , 其指标值可达 913。因

此 , 采用 A1B1 C3D2 组合 , 即 A : 发色剂用量为

0101 % , B 发色助剂用量为 0104 % , C 品质改良

剂用量为 014 % , D时间用 24小时。

312 调味料的最佳配比

对四种调味料配方煮制的鸭肉作感官评定 , 结

表 4 正交实验结果

果如表 5。

表 5 鸭肉感官评分

最后确定样 2的调味配方为最佳 , 即糖 7 % ,

醋 2 % , 乳酸 012 % , 食盐 2 % , 生姜 2 % , 黄酒

1 %。

313 检测结果

31311 感官检验

色译 : 外皮色泽红润 , 肌肉微红色 , 脂肪浅黄

色 , 有光泽。

形态 : 方块较整齐 , 皮肉结合稳定牢固。

口味 : 脆嫩 , 味香 , 酸甜适宜 , 略带酒味 , 无

异杂味。

31312 微生物指标

细菌总数 : 215×104 个/ g

大肠菌群 : 10个/ 100g

致病菌 : 未检出

31313 理化指标

水分 : 40 % ; 糖 : 810 % ; 酸 (以乳酸汁 ) :

110 % ; 亚硝酸盐 (以亚硝酸钠计) : 0111g/ kg

以上指标均符合国 (下转第 11页)
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缘 , 只限在本品或本品系内进行繁育选育 , 将品种

或品系的特定优良基因逐代巩固和保存下去 , 并不

断提高 , 使群体基因更加纯合。但由于逐代闭锁繁

育 , 使逐代近交系数增高 , 导致繁殖力、生活力下

降 , 故近交系数必须严格控制在一定范围内 ; (2)

对本品种繁育 , 有目的、有计划进行选优去劣。对

泰和鸡某些退化性状重新采取提纯繁育 , 选择公母

鸡体型特征、外貌、生产性能相一致或基因型基本

一致的优秀个体 , 组成基础群或家系群 , 然后封闭

血缘 , 采取同质选配 , 适度近交 , 经 5～6个世代

不导入外血缘 , 使品种纯合系数增高 , 杂合体减

少 ; (3)根据表型值 , 个体选择遗传力高和家系平

均表型值优良的公母鸡 , 及根据个体表型值与家系

均值之差 , 进行家系内选择。选配时注重泰和鸡外

形、外貌、特征、特性、体质、生产性能、适应

性、年龄及血缘关系等情况 , 同时公鸡必须优于母

鸡 , 注意彼此间不能有共同缺点。采取优良公鸡配

优良母鸡 , 青年公鸡配成年母鸡 , 成年公鸡配青年

母鸡 , 以保持并巩固泰和鸡的优良特有纯合基因。

综上所述 , 泰和鸡的开发 , 首先应从遗传学角

度设置品种资源基因库、原种育种场和配合测定

场 , 使良好的纯系繁育体系得以收集、保存、鉴定

和繁育原种优良品种 , 培养高纯合基因及进行纯

繁 , 并将最佳品系进行扩群繁殖 , 使表型性状和品

种纯化 , 使药用性能等遗传性状保持稳定和提高 ,

为广大养殖户提供配套品系种鸡或纯系种鸡 , 保护

国家天然种质资源 , 发展中国泰和鸡生产事业。
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Protecting the Natural Breed Resource - Ta i He Chicken
Zhou Zuozheng

ABSTRACT It is expounded t hat t he improper improving to t he Chinese Tai He Chicken and mutation induced

resulted in damage and loss to t he nat ural breed resource . It is st ress t hat t he specific pure gene group and it s develop2
ing t rend of t he Tai He Chicken should be kept f rom t he point of view of genetics , and t hat special effort should be

made in selecting breed animals and consolidating t he medical and nut ritional f unctions.

KEY WO RD Tai He Chicken ;breed resource

R &D of Sweet &Sour Duck Cut

Du Muying Liu BO Li Hongjun

ABSTRACT In t he present study ,healt hy ducks of 4～5 mot hs old were adopted as t he raw mate2
rial for developing small packs of Sweet &Sour Duck Cut ,and t he technolo gical parameters were ob2
tained. Therefore ,t he economic benefit f rom duck f urt her p rocessing could be raised.

KEY WO RD meat duck ;Sweet &Sour ;f urt her p rcessing
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家标准。
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