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肉 的 加 工
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,

式汉

摘 要 本文利用仔鸡胸肉研制了不同风味的鸡肉脯和鸡肉丸 鸡肉脯风味浓郁
,

口感好
,

色

泽光亮
,

保存期长 鸡肉丸风味好
,

口感松
,

成品率高 仔鸡胸肉与鸡架一起可加工成富含钙磷

的鸡肉丸
,

原料利用率高
,

营养丰富
。

关键词 肉鸡
、

鸡胸脯
、

鸡肉脯

近年来
,

改革开放政策使我国畜牧业迅速 斩拌机 用于鸡肉丸

发展
,

尤其是肉鸡业
,

在畜禽中 肉鸡的产肉 丸子成形机

效率最高
,

所以其产量增长很快 我国肉鸡产 包装机械

量从 年占不到肉类总产量的
,

增加到 二
、

工 艺 与 配 方

年占肉类总产量的
,

年达到三 一 鸡肉脯工艺与配方

百多万吨
,

市场上出现了大量的仔鸡分割肉
。

仔 工艺与要求

鸡胸脯肉主要为白肌
,

风味不足
,

直接食用
,

不 原料 冷冻 切片 配料 腌制 铺片

太受欢迎
,

需要加工改善其风味
,

增加食用接 烘干 烘烤 压平 切块 包装 贮存

受性 鸡肉脯和鸡肉丸的加工为之提供了良好 原料力求新鲜
,

按工艺要求叠放整齐
,

途径
,

其工艺可靠
,

产品质量稳定
,

风味
、

口 以利顺肉纹理切片
。

感 优良
,

营养丰富
,

还可利用鸡架加工成富含 冷冻 快速冻至中心温度达到一 ℃
。

磷的鸡肉丸
,

对儿童
、

青少年非常适用
,

市场 切片厚度 一

前景看好
。

腌制 冷腌 一 天

一
、

材 料 与 设 备 烘干 一 ℃烘至手感发硬为止

一 材料 烘烤
一

以 ℃
,

分钟烤至出油

鸡胸肉 来 自湖北省京山县肉鸡公司 包装 以密封包装即可
。

调味料 市场购得
。

成品形态 成品呈棕红色
,

片状方形
,

二 主要设备 色泽光亮
,

风味浓郁
,

口感良好
。

室温保存四

冷库 高温和低温冷库 个月
,

其风味
、

色泽
、

口感基本不变

切片机 用于鸡肉脯切片 成品率
。

烘干设备和烤箱 配方 如表

压平机 用于肉脯的压平 二 鸡肉丸及富钙鸡肉丸工艺与配方

绞肉机 用于鸡肉丸 制作工艺与要求

晌肉一配料①一绞碎一腌制 广水煮一水发鸡肉丸
一

蹂
绞碎

卜
, 合斩拌一‘熟一成 , 一 外粘。米一 , 一

嫩
肉丸 一‘却一包 , 一‘冻一“

鸡架、绞碎 , 磨骨 , 骨泥 卜油炸 , 油炸鸡肉丸‘包装
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表 鸡 肉 肺 配 料 表 单位

森森黑黑
食食 普普 白白 面面 面面 姜姜 白白 蛋蛋 五五 花花 辣辣 咖咖 己酸酸

盐盐盐盐 油油 籍籍 萄萄 萄萄 粉粉 胡胡 清清 香香 椒椒 椒椒 五五 烯钾钾
据据据据据据据 酒酒酒 椒椒椒 粉粉 粉粉 粉粉 粉粉粉

甜甜 味味 适 贡贡

咖咖 吸 风 味味 适 重重

麻麻 辣 风 味味 适
。

五五 香 风 味味 适 贡贡
。 。

混合斩拌至整料均匀一致
,

出现很好 肉产品的加工方面 卜 ,’, 。 鸡胸肉的加工很少

弹性
。

见报导
,

本文研制的鸡肉脯风味很好
,

生产肉

成熟条件 一 ℃冷藏 一 小时
。

干的厂家可直接引入
。

鸡肉丸是大众食品
,

市

包装前必须冷却 场很大
,

富含钙磷的鸡肉丸还可以利用廉价的

鸡肉丸外形尺寸可根据具体情况调 鸡架
,

其钙磷比例协调
,

对处于生长期的青少

节
,

一般以 直径为好
。

年
、

儿童特别适合
,

促进骨路发育囚
。

鸡肉脯和

配方 鸡肉丸的风昧 口感可以针对各个地方
,

不同人

配料 ① 以鸡胸肉为基数 群进行调整 鸡肉丸中骨泥的添加比例随年龄

食盐 食碱 。 复合磷酸盐 。 性别等发育状况而有所改变 〔
〕。

谷氨酸钠 白糖 葡萄糖 参考文献
。

陈陶声 《肉制品 》
,

北京
,

化工 出版社
,

配料 ② 以鸡胸肉和猪肥膘为基数
,

玉米淀粉 白胡椒粉 姜粉 天歼庆之 日 《肉制品加工手册 北

京
,

中国轻工业 出版社
, ,

五香粉 蛋倩 酱油 陈明造 台 《肉品加工理论与应 用 》
,

水 台湾
,

艺轩图书 出版社
, ,

主要原料大致比例 林耕年 台 《畜产加工 》
,

台湾
,

复文

鸡胸肉 “ 猪肥膘 骨泥 适量
。

书局
,

第三版
, ,

巧

三
、

讨 论 刘志奉 《食品 营养学 》
,

北京
,

中国轻

肉鸡的迅速发展
,

大规模生产与分割肉加 工亚 出版社
,

”
,

工只是这几年的事
,

一些文献都集中在传统猪

, , ,

, , 一


