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野山椒泡鸭掌加工工艺研究
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摘 要 本文介绍了采用预调制的泡制液浸泡鸭掌的加工工艺 , 对关健步骤进行 了较为详细的说

明 。同时制定了该产品的感官 、理化和微生物标准 , 对影响产品质构的保脆和杀菌方式进行 了探

讨 。结果表明 , 在 。一 ` 条件下 , 鸭掌经泡制液浸超过 小时后真空包装 , 成品具有泡山椒特有风

味 , 口感臾脆 , 经 `杀菌 分钟 , 常温下保质期可达 天 。
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俗称的野山椒一般包括指天椒 、小米辣 、朝天椒

等 。这几种辣椒相对辣度都很高 , 经泡制发酵后 , 具

有鲜嫩清脆 、辣而不燥 、辣中带酸的特点 , 可以增进

食欲 , 帮助消化与吸收 , 一般人群均可食用 , 是川菜

中极富特色的调味品 。野山椒风味食品伴随着川菜的

流行传播开来 , 目前工业化生产的有野山椒凤爪 、野

山椒牛肉 、 野山椒风味火腿肠 、 野山椒风味香肠 、 野

山椒风味火腿等 。

鸭掌为鸭加工副产品 , 脂肪含量只有 , 蛋

白质含量高达 , 而且主要为胶原蛋白 富含钙 、

铁 、硒 、 锌等微量元素 , 高蛋白低脂肪 , 是强身健

骨 、滋补美容的佳品 。鸭掌目前最常见的加工形式是

酱卤制品 。由于鸭掌胶质丰富 , 口感脆韧 , 所以很适

合用来开发可以大规模工业化生产的野山椒抱鸭掌 。

有研究采用四川泡菜的工艺试制过泡椒猪耳 ' 、 泡椒

凤爪 等 , 但是泡制鸭掌还未见报道 。本文采用野山
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椒与有机酸结合直接泡制经过悼熟的鸭掌 , 野山椒风

味浓郁 , 周期较短 , 适合大规模工业化生产 。

材料

原料

冻鸭掌

辅料

香辛料 香叶 、小茵香 、干辣椒 、胡椒 、八角 、

桂皮 、葱 、姜片 、花椒

调味料 青野山椒软罐头 、生抽 、陈醋 、食盐 、

白糖 、鸡精 、盐 、料酒 、 白酒

主要设备

夹层锅 、不锈钢操作台 、塑料周转箱 、浸饱缸 、

真空封口机设备 、天平 、刀具等 。

工艺流程及要点

泡制液制备

毒
原料肉验收一原料肉解冻 、修割一悼熟一泡制一

晾干一包装一杀菌一入库贮存

原料肉验收

选用经检验合格的非疫区鸭掌

原料肉解冻 、修割

在水槽放满水后 , 加入次氯酸钠配成 溶液

用于解冻 , 水温低于 ℃。温度控制在 ℃以下 , 相

对湿度控制在 一 ,风的流速 一 ,解冻

约 一 即可 。解冻结束后修去表面黄皮 , 刮净掌底

污物 , 剪去爪尖角质部分 , 清洗干净备用。

悼熟

往夹层锅中加入适量水 ,放入葱 、生姜 、 白酒等 ,

烧开后温度控制在 一 ℃。将鸭掌洗净放入 , 煮制

一 。断生后捞出 , 立即放入冰水中降温 , 这

样可使鸭掌较白 。煮制的目的是为了杀菌 、去除血污

及腥味 。

泡制液液制备

先称取一定量的水置于夹层锅中 。按水重称取

花椒 、 胡椒 、 干辣椒 、 小茵香 、

香叶 、 八角 、 桂皮 , 冲洗后扎成香

料包放人夹层锅 。开汽煮沸 分钟 , 加入少量葱姜 ,

保持微沸 分钟 。停汽后过滤料水称重 , 加入料水重

野山椒 、 食盐 、 白砂糖 、 味精 、 食

醋 、 氯化钙 , 溶解搅拌均匀即为野山椒液 ,

值约在 一 之间 。

泡制

将悼熟冷凉后的鸭掌浸泡入饱制液中 , 加入少量

的葱和姜片 , 鸭掌 抱制液比例为 , 于 一 ℃

库中浸制 小时 。泡制液中可适当加一些榨菜 , 这样

可以增加泡菜风味 , 口味更纯正 。

晾干

泡好后捞出沥水 , 在风机下吹干即可 。

包装 、杀菌 、 入库

采用复合袋真空包装 , 每袋放入 一 颗野山椒 ,

抽真空封口。 ℃杀菌 分钟 , 于水冷水中凉至 ℃

以下 , 于 一 ℃库中贮存 。成品具有野山椒特有风

味 , 口感爽脆 , 保质期可达 天 。

质量要求

感官指标

外观呈白色或微黄 , 具有野山椒独特香气 , 酸辣

适中 , 无脂肪析出 , 口感较脆 , 具有要求见表 。

表 野山椒泡鸭掌感官指标

项目 感官指标

色泽 色泽为白色或略有黄色

组织形态 具有该产品固有形态 , 口感爽脆

气滋味 具有独特野山椒风味 , 无异味

其它 无肉眼可见外来杂质

理化 、微生物指标

野山椒泡鸭掌的理化和微生物指标见表 。

表 野山椒泡鸭掌理化微生物指标

项目 指标

鸭掌含量 妻

食盐 以 叶 《

亚硝酸盐含最 以亚硝酸钠计 `

总酸 以乳酸计 《

铅 `

锡

总汞 以 计 功

无机砷 比 《

菌落总数 《 巧创

大肠菌群 《

致病菌沙门氏菌 、 志贺氏菌 、 金黄色有萄球菌 不得检出

讨 论

在生产软包装野山椒饱鸭掌的过程中 , 保持脆

度 、选择合适杀菌方式和去除产品腥擅味对产品品质

非常重要 。野山椒系列制品除了酸辣开胃以外 , 最重

要的特征就是口感爽脆 。为了保证产品良好的口感和

一定的保质期 ,采用低温杀菌的方式能最大限度的保证
野山椒泡鸭掌爽脆的口感 ,并且对产品的营养破坏较
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小 。另外 , 在悼烫的过程中添加白酒可以有效地去除

鸭掌的腥擅味 。

脆度

有 害微生 物是造 成泡菜脆性 劣变 的主要原

因之一 , 所以在泡制过程中要抑制其繁殖 , 调节

一 可起到保脆作用 , 在饱制时加入适量保脆
剂 硫酸钙 、氯化钙 、葡萄糖酸钙等 也可起到保脆作

用 。它们可使原料在加热过程中不至于煮得过烂 ,

以保持其脆度和硬度 。氯化钙较为常用 , 效果也较

好 。一般氯化钙的配制浓度为 一 , 浓度高了会

产生苦味 , 影响产品风味 。据研究 , 氯化钙可提高

杀菌肉品硬度 。本试验也表明 , 在泡制液中加入

氯化钙 , 产品风味良好 , 口感更爽脆 。

杀菌

由于产品的杀菌强度高影响口感 杀菌温度低 ,

杀菌不彻底 ,保质期较短 , 影响产品的流通和销售 。

为了既不影响口感 , 又不影响流通 , 本文认为可以采

取以下三种途径 减菌化技术 、辐照杀菌技术及添加

复合保鲜剂 。减菌化技术是一种对于原料进行减菌处

理 , 从源头控制微生物污染的方法 。减菌方式有化学

除菌 、热除菌 、辐照除菌和复合除菌等 。该产品本

身属于高酸性食品 , 约在 一 之间 , 采用

次氯酸钠溶液减菌化处理后 , 包装后经 ℃杀菌 分

钟 , 保质期可达 个月 。利用辐照处理肉类可延长肉制

品的保存期 , 适于工业化生产中应用 , 可以连续成

批量地照射各种包装容器中的肉类 。辐照技术的原理

是运用 射线 、 射线或电子高速射线辐射食品 ,使食

品中生物体产生物理或化学反应 ,抑制或破坏其新陈

代谢和生长发育 ,甚至使细胞组织死亡 ,从而达到消毒

灭菌 、延长食品贮藏销售时间 、减少损失的 目的 。

但是辐照食品有脂肪氧化加快 、产生 “辐照味 ” 以及

对于辐照致突变的担心等问题 , 而且辐照食品需要在

包装上说明 。随着人们对于食品安全的关注度不断提

高 , 适量添加保鲜剂虽然无碍健康 , 但是依然会影响

消费者对于产品的选购 。所以 , 对原料采用减菌化处

理 , 加之合适的杀菌温度是野山椒系列品杀菌的最佳

方式 。

去腥植味

鸭肉的腥擅味较重 ,其腥擅味主要成分是某些拨

基化合物和一些具有侧链的脂肪酸 , 它们是皮脂腺的

分泌物 。这些腥擅味成分多为脂溶性的 , 因此本研究

通过在悼水的过程中添加白酒达到了消除腥擅味的目

的 。白酒的主要成分是醇 , 在加热的条件下可以和

动物体中的有机酸反应生成醋类 , 产生芳香的气味 ,

同时乙醇在加热挥发的过程中也带走了部分腥擅味成

分 。另外 , 泡制液中的醋酸和香辛料也可以起到去除

或掩盖腥擅味的作用 。
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