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摘 要 烧鹅串是以鹅肉、鹅皮和某些脏器为原料，切块后穿在竹签上，蒸熟后调味，

经烤炉烧烤后的系列方便肉制品。该工艺采用先蒸后调味，烧烤再速冻的方法，食用时

微波加热。该产品食用方便，风味独特，是一种系列方便鹅肉制品。

关键词 烧鹅串 烧烤 方便肉制品

前言

鹅是以食草为主的大型肉用家禽，一直被认为

是天然的绿色食品，是近年来餐桌上十分受消费者

青睐的绿色的吉菜佳肴。鹅全身是宝，羽绒、胴

体、脏器等产品都潜藏着较高的附加值。烧鹅串系

列方便食品就是以鹅肉、鹅皮、鹅心、鹅胗等为原

料，加工成食用方便、风味独特、产品新颖、独具

特色的一道吉菜。现将该系列产品的加工工艺过程

介绍如下：

! 原材料选择

!%! 鹅肉、鹅皮、鹅心、鹅胗等均购于农贸集市，
经兽医卫生检验合格。

!%& 竹签购于专用厂生产。

!%" 各种调味品均购于调料市场。

!%’ 各种烧烤设备由学校实验室提供。

" 工艺流程与操作要点

&%! 烧鹅串系列加工工艺

&%!%! 工艺流程
原料选择!切块!腌制!穿串!蒸熟!调味!

烧烤!挑选!包装!速冻!贮藏

&%!%& 操作要点

&%!%&%! 原料选择与切块：选择经检验合格的鹅
肉、鹅皮、鹅心、鹅胗进行修整、切块，每块重(
!!#)。

&%!%&%& 腌制剂配方设计：根据对鹅串质量影响
的主要因素（食盐、木瓜蛋白酶和复合香辛料）进

行设计：食盐选择!%(*，&%(*，"%(*；木瓜蛋
白酶选择#%#!*，#%#&*，#%#"*；香辛料选择

#%!*，#%"*，#%+*，然后采用三因素三水平作

正交试验，确定最佳配方（见表!）。
表! 正交试验因素水平

水平 ,（食盐）* -（木瓜蛋白酶）* .（香辛料）*
! !%( #%#! #%!
& &%( #%#& #%"
" "%( #%#" #%+

将切好的鹅肉、鹅皮、鹅心、鹅胗等分别放到

腌制剂中腌制(!!#分钟，使腌制剂能均匀地渗透
到原料的内部。

&%!%&%" 穿串：将腌制后的原料（肉与皮、心、
胗等）按需求分别穿在!(/0长的竹签或铁签上，
肉与皮签要按肉与皮相间穿串。一般肉串是(块鹅
肉、’块鹅皮，心串和胗串一般以’!(块为宜。
每串重在&(!’#)。

&%!%&%’ 蒸制：将穿好的原料串斜立在蒸屉内，
蒸制!(!&#分钟，既有利于固型，又可防止肉内
汁液流失，改善肉串的嫩度。

&%!%&%( 调味：将蒸熟的原料串放在调料液中浸
泡!#!!(分钟，使其滋味均匀地渗透到制品的内
部，改善和提高制品的风味。调味料的配制一般是

根据消费者对风味的要求进行的。通常用孜然味、

麻辣味、咖喱味等。

表& 调味料的配制（以!##1)原料计算）（单位)，02）

风味 孜然 胡椒 咖喱 酱油 砂糖 白酒 味素

麻辣味 &## !(## !### (## (##
孜然味 &## &### !### (## (##
咖喱味 &## !### !### (## (##

&%!%&%+ 烧烤：将调味后的鹅串放在特制的炭火
烤炉上烧烤!!&分钟，待鹅串的表面呈焦红色或
黄里透红，具有独特烧烤风味时为止。
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!"#"!"$ 挑选：为保产品的质量，将每批烤制的
鹅串要进行严格的挑选，把那些烧烤过重或过轻，

色泽过深或过浅，串形不整，串过大或太小的挑

出，然后将合格的产品进行包装。

!"#"!"% 包装：将合格的鹅串按要求先装入纸盒
内（每盒&’串，分四层摆放），然后把小盒装入大
的纸盒箱内（每箱装%盒），每箱净重%!#!()。

!"#"!"* 速冻：将装箱后的鹅串送到速冻间内，
冻结#小时后，将箱移到冻藏库（+#%,以下）内
储藏，以备市场销售。

!"#"!"#’ 食用：食用时，只要把烧烤鹅串放在微
波炉中加热#!#"-分钟即可食用。

!"#". 产品质量标准

!"#"."# 感观指标：
烧烤鹅串的色泽因品种不同而各异，成品通常

呈焦红色、绛红色或黄里透红色；串型均匀整齐；

风味浓郁鲜香，食后回味绵长。

!"#"."! 理化指标
食盐!!"-/
水分!$’/
亚硝酸盐（以0102!）!.’3)"()
苯并芘!-#)"()

!"#".". 微生物指标（见表.）
表. 微生物指标

项 目 出 厂 销 售

细菌总数（个")） !-’’’ !-’’’’
大肠菌群（个"#’’)） !&’ !#’’
致病毒（肠道病菌和致病性球菌）不得检出

!"! 冰鲜鹅串系列的加工工艺

!"!"# 工艺流程
原料选择"切块"腌制"穿串"调味"速冻"

装箱

!"!"! 操作要点

!"!"!"# 原料选择、切块、腌制等操作工艺同烧
鹅串。

!"!"!"! 调味：冰鲜鹅串的调味方法有两种，其
一是将穿好的鹅串浸泡在调味料中；其二是将调味

料装在小袋内放在鹅串盒内，供消费者自己调味。

调味料主要以孜然、辣椒、胡椒、芝麻、优质酱

油、白糖、味素等为主，适当加入其它香辛料味。

!"!"!". 速冻：将鹅串放在平盘内，置于速冻间
内速冻#-!!’分钟，待表面变硬后，再将其翻扣
在另一个平盘内，再冻#-!!’分钟，待鹅串完全
冻好后进行装箱。

!"!"!"& 装箱：将冻好的鹅串先装小纸盒后，再
装入大的纸箱内。包装后置于’4#,的条件下进
行运输和销售。保质期一般为$!#’天。

!"!". 产品质量标准

!"!"."# 感观指标：
色泽呈各种组织的特有深红色，有光泽，表面

滑润。气味呈各组织器官固有气味，无异味。串型

整齐，质地柔嫩致密，富有弹性。

!"!"."! 理化指标
挥发性盐基氮!!’3)"() 食盐!!"-/
汞（以汞计）!’"-3)"()
!".".". 微生物指标
菌落总数（个")）!-’’’’
大肠菌群（个"#’’)）!#’’
致病菌，不得检出。

! 结果与讨论

."# 腌制剂最佳配方的选择
根据正交试验得到的结果，从表&中的极差5

可以看到各因素对鹅串系列食品感观指标影响大小

排列如下：6#7#8，即食盐#香辛料#木瓜蛋白
酶。由图#可以看出最佳配方是6#8.7!，即选出
的最佳配方是含盐#"-/，木瓜蛋白酶’"’./，复
合香辛料’"./。

."! 鹅串系列食品的成品率与保质期
成品率：烧鹅串的成品率为$-/，冰鲜鹅串

的成品率为##’/。
保质期：烧鹅串在-,条件下可贮藏!’天，在

+#%,条件下可贮藏#’个月。冰鲜鹅串在’,条件
下可贮藏.’天，在+#%,条件下可贮藏#’个月。
表&

号 6 8 7 感官评分

# 6# 8# 7. ..
! 6# 8! 7# .-
. 6# 8. 7! &’
& 6! 8# 7! .’
- 6! 8! 7. !*
9 6! 8. 7# .’
$ 6. 8# 7# !-
% 6. 8! 7! !$
* 6. 8. 7. !9
:# #’% %% *’
:! %* *# *$
:. $% *9 %%
5 .’ % *
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表!：微波杀菌产品质量综合分析结果
编号 杀菌时间（"#$）外观品质综合评分口感评分
% & ’! (&
) ( ’’ ((
* !+ (! ,-
. !/ (’ ,0
1 +0 ’& (/

表+：微波杀菌产品微生物学检验结果
编号 杀菌时间（"#$） 细菌总数（个!2） 大肠菌群（个!!002） 致病菌

%3 & !&/000 !/0 4
)3 ( !5!000 !&0 4
*3 !+ !-0000 !50 4
.3 !/ "-0000 "50 4
13 +0 "+0000 "+& 4

56+ 兔肉的品质分析
成品飘香兔肉的颜色呈枣红色，风味俱佳，香

味浓郁，无异味，无杂质，肉质组织软硬适中，骨

肉易分离，油而不腻，固形物含量不低于净重的

,&7，食盐的浓度小于-7，亚硝酸钠的含量#
50"2!82。
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图! 各因素水平对感观指标的影响

> 结论
鹅串系列方便食品的最佳腌制剂配方为食盐

!6&7，木瓜蛋白酶060-7，复合香辛料06-7。
在经切块、腌制、嫩化、穿串、烤制、速冻、包装

后，最终产品具有良好的色泽、风味和口感。通过

对鹅串系列方便食品的加工探索，生产出烧鹅串和

冰鲜鹅串两大类，从而为市场提供了鹅串系列方便

食品，为鹅产品的加工提供了一条良好的途径。
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