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摘　要　本文讲述了方便猪 (牛) 肉丸的加工制作工艺
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　　肉丸子为传统肉制品, 食用方便, 味道鲜美, 深

受广大消费者的青睐。随着人们生活水平的提高和

健康意识的增强, 富含蛋白质、具有良好风味和适

口性并有一定保健作用的食品占据了人们的一大部

分食品消费空间。本试验在肉丸子传统做法的基础

上, 添加了人体所需的 8种氨基酸含量齐全的植物

大豆蛋白, 采用新的工艺生产出了富含蛋白质、多

种氨基酸、维生素等营养成分, 且色香味俱全的营

养食品。

1　原料与辅料

猪肉、牛肉来自于市售的经卫生检验合格的新

鲜肉; 辅料须符合食品卫生标准。

2　工艺流程

原料的选择和整理——碎肉——腌制——拌馅

—

水煮——冷冻

水煮——烘烤

油炸——冷却

——真空包装

3　操作方法

311　原料的选择和整理

选择符合卫生标准的新鲜肉, 除去肋膜、筋腱、

猪皮, 清除污物。

312　碎肉

将肉切成小块, 用搅肉机搅碎备用。

313　腌制

把腌制配料用少许水化开和碎肉拌匀, 在 0℃

的条件下腌制两天, 在腌制过程中要搅拌 2～ 3次。
表 1　肉丸子的腌制配料 (以 5kg肉量计) 　　 (g)

品名

配料 食

盐

白

糖

焦
磷
酸
钠

多
聚
磷
酸
纳

六
偏
磷
酸
纳

亚
硝
酸
钠

白
酒
味
精
抗
坏
血
酸
钠

牛丸 125 - 6 6 3 0175 40 10 2

猪丸 125 60 6 6 3 0169 40 10 2

314　拌馅

把豆腐搅成糊状, 加入腌好的肉中, 把配料水

倒入其中搅拌备用。

表 2　肉丸子的配料水配料 (以 5kg肉量计) 　　 (g)

品名

配料 水 大
料
花
椒
丁
香
胡
椒
砂
仁
葱 姜 豆

蔻

牛丸 400 1 018 014 018 014 2 2

猪丸 1700 4 4 1178 3156 1178 10 2

　　配料水的制备: 把香辛料用调料包包起来放入

水中煮 8～ 10分钟, 过滤、冷却备用。

4　热加工

411　猪肉丸子

41111　将煮制配料称好, 和肉馅拌匀成糊状。捏成

Á 3cm 左右的丸子放入开水中煮, 待丸子上浮后煮

2m in 捞出, 沥干水分, 放入低温冰箱中速冻。在冷

冻过程中要翻一次, 以免丸子相互粘连。

41112　按上述方法制成丸子, 将其投入 120℃的热

油中炸, 炸至金黄色, 捞出沥油冷却。在炸制过程

中要不断翻动丸子, 以防丸子相互粘连和使丸子炸

制更加均匀。

412　牛肉丸子

把煮制配料称好后, 和肉馅拌匀成糊状, 制成

Á 3cm 左右的丸子, 用上述煮制方法一样煮制。捞

出, 沥干水分后放入 60～ 70℃的烘箱中烘 15～

30m in, 烘至金黄色即可。
表 3　肉丸子的煮料配料 (以 5kg肉量计) 　 (g)

品名

配料 淀
粉
食
盐
白
糖
酱
油
豆
腐
泥

姜
末
味
精
白
酒

大
豆
蛋
白
粉

鸡
蛋
植
物
油

辣
椒
粉

胡
椒
粉

花
椒
粉

CM C

牛丸 1000 40 60 60 1500 120 11 20 600 120 4 2 2 20

猪丸 1200 60 60 60 1500 80 11 20 100 600 20

5　真空包装

在无菌室内把称好的丸子装入真空包装袋中进

行真空包装。

6　质量要求

①严格控制各种原辅料的卫生质量; ②严格控

制各道工序的卫生, 认真消毒, 控制杂质和细菌污

染; ③按产品标准加工, 精确计量, 确保其风味独

特。 (下转第 7页)
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前已述及, 欧洲爆发疯牛病及我国加入W TO ,

为我国牛肉更多地进入国际市场提供了契机。要想

在国际市场上占有一席之地, 解决牛肉产量与国际

贸易失衡的问题,改良牛的品种,提高牛肉品质,牧、

工、贸各环节应该连接成龙形产业链, 把分散的农

户 (基地) 与国际大市场有机地连接起来, 发挥规

模优势, 增强国际市场竞争力和产品开发能力, 走

产业化经营之路。

412　大力推进牛肉产业化经营进程

41211　国家应进行战略调整,尽快完成过去的以自

我循环、剩余出口、关税保护为主的战略向出口促

进战略转移, 从食物安全、粮食安全战略向口粮安

全战略转移, 根据比较利益原则, 优先发展在国际

市场上有竞争力的牛肉产业。国家应加大对龙头企

业及养牛基地投资力度, 制定优惠政策, 做好舆论

宣传, 提高农户养牛的积极性, 在养牛基地的建设

上政府职能部门应进行宏观调控, 合理布局, 并为

龙头企业与农户 (基地) 联姻铺路、搭桥。龙头企

业应发挥信息优势, 主动与农户 (基地) 搞好合作,

签订购销合作,为牛肉产业化经营营造良好的氛围,

打下坚实的基础。

41212　科研部门应加大科研力度,培育出国际上受

欢迎的优良品种, 增加牛胴体重量, 提高屠宰率、净

肉率。首先应筛选出我国的优良品种, 如鲁西黄牛、

南阳黄牛等, 强化其优势, 然后引进国际上优良品

种, 如西门塔尔、夏洛来、皮埃蒙特等, 进行二元、

三元杂交, 建立科学的自我供种体系。科研部门应

组织精兵强将研制饲料配方及其标准, 并制定科学

的饲养方式, 提高饲养者素质及管理水平, 从而达

到肉牛生长快、屠宰率高、眼肌面积大的目的。

41213　制订屠宰法规, 提高屠宰加工水平。

1997年国务院制订的《生猪屠宰管理条例》中

规定,“国家对生猪猪实行定点屠宰, 集中检疫, 统

一纳税, 分散经营的制度”, 从而有效地杜绝了生猪

私屠滥宰。而牛的屠宰没有相应的法规制约, 屠宰

行业很不规范,大量的现代化屠宰加工设施被闲置,

原始的屠宰方式反而大行其道。因此, 制订相应的

屠宰法规迫在眉睫。只有充分利用现代化屠宰设施,

才能提高屠宰加工水平, 龙头企业的载体作用才能

有效地发挥出来, 否则, 产业化经营就是空谈。

41214　屠宰行业应规范市场, 开拓市场。

屠宰行业无序竞争导致整个行业效益低下。由

于疯牛病的爆发, 应该说为我国牛肉提供了市场空

间, 出现了牛肉热。但由于屠宰行业市场不规范, 没

有统一的游戏规则, 国外牛肉经销商到中国买牛肉

时, 找了甲厂找乙厂, 找了乙厂找丙厂, 甲厂报

2000, 乙厂报 1800, 丙厂则报 1600, 致使企业门前

车水马龙, 内部亏损严重。建议屠宰行业成立屠宰

协会, 协调各成员单位的关系, 提供信息、技术咨

询, 制订协会规则 , 各成员单位认真遵守, 并互相

监督, 形成有序的经营格局, 决不能窝里斗。屠宰

加工企业应积极开拓市场, 搞好市场调研, 了解国

际国内市场需求, 了解产品状况, 对市场需求潜量、

资源、销售进行预测, 提高市场特别是国际市场占

有率。

5　小结

牛肉产业化, 农户 (基地)、龙头企业、科技部

门、政府职能部门一个都不能少, 只有各部门形成

产业链, 互相支持、互相配合, 才能够使我国的牛

肉在国际市场占一席之地。

Cen tra l izedM anagem en t of Beef Production: Opportun ity Not to be M issed

Y in W en jin

ABSTRACT T he cu rren t scenario on the p roduct ion and in ternat ional t rade of beef are d iscu ssed. T he

grow th oppo rtun it ies (BSE and W TO ) and developm en t st ra tegy of Cen tra lized M anagem en t of Beef

P roduct ion are h igh ligh ted.

KEY WORD beef; cen tra lized m anagem en t; oppo rtun ity; BSE; W TO

(上接第 32页) 7　产品特征

丸子色泽均匀不粘连。水煮丸子香味浓郁, 口

感绵软。油炸丸子光润透亮, 口味鲜美, 外皮焦脆,

内心香软。

The Processing Technology of Conven ience M ea tba ll

L i Yue

ABSTRACT T he p rocessing techno logy of conven ience po rk ball and beef ball w ere discu ssed in deta il.

KEY WORD m eatball; p rocessing techno logy
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