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汉 坚 包 肉 拼 的 制 】作 工 艺

李晓红 北京五环联合食品厂
,

北京

一
、

前言

汉堡包肉饼产生于二十世纪的美国
。

最早
,

人们先用手加工成形
,

然后将肉饼放在火上烤

炙
。

由于汉堡包外观
、

口感
、

风味都令消费者

满意
,

并且十分方便
,

因此从五十年代起就风

糜全美
。

尽管美国 还有澳大利亚和阿根廷 的牛

肉价格 比较低
,

但为了降低成本并保证产品质

量
,

可以添加大豆分离蛋 白
。

如果添加 一

的大豆分离组织蛋白
,

产品可以达到全牛

肉制品的质量
。

在肉混合之前
,

可将一部分肉斩拌成乳化

体
,

以充当粘合剂
,

改善 口感和提高出品率
。

还应特别指出
,

使用精切肉或半乳化的肉

颗粒可以提高成品的弹性和韧性
。

斩拌精细的

肉颗粒不适合于制作成型的肉制品
。

而薄片化

肉适宜制做大块体积的肉制品 薄片化方法可

以处理任何温度下的肉
,

快速旋转的刀头不损

伤肌原纤维和肉细胞
,

使肉的汁液不致流失
。

二
、

生产汉堡肉饼的新技术

最近
,

出现了一项新发明
,

用于将低质量

的肉变成中等质量的原料肉
。

这项技术主要包

括 将大豆分离蛋白与水及低成本的肉混合形

成一种颗粒状态
,

这种颗粒具有与瘦肉相类似

的组织特性
。

通常是将大豆分离蛋白 份
、

水

份
、

低成本肉 份混合而成
。

生产类似肉的颗粒需要一个碗釜
,

冷冻肉

在其中被高速切成细颗粒
,

然后加水
,

继续斩

切直到成为浆状
。

这时
,

放慢切速
,

分几次加

入大豆分离蛋白
,

立刻形成稳定的颗粒
。

这就

是制作低成本汉堡包的方法
,

这种方法可以有

效地改善制品的外观和质地
。

应该指出
,

产品得率随着脂肪含量的增加

而降低
,

且脂肪含量升高
,

产品韧性和咀嚼住

降低
。

为了降低肉的成本
,

控制 口感和脂肪含量
,

应加入分离大豆蛋白
,

减少食品中淀粉和碳水

化合物胶体

碎肉尺寸通常从 至 之间
。

原

则上讲肉成本越低
,

切碎的体积赵小
。

成型温度具有重要性
。

通常向混合器中注

入 在最后混合阶段 将温度降至 ℃或

℃
。

快速冷冻使汉堡包肉饼保持嫩度
,

因为快

速冻冻形成小的冰晶
,

而慢速冷冻导致大冰晶

的产生
,

使产品粗糙和呈橡胶状
。

大豆分离蛋白具有阻止氧化的特性
,

在冷

冻过程中防止变色
。

蛋白分离产物有颗粒
、

纤

维
、

干粉几种形式
。

因此
,

大豆蛋 白的加入方

法可分为四种
。

干粉加入法

将肉块切碎后加入混合器中
,

加入水 一

混合 秒
,

接着加入大豆分离蛋白

一 混合 分钟
。

这时大豆分离蛋白充分水

合
,

加入 至 的盐及 至

的磷酸盐
。

分钟搅拌完毕
,

这时肉已冷冻至 一

℃一
‘ ,

再粉碎传入成形机
。

预水合胶体加入法

大豆分离蛋白以 的比例与水水合
。

水

合过程可以用一个带圆形装置的切机或胶体磨

完成
。

碎肉可以加入胶体中混合 一 分钟
,

加

盐和磷酸盐
,

分钟搅拌结束
,

肉冷冻
、

重碎
,

传送入成形设备中
。

,

颗粒加入法

将碎肉放入混合器中
,

加盐和磷酸盐
,

一

分钟混合
,

再加入蛋白基质颗粒
,

分钟搅拌完

毕
。

依据最初肉颗粒大小
,

再粉碎
、

成型
。
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白质的性能
,

使用外力来提高成品率的一种措

施
。

腌制后的肉块在机内不断地揉擦
、

翻滚
、

碰

撞
,

使蛋白质在肉体表面形成粘液
,

增加粘合
、

保水能力
,

阻止肉内汁液外逸
,

加速混合腌制

液在肉块内渗透扩散
。

滚揉 小时后加入肉重

。飞 的凉水和 肉重 的淀粉
,

待肉块互相粘

合不易分离时
,

滚揉结束 如滚揉机本身不带

制冷系统
,

则滚揉须在 一 ℃温度下进行
,

肉

温控制在 ℃左右
,

滚揉时间 小时左右
,

有

效转数 。。。转左右
,

同时认真做好有关参数的

记录
,

以便指导生产
。

装罐 将滚揉好的肉块迅速送入装罐

台
,

装罐要迅速
,

从装罐到杀菌时间不宜超过

分钟
。

装罐室的温度不应高于 ℃
,

装罐后

的肉温不超过 ℃
。

装入罐内的肉块要适当压

紧
,

除去罐内的空气
,

顶隙度控制在 一 毫米

为宜
。

在装罐时严格防止杂物混入罐内
,

并要

拧净罐 口边缘
,

防止盖钩夹有食物的碎屑
、

纤

维
、

油污
。

罐型 净 重 火腿 肉块 昔原 胶

’

克 克 克

封 口 在密封室真空度 。 的条

件下密封
,

逐个检查封 口 质量
。

杀菌
‘

一
,

, 加
,

,
,

反压

冷却到 。℃以下
。

·

保温 ℃士 ℃下保温 昼夜
。

二
、

成品质 标准

感官指标

色泽 呈淡粉红色

滋味及气味 具有火腿罐头应有的滋

味及气味
,

无异味
。

组织及形态 内容物完整的结为一块
,

软硬适度
,

可以切片
,

胶冻呈微黄色透明
。

杂质 不允许存在

理化指标

净重 克
,

每罐允许公差士
,

但每批平均不低于净重
。

含盐量 一
。

重金层含量

锡 以 计 镇 飞

铜 以 计 簇

铅 以 计 簇

微生物指标

符合罐头食品工业无菌的要求
。
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冷冻颗粒纤维加入法

肉预粉碎后放入混合器
,

将预解冻的大豆

分离蛋 白加入混合器搅拌 一 分钟
,

加 一

水
,

将盐和风味物质溶于水
,

加速
、

均速混

合 一 分钟结束
。

将肉再粉碎传递到成型机
。

三
、

范例

加工过程

将牛肉粉碎

将冷冻大豆分离蛋白调至 ℃

将水加入碎牛肉中

将大豆分离蛋 白加入混合 分种

加盐
、

风味物质混合 分钟

粉碎成 大小

’

温度下成型

炙烤或油炸等

冷冻
。

配方 见下表

配配方成份份 牛 肉 饼饼

脂肪肪 环脂肪肪

牛牛肉

牛牛肉

牛牛肉

水水水

大大豆分禹蛋 白白

盐盐 风味物质质


