
肉类研究

肉类研究25

谈谈贡丸的加工
■ 李彦军 罗奎 薛向阳（双汇集团技术中心 河南 漯河 462000）

摘本要：本文简要阐述了贡丸加工成型过程中的基础理论知识，并结合生产实践经验

详细介绍生产过程中的工艺要点和关键控制点，提出使用冷却肉做为原料肉在生产过

程中的要点，较为深入的探索贡丸这一中华传统美食的现代生产加工方法，对贡丸生

产加工具有一定的指导意义。
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前言

贡丸起源于台湾省新竹县，捶打为“贡”、圆

球曰“丸”，是使用猪后腿肉、背部硬脂肪、辅以

香辛料，经过打浆、调味、热定型及冷冻等加工步

骤而成的一种乳化型肉丸制品。该产品突出特点

是脆、香，口感极好，是生汆丸子汤和烹饪菜肴的

独特配料。目前，贡丸在台湾省、粤、闽、浙地区

极受消费者的欢迎，可以说消费者在食品选择上

已经具有一定的依赖性。同样，由于贡丸独特的脆

香特点，在内陆也逐渐受到消费者的青睐。

1 加工原理

贡丸之所以独特，在于产品的脆和香。以前肉

制品加工设备技术尚不很完善的时候，一般都是

选用热猪肉（就是刚屠宰分割的猪肉），原因在于

没有现在的冷鲜肉，而热猪肉的乳化能力和保水

能力都较冻猪肉强很多，能够将猪肉乳化彻底，从

而产生口感的脆。这样的工艺很多是凭着技工的

经验来加工，如果制作过程中温度控制不好，时常

会有变质和脆感不强的失败现象。当然，为了保证

制造的品质和防止产品变质，也可以使用冷冻肉，

控制好原料肉的温度和水分，外加较多的乳化剂

和黏度剂，如复合磷酸盐、酪蛋白、分离蛋白及胶

体，也能实现突出的脆感。但随着冷鲜肉的普及，

消费者对食品营养的要求越来越高，由于冻猪肉

在使用过程中的解冻会流失很多的猪肉蛋白及其

他营养成分，虽然加工出的贡丸能提供良好的口

感，但与使用冷鲜肉加工出来的产品相比较，营养

成分差距是比较大的。但是不论是使用热猪肉、冷

冻肉还是使用冷鲜肉作为主要的原料肉，体现贡

丸脆、香特点，在加工过程中基本的原理具体有以

下四个。

1.1 肉中盐溶性蛋白完全析出原理

猪肉中的盐溶性肌纤维蛋白质主要是肌球蛋

白质和肌动肌凝蛋白，在外加食盐和磷酸盐的双

重作用下，如斩拌或者搅拌，使肉中的这两种蛋白

质抽提出来，肉馅能够形成稳定的胶体状结构。在

贡丸制作过程中，高速的打浆是很必要的，肉中的

盐溶性蛋白质被完全抽提出后，使猪瘦肉、水、脂

肪及其他物质能够形成稳定的胶体状构成，为肉

浆在加热过程后的“脆”提供基础。但注意一点，

在盐溶性蛋白质抽提过程中，肉馅的温度控制很

关键，当温度在 6～8℃时，肉馅温度会在高速打

浆状态下升高很快，这时盐溶性蛋白质即使抽提

出来，也不能形成很好的结构。

1.2 脂肪的完全乳化原理

贡丸加工过程中脂肪的加入目的有两个：增

加风味和提高乳化质量。加入的脂肪必须是颗粒

状的，这样利于肉馅加工时均匀的分散，并被盐溶

性蛋白质乳化包裹。在高速打浆过程中，脂肪颗粒

会均匀地分散在盐溶性蛋白质中，与蛋白质形成

稳定的胶凝状态，经过热定型之后，贡丸结构将呈

现稳定的脆度和水煮时不析出脂肪油。这个乳化

过程中，温度同样很重要，原则上温度是不能超出

12℃，温度越高，蛋白质与脂肪颗粒的乳化凝胶作

用将越弱，肉馅的结构将很差。
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1.3 肉浆的热稳定原理

肉浆在制作完成后，需要静置一段时间，使得

肉浆的内部网络结构更加牢固与稳定；之后成型，

在 9 0℃的水中定型，促进盐溶性蛋白质与脂肪颗

粒形成的凝胶变性；再以冰水进行冷却，至丸子中

心温度在 1 5℃以下，从而进一步稳定贡丸的内部

结构。

1.4 风味成型原理

贡丸一般不需要进行特别调味，通过水煮呈

现猪肉特殊的肉香味，尤其是猪肉中的脂肪直接

用水煮后呈现的是非常香的风味。但鉴于猪肉在

水煮过程中会产生一些不良的腥臊气味，可以在

肉馅中适当加入食盐和香精，以遮盖不良气味。

2 使用机械

贡丸的加工很早以前是使用木棒将肉打成肉

酱，手工成团，水煮成型，没有加工机械设备和温

度控制设备。但现在随着中式肉制品加工设备的

日益完善，贡丸的加工已经完全能够实现机械化

作业了。目前，主要的设备有：碎肉机、绞肉机、

搅拌机、擂溃机、丸子成型机、水煮槽及冷冻机；

其中搅拌机和擂溃机自身可以带有制冷装置，这

样有利于加工过程中的温度控制。

3 制造工艺

贡丸的加工方法依据使用设备的不同大致分

为三种，即捶溃法、搅打法和绞肉机混碎方法。具

体如下：

3.1 捶溃法

1）将瘦肉进行修整去除筋腱、脂肪及其他淤

血、软骨等杂质，肥肉冷冻后绞碎。

2）将瘦肉置于擂溃机锅体中，在捶溃过程中

加入食盐、冰片及磷酸盐等，捶打至肉变成黏性很

高的肉泥。

3）将此肉泥及其它调味料和绞碎的肥肉混合

搅打成乳凝状态。

4）将肉馅置于低温库内冷却至 4℃以下为止。

5）成型、水煮。

3.2 搅打法

1）将瘦肉去除筋腱、脂肪及其他淤血、软骨

等杂质，脂肪切成方块，分别加以冷冻降温，至冻

硬。

2）将冻结过的瘦肉及肥肉分别以 3 毫米孔径

绞碎。

3）先将绞细的瘦肉置于搅拌机中，并加入食

盐、聚合磷酸盐、糖、味精等搅打成浆。

4）加入绞细的肥肉，继续搅拌使成为乳凝状

态。

5）成型，并以90℃左右水煮20 分钟。

6）冷却，包装，如果冻藏则将包装好的成品

冻结、储藏。

3.3 绞肉机混碎法

1）将猪瘦肉置于碎肉机中，并加入食盐、聚

合磷酸盐、味精、糖等，混合碎成肉泥。

2）加入冻好的肥肉，继续混碎直至成乳凝状

态。

3）成型、水煮、冷却、包装同前。

以上三种方法中，第一、二种方法是现在工厂

比较多用的。几种方法都是将猪瘦肉和肥膘搅打

成凝胶状态，在低温下完成乳化工艺，并通过水煮

定型实现贡丸特殊的脆和香。

4 影响质量的关键控制点及问题的研究

要实现贡丸的脆和香，离不开原料肉的选择

和工艺过程的良好控制，其中工艺控制中突出的

体现在温度控制和打浆中辅料的添加顺序。

4.1 原料肉的选择

原料肉中不论是瘦肉还是肥膘一定是新鲜的，

不可使用储存时间过久的鲜肉或者冻肉；最好使

用冷却肉，当然冻肉也可以。修整是关键，尤其是

猪瘦肉的修整，不能带有筋腱、淤血、软骨等杂

质，及脂肪得修整干净。在使用前，肉的温度比较

关键，直接关系着绞制后肉颗粒的大小及搅打过

程中肉馅混合与乳化的均匀程度。一般肉温控制

在 -5℃最好，能将原料肉充分绞制和打浆时温度

的控制。

4.2 几个关键温度的控制

首先是原料肉的温度控制，严格控制在 -5℃

左右；其次是打浆过程中，温度不能控制过高也不

能控制过低，最好在0～4℃间，肉馅出锅温度不能

超出 1 0℃；最后是贡丸水煮成型时肉浆的温度严

格控制在 4℃左右，热水温度严格控制在 9 0℃左

右。肉馅温度的控制，主要是依靠原料肉温度的控

制和使用过程中冰片的使用量。
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4.3 肉馅乳化的程度

肉馅在乳化过程中，应严格控制原料肉打浆

的程度。打浆时间不够、乳化效果不好时，对贡丸

口感影响很大，也就是不脆。但打浆时间过长也是

不可行的，时间过长会导致肉浆温度上升过快，同

样会导致贡丸弹性、脆度降低，就是我们常说丸子

食用时口感出现“糠”的感觉。试验证明，当肉馅

在打浆过程中温度跨过5.5℃时，肉馅的红润色泽

会迅速转变成灰白色，有光亮感

的肉馅会变得灰暗，肉纤维

明显，丸子弹性下降。肉馅

乳化的程度一个是依据温

度来控制，二是依靠打浆

的速度来控制，速度快了

温度不易控制，但速度慢

了又不能使肉馅乳化充分。

4.4 磷酸盐的选择

磷酸盐在加工贡丸过

程中的作用非常关键，一般使

用专用的复合磷酸盐。磷酸盐在

肉制品中的作用主要是延长分子链、稳定原料肉

馅的 pH 值。通过磷酸盐的缓冲能力来稳定 pH 值，

络合肉结构中的钙、镁、铁、铜等金属离子，起到

保持蛋白质凝胶体的稳定性，为肉中盐溶性蛋白

的完全析出提供条件。通过延长分子链的特殊功

能，改变蛋白质的表面张力，促进蛋白质与水分

子、脂肪的结合，形成更为有效、紧密的凝胶结构。

4.5 水煮加热过程中蛋白质变性是关键

通过打浆使原料肉形成比较稳定的凝胶结构，

要使这种凝胶结构熟化固定，水煮加热过程中的

蛋白质变性是关键。水温过低，蛋白质变性时间延

长，会影响贡丸的弹性和脆度；水温过高，蛋白质

变性速度加快，但这样会流失肉浆中的物质。一般

水煮时水温控制在 85～90℃，水不能处于沸腾状

态。

4.6 问题探讨

贡丸在水煮定型过程中会遇热膨胀，造成丸

子结构的松软、弹性的降低，笔者认为可通过以下

方法措施来解决：

1）尽量减少肉浆中残留的气体量，主要通过

高速的打浆、搅拌减少肉浆中的气体；

2）肉浆在成型过程中温度的控制，是减少丸

子遇热膨胀的一个因素；

3）水温的控制，水温不能沸腾，不能过低，最

好在 90℃，利于肉浆中的蛋白质迅速变性；

4）肉浆在打浆结束后，在水煮定型时的最佳

状态是：呈胶体状、有光泽、亮度、不黏手；

5）丸子在水中定型后，最好状态是不膨胀、不

出油；

6）用于定型的热水呈现的最好的状态是：没

油花、不起泡沫，但水中可以有

少量的絮状蛋白物质。

5 配方举例

贡丸是一种肉含量

很高的高档肉食品，为体

现传统的风味和脆感，其

配料力求简单。当然，随

着现代科技的发展和生产

加工技术的需要，也需要

适当添加一些具有很强专

一作用的辅助原料。

如：猪Ⅳ72，猪背脂15，淀粉5，食盐1.6，

白糖0.5，味精0.3，香油0.3，冰片5.0，磷酸盐

0.35，增脆剂0.15，蒜粉 0.1，白胡椒粉0.1，膏

状香精0.3，合计：100.7（单位：克）。

6 结束语

贡丸，做为一种地方传统的美食，在以前食品

加工技术尚不先进的时候，只限于在当地风行；如

今，随着食品科技的日益发展，贡丸的加工也从小

的作坊生产进入规模化、科学化的生产，加工工艺

的日益改进、新添加剂的使用、风味的多样化，将

使这一传统美食走到更多的地方，成为全国消费

者、甚至海外消费者喜爱的肉制品。
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