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　　鸭肉含水分约 50- 60%、蛋白质 18%、脂

肪约 25- 30%〈1〉, 同时含有多种微量元素和B

族维生素等。在蛋白质组成中, 氨基酸含量甚

为丰富, 必需氨基酸较为齐全。其脂肪熔点为

34- 38℃, 易于消化与吸收, 尤其热量较高。因

此,《本草纲目》称鸭肉有“补虚劳、清热、解

毒、利尿”之功效。《纲目拾遗》〈2〉中还说鸭肉能

“平补肺肾、止喘咳”、“补虚利湿”、“滋阴养胃、

利水消肿”等。难怪鸭肉被广泛用作药膳食疗

之佳品。

　　近年来, 各地养鸭业迅起, 并且大量出口

日本、南韩、欧洲等地。为开发鸭肉制品, 本

人做此尝试, 以期与同行共研商讨, 使其成为

大众化食品, 为清真食品再添一族。

　　11材料与方法
　　1111鸭肉: 为 50- 60天的北京填鸭, 购自

沈阳农业大学鸭厂; 淀粉、大豆分离蛋白、肠

衣、调味料等均购自集市。

　　1121设备: 绞肉机、实验型斩拌机、灌肠

机、烘烤炉等。

　　1131配方设计: 依预备试验, 做L 9 (34) 正

交试验, 表头设计如下:

　　表 11L 9 (34) 表头设计 (% )

因素水平 瘦肉∶肥肉 淀粉 分离蛋白

1 50∶50 4 2

2 60∶40 7 4

3 70∶30 10 6

　　试验中 8 名有经验的专家学者以鸡肉肠、

猪肉肠为对照打分 (颜色、质地、组织状态、口

感、香味各 10分) , 评分结果作为指标进行计

算, 求得最佳配方。

　　1141工艺流程
　　原料缓化→分割→腌制→绞肉→配料→斩

拌→搅拌→灌制→烘烤→煮制→熏烟→冷藏→

成品

　　1151测定项目
　　115111水分含量: 干燥称重法

　　115121脂肪含量: 索氏抽提法

　　115131蛋白质含量: 半微量凯氏定氮法

　　115141亚硝含量: 重氮偶合比色法

　　21结果与讨论
　　2111最佳配方的确定
　　根据正交试验结果, 我们优选出的配方如

下:

　　瘦肉∶肥肉= 60∶40, 淀粉占肉重的 7% ,

分离蛋白占 2%。

　　由于鸭脂肪的熔点低, 易熔化流失, 因此,

我们通过添加大豆分离蛋白和淀粉, 使脂肪通

过斩拌而乳化。在乳化性上, 主要是鸭肉蛋白

与分离蛋白经斩拌释放出盐溶性蛋白质, 从而

结合游离脂肪。如果淀粉与分离蛋白加入过多,

则有渣感, 产品弹性差, 组织状态欠佳; 而过

少, 则易使脂肪乳化不完全, 在加工过程中易

损失, 也会造成上述现象。

　　另外, 为防止产品的弹性差, 我们在配方

中加入 2%的明胶, 显著提高了粘弹性与产品

的嫩度。此外, 鸭肉有“土腥味”, 我们在腌制

时加入 0105%的 Β- 环状糊精, 对异味起到了

很好的腌蔽作用。本样品与鸡肉肠、猪肉肠的

品评结果见表 2。

　　2121工艺参数的选择
　　212111原料缓化与分割: 从鸭场购得的原

料鸭为冻光鸭, 如象以往全缓式解冻会造成大
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表 21鸭肉肠与鸡肉肠、猪肉肠对比

样　　别 品　评　对　照

猪肉肠 (肥

肉切丁)

颜色粉红, 切片性能好, 有弹性,

有香肠特有的香味

鸡肉肠
颜色淡红, 切片性能好, 有弹性,

鲜味较浓

鸭肉肠
颜色粉红, 切片性能好, 有弹性,

极香, 口有余香

量血水流失, 细菌大量繁殖, 成品色泽暗, 出

品率低〈3〉。为此, 我们采用半缓式加工, 避免了

上述缺陷。

　　212121腌制: 亚硝加入量为 0105gökg, 同

时加入抗坏血酸与葡萄糖助发色。食盐加入量

为 215% , 同时加入 0105%的 Β- 环状糊精, 利

用其特异的吸附作用掩蔽异味。腌制室温度 0

- 5℃, 腌制时间为 12- 24h r。

　　212131烘烤: 烘烤温度 55～ 65℃, 时间

20m in, 然后保持 50- 60℃, 时间 30m in, 防止

脂肪熔化流失。温度高于 70℃, 流油现象较严

重, 产品干涩, 嫩度差。因此, 烘烤温度与时

间控制得如何, 直接影响产品的质量。

　　212141煮制: 温度 75±2℃, 30- 40m in〈4〉。

如果温度高于 80℃, 则脂肪流失严重, 而且易

胀裂肠衣。

　　212151熏烟: 采用热熏法, 50- 60℃4h r左

右。产品外观较好, 有皱纹和烟香气。

　　2131产品的理化指标: (见表 3)

表 31鸭肉肠的理化指标 (% )

水分 粗脂肪 粗蛋白 亚硝 (gökg)

55135 28167 15198 01026

　　由测得的成分可知,鸭肉肠的营养很高,适

合儿童及老年人食用。

　　31结论
　　3111配方中添加淀粉与大豆分离蛋白以
增加乳化性, 吸收利用多余的脂肪。同时用Β-

环状糊精掩盖异味, 效果显著, 产品香味独特,

入口有余香。

　　3121工艺参数均选择低温加工, 既防止了

脂肪流失, 又避免了营养成分的损失。

　　3131北京填鸭脂肪较多, 如何利用多余的

脂肪, 或能否改良品种, 使瘦肉含量提高, 有

待进一步研究。
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