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动物肝脏营养丰富
,

含有较多的铁
、

维

生素
,

是人们防治营养性贫血和夜育 症的

膳食补品
,

喜欢食用者甚多
。

传统猪肝酱罐

头虽有自己独特 自风味
,

但加工工艺不够完

善
,

致使脂肪上浮
,

在罐头上表面形成脂肪

层
,

严重影响成品的感官质量
。

为此
,

我们

进行了猪肝酱罐头新工艺的研究
。

一
、

设备

夹层锅
、

斩拌机
、

封罐机
、

杀菌锅
。

二
、

配方

原料 单位

猪肝
、

瘦肉
、

脂肪
、

肉汤
。

辅料 单位

盐
、

亚硝酸钠
、

异抗坏血酸钠
、

香辛料
。

三
、

加工

猪肝 斩拌细腻一一
上

经预处理后的原料肉叶斩拌一 ”混合均

匀 装罐‘排气
、

密封‘ 杀菌
、

冷 却 ” 成

原料的预处理

①猪肝 选择新鲜猪肝
,

洗净
,

去除胆

管
、

白筋
,

切成条状
。

②猪肉 将槽头肉
、

五花肉去皮
,

切成

宽的条状
,

于 ℃水中预煮

分钟
。

斩拌

①猪肝的斩拌 将
一

切条后的猪肝置于斩

拌机中充分斩拌直至细腻
、

产生大量气泡为

止
。

。猪肉的斩拌 预煮后的猪肉趁热斩拌

至细腻
。

温度控制在 ℃之间

混合

在猪肉斩拌好后
,

加入已斩好的肝泥
,

继续斩拌
,

混合均匀
。

最终温度应为

℃
。

装罐

罐型号
,

猪肝酱净重 克
。

排气
、

密封

抽气密封
,

真空度
。

杀菌
、

冷却

杀菌式 ‘

一
’

一
‘ ℃冷却

。

四
、

讨论

原料的选择

猪肝酱罐头的原料肉要求不是 十 分 严

格
,

牛肉以及生产其它肉类罐头时所剩的肉

头均可
。

实际上
,

肝酱罐头是对原料肉的综

合利用
。

肝的用量一般为 肠
,

含量太

高将会使肝酱 口 感差
,

太低则肝蛋白网络稀

薄
,

结构不紧密
,

将会出现脂肪外渗现象
。

肝和脂肪的合理配比
,

能使肝酱质量稳定
,

耐贮藏
,

既无脂肪外渗现象
,

又有较好的涂

抹性能
。

脂肪的含量应控制在 肠
。

技术关键

①猪肉的前处理 通过水煮 ℃

使肌肉蛋白发生热变性
,

从而失去固定脂肪

和保水能力
。

②猪肝的斩拌 因猪肝含有大量结缔组

织和肌原纤维
,

所以斩拌时间较长
。

斩拌的

目的是破坏这些强硬的联结组织
,

使肝蛋白

结构发生改变
,

形成网络结构
,

以便能够包

容脂肪
。

肝斩拌过程中
,

加盐后
,

肝蛋白发

生水化作用
,

食盐的添加能导致肝蛋白网络

结构更好的形成
。

③混合后温度应控制在 ℃ 混合
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保存山羊肉的方法很多
,

但不管从营养

角度考虑
,

还是从经济角度考虑
,

山羊肉与

其它肉类搭配或单独加工成香肠则是一种较

为理想的保存方式
。

一
、

山羊肉的特点

山羊肉是由水
、

蛋白质
、

矿物质及少量

的脂肪组成
。

在山羊胭体上很少见到大理石

样肌肉
,

皮下脂肪也不多
,

但是膘情较好的

老龄山羊胭体 脂肪 分布 在肌肉 间和器官

上 的比 例达到 肠 以剔 骨肉为基

数
。

一般山羊洞体的脂肪含量为
。

山羊脂肪的饱和脂肪酸与非饱和脂肪酸的比

例与牛肉大体相同
,

胆固 醇 含 量 较 牛 肉

低
。

二
、

山羊肉香肠的配料和制作

工 鲜香肠

平盘香肠

山羊瘦内 一 ‘一一卫互透
温度太高 ℃

,

将会导致肝蛋白发生

热变性
,

降低包容脂肪的能力 混合温度太

低 ℃
,

肝蛋白结合物将会不稳定
,

而且脂肪不能真正分散开来
,

流动性差
,

并

且在一定程度上发生颗粒凝结
,

肝蛋白网络

没有那么大的包容能力
,

脂肪得不到固定
,

当高温杀菌时脂肪容易渗出
。

可贮存性

罐头是一种杀菌比较彻底
、

运输及存放

方便的非冷藏食品
。

通过高温杀菌
,

一般能

杀死所有的微生物 包括抗热力最大的肉毒

杆菌
,

但在某些情况下
,

杀菌后的罐头还

有微生 物的残留
,

尤其是抗热力大的有芽

的细菌
,

随着时间的增加
,

一旦条件适宜
,

猪前腿肉 磅

无碘盐 盎司

白胡椒粉 盎司

香料草粉 唇形科多年生草本植物 盎司

冰水 磅 专品脱

用带有
“
磨片 注 的研磨机将所有冻

肉磨碎
,

加上各种配料后充分混合
。

可用猪

肠衣
、

绵羊肠衣或 宁
“
的纤维肠衣或布袋装

料
,

也可以用冷冻纸包装成小块
,

贮存在冷

藏室或冰箱里
,

吃的时候用油煎或用火炖
。

为了减少热量
,

磅山羊瘦肉中可加 盎

司浓缩大豆蛋白和另外一份水 磅
,

同

时可以改进香肠的粘合力和含水率
。

如果不加盐和脂肪
,

香肠的风味就会大

大改变
。

下面几种调味品可以加 盎司或更

多一点 康香 草 百里 香
、

肉豆 栽
、

生

姜
、

辣椒粉先各取 盎司
,

然后根据需要

进行调整
。

芽抱就会繁殖
,

细菌数剧增
,

引起罐头的腐

败变质
。

微生物的繁殖与水分活性 有

关
,

由于添加脂肪 肠和盐 肠
,

使肝

酱水分活性值较低
,

通常为。
。

西德 研究认为
,

在这种水分活 度 下
,

即使热处理不够完全
,

有

棱状芽抱杆菌残留时
,

芽抱也不会发芽
。

五
、

结论

经改进后的猪肝酱罐头
,

色浅红
,

香味

浓郁
,

组织细腻
,

可以涂抹
,

营养丰富
,

是

人们旅游
、

野餐
、

中小学生课间餐方便的佐

餐食品
,

同时
,

也是涉外饭店常备 膳 食 之

一
。

猪肝酱罐头的生产有着广泛的 销 售 市

场

注
“

磨片
”

是研磨机的一个重要组成部分
,

其厚度决定肉末的大小
“ 分 ”

、

指英寸
·


