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摘　要　本文介绍了新疆特色熏马肉的工艺流程和原料肉的预处理、腌制、烟熏、蒸煮、

包装、杀菌等工艺的操做要点及调控方法。
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　　近年来, 消费者随着生活水平的不断提高, 对

肉制品的花样、风味、色泽和适口性等要求越来越

高, 而且希望肉制品在具备上述特点的同时还能起

到食疗保健作用。

基于上述原因, 消费者开始关注一些由特色家

畜加工而成的具特殊营养保健功能的肉制品。马就

是这样一种动物, 它蛋白质含量高 (中等膘情的马

肉蛋白质含量 2416% ) , 脂肪少 (417% ) , 且富含亚

油酸和亚麻酸等多不饱和脂肪酸 (占马脂的 15%～

20% ) , 可溶解胆固醇, 使其不能在血管壁上沉积,

对预防人患粥样硬化症有重要作用。中医学则认为

马肉性平, 味甘酸, 具有滋补、强身的功能, 能治

寒热痿痹, 外用煮汁可治白凸疮。

新疆特色熏马肉是一种颇受消费者喜爱的产

品, 它在最大程度保持马肉营养、保健功能的同时,

还具有独特的烟熏风味、咸中带鲜、芳香浓郁、越

嚼越有滋味等特点。现介绍其制作工艺如下:

1　工艺流程

原料肉的选择与预处理→配料→腌制→烟熏→

蒸煮→内包装→杀菌、冷却→外包装→装箱、贮藏

2　操作要点及调控

211　原料肉的选择与预处理

选用新鲜优质腰肉、荐部大腿肉或冻肉, 剔除

可能残留的淋巴、腺体、表面浮脂及污物, 切成 250

～ 500克大小的肉块, 在冷水中浸泡 1个小时左右,

将肌肉的余血浸出, 洗净后沥干水分。冻肉则需要

解冻处理, 如果用水作解冻介质, 最好水温保持在

5～ 12℃。

212　配料、腌制

肉块 100kg,食盐 3kg,白砂糖 1kg、硝酸钠 40g。

传统腌制法为干腌法, 即食盐、白砂糖、硝酸

钠拌和均匀后, 揉擦于肉块表面, 将肉块放入腌制

容器填满压紧, 在 2～ 4℃温度条件下腌制 3～ 5天,

为防止空气进入可用盖或塑料薄膜覆盖腌制容器。

腌制完成后取出肉块, 用清水将表面冲洗干净并沥

干水分。近年来, 一些工厂购置盐水注射器 (p ick le

in jecto r) , 利用盐水注射器上的许多空心针头插入

肌肉, 将腌制液均匀注入原料肉中, 注射量约为原

料肉样的 8%～ 10% , 这样处理后的肉将大大缩短

腌制时间。腌制的目的主要在于防腐保存 (如采用

食盐、硝酸钠、亚硝酸钠) , 稳定肉色 (硝酸钠、亚

硝酸钠) , 提高肉的保水性和粘结性 (食盐, 有些肉

制品添加复合磷酸盐, 新疆特色熏马肉一般不加) ,

改善风味 (食盐、亚硝酸钠、白砂糖) 等。添加 015%

～ 1%左右的白砂糖还可以在味道上起平衡作用,并

使肉质松软, 色调良好。

213　烟熏

把腌制后的肉块穿入铁丝, 排列挂于烟熏箱内

(注意留有适当的距离) ,点起火燃烧锯末进行烟熏,

熏烟温度在 60℃左右, 时间 5～ 6小时。目前, 有些

厂家已开始采用烟熏箱, 暗火烟熏。

开始烟熏时,一定要将腌肉表面的污物洗净。如

果有被刀割过的肉片还连在制品上, 或脂肪搞得不

干净, 这些部分将不会有烟成分附着而产生烟熏斑

驳。这不仅影响外观, 还会从此部位开始出现腐败

现象, 使制品的保存性明显下降。

烟熏材料宜选择树脂含量少、烟味好、而且防

腐物质含量多的木材, 一般多用硬木劈材、锯末、木

屑。树脂含量多的材料易产生黑烟, 使制品发黑, 而

且含有很多萜烯类成分, 熏味也不很好。实际使用

的硬木种类如青刚栎木、山毛榉木、白桦木等为佳。

烟的化学成分中对味道影响较大的是石炭酸类、有

机酸、乙醇类、羰基化合物及炭化氢。其中石炭酸

具抗氧化性、防腐性, 可增加制品的风味, 乙醇也

有防腐作用,但其主要做为挥发成分的载体起作用。

醛类、酮类等羰基化合物对制品熏制都起到重要作

·42·　　　　　　　　　　　　　　　　　　　肉　类　研　究　　　　　　　　　　　　　2001年第 1期



用, 制品所产生的一些最基本的熏香和风味与这些

成分有关。

214　蒸煮

烟熏后将熏肉块置于蒸煮锅的箅子上, 利用水

蒸汽蒸煮, 让肉块温度保持在 90～ 100℃, 1～ 2小

时后出锅。

215　内包装

蒸煮后的成品, 按一定规格 (250～ 500g) , 用

PVDC 复合膜进行计量真空包装, 例如 PA öPVDCö

PE, 这样可以保证产品能在常温下有较长的货架

期。目前, 有些厂家也用铝箔抽真空包装熏马肉, 其

密封性能更佳, 但成本有所提高。

216　杀菌与冷却

经抽真空封口的内包装置于高压蒸汽锅内, 在

115℃下, 蒸气杀菌 30分钟, 再冷却至室温, 晾干

包装表面水分。

217　外包装

可运用 PV C 材料, 包装印有生产厂家、产品规

格、出厂日期、保质期、中英文产品用法、功能说

明等文字, 并附有彩图装饰。为进一步确保产品质

量, 还可在这时取样放入恒温培养箱, 在 37℃培养

一周进行质量检验 (如感官检查, 细菌总数、大肠

菌群等检测) ,符合国家食品卫生质量标准者即为合

格产品。

218　成品

成品熏马肉表面呈烟熏黑褐色, 切开横段面呈

暗红色, 无滴油、盐霜现象, 口感微咸, 肌肉紧密

有咬劲, 嚼味余香, 成品率在 60%～ 70%之间。

219　贮藏

生产装箱的熏马肉一般在冷藏库待售, 产品在

室温 (20℃) 条件下保质期可达 6个月以上。
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Processing Technology and Qua l ity Con trol on X in J iang Trad itiona l Sm oked Horsem ea t

Zheng Can long　Chen Fahe

ABSTRACT T he p rocessing techno logy and quality con tro l app lied to the smoked ho rsem eat w ith X in

J iang characterist ics w ere in troduced. T he crit ica l con tro l po in ts include p retrea t ing, cu ring, smok ing,

steam ing, packaging and sterilizing.

KEY WORD smoked ho rsem eat; cu ring; smok ing; packaging

(上接第 11页) 参照国家有关的法规, 制订行业标

准, 严格按照标准生产。有条件的大型企业要通过

ISO 9002认证, 树立良好的品牌形象。其次, 要以市

场为导向, 组织生产, 不能随心所欲, 跟着感觉走。

产品要不断更新换代, 推陈出新, 增加花色品种, 适

应市场的需求。三是稳步发展低温肉制品。低温加

热的肉制品具有较好的风味、口感和营养价值, 很

受消费者欢迎。目前欧美国家非常盛行, 约占肉制

品产量的半数以上。随着我国冷藏链在中小城市的

普及和完善, 低温肉制品货架期的进一步延长, 人

民生活水平的提高, 低温肉制品必将有一个大的发

展。四是开发营养价值高、保健性能好、安全卫生

方便耐保存的各种系列产品,包括小包装冷却肉、小

包装熟肉食品等。要改变传统的经营方式, 企业产

品应在品种多、质量高、适应性强及方便购买、携

带和食用等方面做文章, 打开产品销路, 增强企业

活力。

A Con siderable D evelop ing Prospect in Ch ina M ea t Processing Industry

L in Junkai

ABSTRACT In th is art icle, m eat p roducing and m eat p roduct p rocessing in Ch ina are b rief ly in troduced. A t

the sam e t im e, the key facto rs to gain a mo re develop ing p ro spect, such as st rengthen ing scien t if ic

m anagenen t, enhancing techno logica l level, imp roving quality of p roducts are st ressed.

KEY WORD m eat p roduct; p rocessing; quality; developm en t
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