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肉制品加工中

原辅料的选择及应用

■ 常怀志  天津春发食品配料有限公司

我国历史悠久，食文化源远流长。在我国，肉

制品的生产已有三千多年的历史。有关资料表明，

我们的祖先最早是以肉类为主要食物的，随着人

类的不断进步，进入了刀耕火种的时代，人们学会

了用火烤肉，这就是最原始的熟肉制品，这是人类

最重要的文明进步。在历史的长河中，人们不断总

结经验，不断发明创造，到现在，肉类制品的加工

方法已经多种多样。由于我国幅员辽阔，各地区的

文化渊源和气候条件差异较大，人们的生活习惯

和口味嗜好也不同，所以，出现了各种不同的肉制

品风味，与此相对应的则是不同的加工工艺和不

同的原辅料。

工艺与产品创新

肉制品加工的目的就是将原料肉经过加工制

成各种熟肉制品，满足消费者的食用要求，而这种

再制加工生产方法的全过程就是生产工艺。

产品的工艺是多年生产实践的概括和总结，

它是肉制品加工操作人员应知应会的主要内容。

在肉制品加工生产过程中，如果没有一套完整的

技术工艺管理办法，就不可能有产品的稳定性和

产品的标准化。但是，我们应该认识到，生产工艺

不是一成不变的。随着消费需求的不断变化和行

业发展的不断进步，新的工艺在不断地出现，也就

是说，工艺也需要不断的发展。因此，肉食行业的

从业人员应学习工艺，掌握工艺，不断地加深认

识、改进工艺、创新工艺是非常必要的。

原料肉的选择与应用

在肉制品的生产过程中，从原料肉到成品，经

过一整套加工工艺，其目的是生产出合格的产品，

但其中一个重要的基础条件就是选择符合要求的

原料肉。

猪肉是我们生产熟肉制品的主要原料，考虑

到其他一些需要，有时加入一些牛肉、鸡肉等，但

猪肉用得最多、最广。俗话说“巧妇难为无米之

炊”，原料肉的选择是生产的第一关，是为制作成

品打好基础的主要环节。没有符合要求的原料，很

难生产出高品质的成品，因此，原料是生产的基

础。在选择原料肉时，应该选择经卫生检验合格的

新鲜、无异味、无杂质、无血污的原料肉。不新鲜

的原料肉加工成的产品必然风味差、香气不足、结

构不良、缺少弹性、保存期短。

选择原料肉时，还应注意肉的腐败情况，一般

说，新鲜的肉有光泽，手感有弹性，有活力，瘦肉

色泽为玫瑰红色，无异味，稍有鲜腥味；不新鲜的

肉，表面无光泽，有湿润的粘液，手感弹性差，肉

质松软、没活力，有时有腐败异味，严重的有腥臭

味，肉质开始退化，用这种原料肉生产出的产品，

肉质老、松散、无弹性、无香味、不滑嫩，添加再

多的香辛料香精也很难遮盖其不良气味。

在原料的选择和配比中还应注意保水问题，

一般而言，鸡碎肉（特别是鸡腿碎）保水性较差；

牛肉、猪肉、鸡大胸保水性好。如果在加工肠类产

品中添加一些猪脖头肉、背部脂肪，风味比添加鸡
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皮好得多。使用冷冻分解肉解冻后，失水率约在

5%～8% 之间，因此保水性相对提高。所以，我们

在肉制品加工过程中，应根据不同的原料肉情况

确定加水量，而不应千篇一律。另外，加水量还可

根据肉馅的稀稠程度、原料的含水量及添加的其

他添加剂的保水情况再做调整。

综上所述，原料肉是产品的基础，如果这个基

础解决不好，就不能生产出好的产品，所以在原料

肉选择上要注意质量，要懂得在质量方面不能大

意。

香精等辅料的应用

在肉制品加工中，除原料外，还需辅料辅助，

称为辅料。顾名思义，辅料的功能就是在产品的风

味上以及产品的内在质量上和形态上起辅助作用。

除原料工艺外，辅料的应用配比对一种产品的风

味起着至关重要的作用。在辅料的选择中，应知道

并非辅料添加得越多，产品的风味越好。在这里需

要特别说明一点，香精的作用是提升产品的肉香

气味，以弥补原料风味不足的缺陷，使产品风味、

味道更鲜更美、肉香味更浓郁。尤其是当前情况

下，鸡肉制品在有些产品的原料中比例加大，出品

率又高，原料本身风味不足，更应添加适量的香精。

但要掌握原则，不要添加过量，也不要认为添加得

越多越好，否则将影响产品的基本风味。添加量一

般可根据成品率高低而定，而且应用时应对各种香

精香型进行合理复配。加香时也可根据不同地区、

不同消费人群的口味要求来确定产品的味道，因

此，产品的配方设计也是最为重要的。

天津市河西区乐园路上有个天津肉联厂放心肉专卖店，每天顾客盈门，最近市民们新奇的是，买的

肉在称重后，电子秤随机打出一张收银小票，小票上标注着售货时间、地点、金额、防伪码，售货员告

诉市民这是一张猪肉质量凭单，一旦发现有质量问题，马上可以查出那家养猪场及哪个环节出现的问题，

可以追查到有关责认人。这是天津肉联厂保证猪肉质量安全的一个缩影。天津肉联厂近年来以食品安全

为核心，全面强化管理工作，受到广大市民信赖，成为天津放心猪肉产销的旗舰。

取消代宰、建生猪基地解决源头性问题。生猪来源是影响猪肉质量的关键因素之一，2003 年，他们

采取两大举措保产品质量、树品牌形象：一是，取消代宰，全部自营，宁可一年损失一些利润。二是，

建立企业生猪饲养基地，在天津畜牧局的大力支持下，天津肉联厂与天津水蓝畜牧养殖有限公司等39 家

生猪饲养场，在明确双方在生猪质量安全责任和义务的基础上，签订了生猪购合同，并由畜牧局动检站

按无公害生猪饲养标准进行日常检查指导，实行动态管理，39 家饲养场全部通过无公害生猪饲养基地的

检查和认证。在近年来农业部多次组织的生鲜猪肉产品质量抽检中，这个厂产品均未被检出瘦肉精、磺

胺类药物药残、注水肉。

严格生猪屠宰工艺，提高产品质量。生猪有无代宰时间和生鲜猪肉是否经过冷却排酸，是衡量产品

质量的一个重要标准。天津肉联厂一方面严格执行生猪屠宰工艺，坚持生猪进厂，先由住厂动检人员经

过“四证一标”检验，合格后将生猪放代宰圈休息12 个小时。另一方面，加大投入，进口了检测瘦肉精

的酶标仪实现了瘦肉精现场快速检测；在屠宰车间投资建立了4 座大型冷库，从屠宰线上下线的鲜猪肉

全部入冷库排酸，转天才对外发货进入市场销售。

建立实施安全追溯制度，层层把好猪肉质量安全关。为了使猪肉质量安全各项工作落到实处，2004

年天津肉联厂在全国生猪屠宰行业建立了生猪安全追溯制度，2005年在天津畜牧局的支持和指导下，成

为天津生猪安全追溯制度的试点单位。据了解，这项制度从源头生猪基地实行备案管理、控制生猪用药，

到生猪进厂实施检验、同场同批分圈及来源登记，从屠宰排序标记、分场分批次登记，到入库销售台帐、

送货单标注胴体批次号和猪场标记号等，都有明确规定和责任人。

天津率先实施猪肉安全追溯制度
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