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摘 要：鸭肉味道鲜美，营养价值很高，本文具体介绍了香酥鸭的加工工艺流程，加工过

程中的操作要点以及香酥鸭的加工关键技术。该法生产的香酥鸭制品利用科学配方和现代加

工工艺，赋予产品独特的风味。
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肉类研

3操作要点

3．1 选鸭

(1)鸭原料的表面要完整，毛净度好，食管，

气管，肺不得残留，

(2)鸭原料规格统一，非鸭源性异物不得浸

入l

(3)检查IZl腔异物和膛内是否有残留异物，

(4)原料不能变质或在车间长时间存放，

(5)每年立冬后至立春前是加工最佳季节，选

择肥大的鸭作为最佳原料。

3．2 宰杀

宰杀前1 2—2 4 h断食，并进行检疫检验，不

合格的鸭原料剔出。宰杀时在鸭头下鄂颈项开刀，

刀口离鸭嘴5 Cm左右，同时割食喉，气管与血管。

批量生产时可用60—7 5V电流将鸭击昏，有利于

宰杀放血，亦有利于清洁卫生，电击时间一般为30s

左右。香酥鸭要求放血放净，刀口小。活鸭宰杀也

可采用口腔宰杀法，即从口腔割断血管，并破坏延

老神经，让其死亡。口腔宰杀的鸭颈部无刀口，外

形完整，易放尽血，肉品保存质量好又方便，但技

术较复杂，只适宜少量宰杀加工。

3．3 清洗

浸烫鸭毛十分重要，温度太高也不能太低，否

则鸭毛难以拨掉，一般浸烫鸭毛的温度为70—7 5℃

左右。若浸烫温度太高影响鸭体表面脂肪溶解，鸭

体表面呈灰暗色，带油光，成为次品。鸭脂溶点为

2 6—3 2℃左右，浸烫时须待鸭已停止呼吸，同时

不能待鸭体温散失了的情况下浸烫。一般浸烫3 0—

60S，拨毛时不要破皮。

清洗时切除两翅、两脚。在下嘴膜切开口子，

以便悬挂，然后折断开口处的肋骨两根，用食指伸

入胸部拉出心脏、食道、喉管等，将胃周围网膜撕

开，将胃拉出，再顺着胃下部将肠子拉出，清洗原

料应用流动水，将原料表面血水洗净，清洗后原料

要分批摆放，鸭原料不能接触地面，此为整只鸭装

产品的加工。

3．4炒盐

(1)将所用器具清洗干净，

(2)检查原辅料质量卫生和水分含量，辅料要

干燥，

(3)原辅料同时入锅，均匀搅拌t

(4)原辅料配比要准确，具体数字为1 0 0kg

盐，花椒2009，大料509l

(5)温火炒制，均匀翻动，保证原辅料受热均

匀，盐要炒制到粉态，但不能炒糊，要脆，

(6)炒过的盐要自然冷却。

3．5腌制

首先配腌制液，先把水倒入锅中，将姜、葱用

纱布包好，香料打碎用纱布包好与姜，葱一起放入

水中加热煮沸2 0分钟后除去姜、葱纱布包，将汤

水盛入桶内，分别加入食盐，磷酸盐、亚硝、白砂

糖、酱油、味精、黄酒，用盐和糖调节波美度为22，

配制好腌制液。将光鸭置腌制液桶中腌制，保持腌

制液漫过鸭体，不同的季节腌制不同时间，夏季6

—8小时，冬季2 4小时左右，其间每隔3小时翻

拌一次，至鸭体表面呈棕红色。

3．6油炸

(1)调制蜂蜜水(4：6的浓度)，要均匀调和，

(2)原料入蜂蜜水调和，然后稍许沥干水分，

放入油锅内炸至金黄色出锅，

(3)油温的控制点为l 80—200℃，温度不能

过高或过低，

(4)原料油要定期更换，不能长时间使用，根

据颜色而定。

3．7 真空包装

(1)装袋时保证袋口无油污，产品的外观要求

完美，

(2)真空机提前调试，开机5rain以后，方可

操作，

(3)将袋VI平卧于热封线上，压杆压平，开始

真空必须保证袋口无叠纹，根据产品大小和真空情

况，随时调节真空度，抽真空条件采用一0．08MPa，

25sI

(4)装完后将袋壁的汤汁擦干，以防灭菌后影

响产品的外观。

3．8反压杀菌

操作要求：杀菌彻底，袋子破损率控制在2％

以内。

操作规程：场地卫生，杀菌锅、杀菌盘用自来

水冲洗干净；检查电源、水泵、空压机情况；检查

蒸汽压力是否在0．1 3MPa以上l杀菌操作按压力

容器操作要求和工艺规范进行，升温时必须保证

有3 min以上的排气时间，保证排净冷空气。

杀菌温度为l 0 5℃，压力O．11 MPa，时间为

1 5 min，保温阶段必须保证温度的稳定，温差不超

过O．1 5℃，压差不得超过0．101MPa。

反压冷却：必须在规定的时间内使锅内温度迅

速下降到45℃以下，且反压应控制在0．115MPa，不

得形成超过0．101MPa以上的压差。冷却水应经常
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更换，保持清洁及自然温度，在冷却过程中迅速去

除破袋等缺陷产品。

3．9冷却晾干

产品出锅后继续用自来水冷却，逐一检查有

无破损，并注意剔除。用振动法除去袋表面大滴水

珠，再摊开，用风扇吹干袋表面。

3．10保温试验

将杀菌后的产品送到恒温室，恒温3 7℃保存7

天，保温检验期间每天检查两次，及时挑出胀袋、

漏气等问题产品。

3．1l 外包装

外包装袋批次检验合格后下达检验报告，开

始打印批号。批号与生产日期必须严格对应，打印

的位置应统一，字迹清晰牢固。标签所标注的规格

必须与实际规格相符，严禁错贴，不同规格应专筐

盛放。外包装袋上注明保质期：一年，食用方法：

开袋即食，胀袋禁食，保存方法：常温等。

3．12检验

感官检验要对内容物的色泽、滋味、气味和组

织形态进行鉴定，应符合相关要求，产品微生物检

验应达到商业无菌的要求。

4质量标准

4．1感观指标

外观：鸭体饱满(整只袋)形态大方美观，鸭身

干洁质优t

色泽：褐红色，表面有光泽，肌肉粉红色，

组织状态：结构紧密、有弹性，肉易嚼碎，

滋味：香味浓厚、风味纯正，香气、成甜适中，

香味浓郁，

杂质：无其它杂质。

4．2理化指标

固形物≥9 8％

氯化钠含量(％)≤I．9—3．2

重金属含量符合国家标准：

砷(以As计)(mg／kg)≤0．5

铅(以Pb计)(mg／kg)<1．0

汞(以Hg计)(mg／kg)≤0．5

铜(以Cu计)(mg／kg)≤1 0

添加物的含量指标符合国家标准：

亚硝酸钠(mg／kg)<10

焦磷酸钠(mg／kg)≤10

4．3微生物指标

无致病及致病菌污染发生，微生物指标符合

商业无菌要求。

菌落总数(个／g)《5．O·103

大肠菌群：不得检出

5注意事项

(1)香酥鸭颜色的好坏关系到产品的质量，要

达到香酥鸭应有的颜色，必须掌握好饴糖的浓度、

油温和油炸时间。饴糖的配置浓度一般按糖水比

4：6，油温控制在l 80—200℃，温度不能过高或

过低，油炸时间2—3 min

(2)封口是香酥鸭生产的工艺关键，封口应该

无气泡，无裂层，熔合试验良好，封口后应立即进

行杀菌，停留时间不得超过半小时。
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