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� � 摘要 � 烧鸟串是以鸡肉和某些脏器为原料, 切块后穿在铁石包签或竹签上, 蒸熟后调味, 经烤

炉烧烤后的一种肉制品。该工艺采用先蒸后烤再速冻的方法, 食用时采用微波加热, 使此种制品

食用方便, 风味独特, 是一种高效益的创汇鸡肉制品。

� � 关键词: 烧鸟串、烧烤

� � 前言
� � 肉类市场上各种鸡肉制品种类繁多, 有熟

的鸡肉制品, 也有生的鸡肉制品, 有现做现卖

的道口烧鸡、肯德鸡, 也有真空包装的福寿德

烤鸡。随着市场的开拓, 人们对鸡肉制品的需

求也提出了更高要求: 一要食用方便; 二要风

味独特; 三要产品新颖, 独具特色。本着这个

原则, 我们对烧鸟串的加工工艺进行了大胆的

探索, 生产出熟烧鸟串和冰鲜烧鸟串两大类,

为市场提供了丰富多彩的烧鸟串品种。现将加

工过程介绍如下。

� � 一、原材料选择
� � 1� 鸡肉、鸡翅、鸡心、鸡肝、鸡胗等均
由吉林德大公司生产, 上述产品经兽医卫生检

验合格。

� � 2� 铁石包签、竹签等均由专用厂生产。
� � 3� 各种调味品均由市场采购。
� � 4� 烧烤炉等。
� � 二、加工方法
� � (一) 熟烧鸟串加工工艺

� � 1� 工艺流程
� � 原料选择�切块 �穿串�蒸熟 �调味�烧
烤�挑选 �包装 �速冻�贮藏
� � 2� 操作要点
� � ( 1) 原料选择与切块: 选择经兽医卫生

检验合格的原料进行修整、切块。原料的温度

控制在 6~ 8 � 之间, 将原料切成片状, 每块

重 5~ 10g。

� � ( 2) 穿串: 将切块后的原料 (肉、心、

肝、脏、翅等) 按要求分别穿在 15cm 长的铁

石包签或竹签上。每个签上穿 5~ 6块, 每串净

重在 25~ 40g 之间。

表 1 各种烧鸟串加工规格 (单位: g )

名 � 称 原 � 料 重 � 量 签 � 型

烧鸟肉串 胸 � 肉 30~ 35 铁石包签

烧鸟肉串 胸 � 肉 35~ 40 铁石包签

翅中排串 翅 � 中 40~ 45 铁石包签

烧鸟肝串 肝 � 脏 15~ 20 竹签

烧鸟心串 心 � 脏 10~ 15 竹签

烧鸟胗串 鸡 � 胗 15~ 20 竹签

烧鸟皮串 鸡 � 皮 15~ 20 竹签

� � ( 3) 蒸制: 将穿好的烧鸟串斜立在蒸屉

内, 蒸制 15~ 20 分钟, 有利固定形状, 防止

水分过多的流失, 改善烧鸟串的嫩度。

� � ( 4) 调味: 将蒸熟的烧鸟串放在调味料

中浸泡 10~ 15分钟, 使其滋味均匀地渗透到

制品的内部, 提高制品的风味。

� � 调味料的配制 (以 100kg 原料计算) (单

位 g, ml)。

� � 豆蔻 � 200 � � 紫兰 � 200

� � 砂仁 � 150 生姜 � 200

� � 桂皮 � 150 � � 食盐 � 1500

� � 白芷 � 100 优质酱油 � 2000
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� � 砂糖 � 1000 优质白酒 � 500

� � 味素 � 500等

� � 将上述香辛料用纱布包好, 放入 50kg 水

中煮制 15- 2小时, 待香料中有效成分基本溶

解于水中后, 加入其它调味料, 过滤后冷却到

10 � 以下时使用。

� � 将用过的料液, 烧开过滤, 冷却后, 再补

足调味料后备用。

� � ( 5) 烧烤: 将调味后的烧鸟串放在特制

的明火烤炉上烧烤 1- 2分钟, 待肉串的表面

呈焦红色或者黄里透红, 具有独特烧烤风味时

为止。

� � ( 6) 挑选: 为了保证出厂的质量, 将每

批烤制的烧鸟串要进行严格的挑选, 把那些烧

烤过重或过轻, 色泽过深或太浅、串形不整、

串过大或太小的挑出, 然后将合格的产品进行

包装。

� � ( 7) 包装: 将合格的烧鸟串按要求先装

入小纸盒内 (每盒 40串, 分四层摆放) , 然后

把小纸盒装入稍大的纸箱内 (每箱装 8 盒) ,

每箱净重 16kg。

� � ( 8) 速冻: 将装箱后的烧鸟串送到速冻

间内, 冻结 1 小时后, 将箱移到冻藏库 ( -

18 � 以下) 内贮藏, 以备出口或国内市场销

售。

� � ( 9) 食用: 食用时, 只要把烧鸟串放在

微波炉中加热 1分钟即可食用。

� � 3� 产品质量标准
� � ( 1) 感观指标

� � 烧鸟串的色泽因品种不同而有区别, 成品

通常呈焦红色、绛红色、金黄色、黄里透红色

等, 块型均匀整齐, 风味浓郁鲜香, 食后回味

久长。

� � ( 2) 理化指标

� � 水分 � 70%
� � 食盐 � 3%

� � 亚硝酸盐 (以 NaNO2计) ( mg / kg ) � 30

� � 苯并 ( a) 芘 (�g / kg ) � 5

� � ( 3) 微生物指标 (表 2)

项 � � � 目 出 � 厂 销 � 售

细菌总数 (个/ g ) � 5000 � 50000

大肠杆菌 (个/ 100g) � 40 � 100

致病菌 (指肠道致病

菌和致病球菌)
不得检出 不得检出

� � (二) 冰鲜烧鸟串的加工工艺

� � 1�工艺流程
� � 原料选择�切块�穿串 �调味�速冻 �装
箱

� � 2�操作要点
� � ( 1) 原料选择、切块、穿串等步骤的操

作要求同熟制烧鸟串。

� � ( 2) 调味: 冰鲜烧鸟串的调味有二种方

法: 其一是将穿好的烧鸟串浸泡在调味液中;

其二是将调料装袋放在烧鸟串盒内, 供消费者

自己调味。

� � 调味料主要以紫兰、辣椒、芝麻, 优质酱

油、白糖、味素等为主, 进行煮制和配伍。

� � ( 3) 速冻: 将烧鸟串放在平盘上, 置于

速冻间内。冻结 15分钟后, 表面已经变硬,

再将其翻扣在另一个平盘内, 再冻结 15分钟,

此时烧鸟串已经冻好。

� � ( 4) 装箱: 将冻好的烧鸟串先装小纸盒,

每盒装 40串或 50串, 净重 2kg。然后将 6个

小盒装在一个稍大的纸箱内, 包装后置于 0 �

� 1 � 的条件下进行运输和销售。保质期为 7

天。

� � 3�产品质量标准
� � ( 1) 感观指标 (表 3)

项 � 目 指 标

色 � 泽
呈各种组织的特有色泽, 有光

泽, 脂肪呈淡黄色

气 � 味
具有各组织器官特有的气味, 无

异味

组织状态
质地柔嫩致密, 富有弹性, 块形

整齐
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椒粉, 营养丰富, 没有生肉味, 不油腻, 较熟牛肉容易消化吸收。

� � 5�8 � 家庭制作:

� � 5�8�1 � 调味品: 酱油、凉开水各半, 滴加数滴, 熟肉制品切片蘸食。

� � 5�8�2 � 熏茶蛋、花生米: 在汤料中加 0�1%左右, 制成品味香, 口感极佳, 过液存放保鲜、

保质不变味。

� � 5�8�3 � 熏肉制品: 汤料中加 0�05% ~ 0�3%, 即可制成各种熏肉。

� � 6 � 实际使用情况一览表 (有效使用范围 pH � 10)

品 名 方法及用量 效 果

调味品
0�06% ~ 0�1%
0�1%~ 1�25%

�防腐保鲜去腥味
�具有烟熏香味

酱油、醋
0�06% ~ 0�1%
0�1%~ 1�25%

�保质期增加 5个月

�制成老陈醋、熏醋、熏酱油

肉制品
0�06% ~ 0�1%
0�1%~ 1�25%

�保鲜时间延长 1倍以上

�具有烟熏风味

豆制品 0�06%浸泡 �保鲜 48小时, 可延长保质期

蛋 � 糕
面 � 包

0�06% ~ 0�1%
�

�保鲜 15天

�夏季存放可延长保质期

口服液、中药丸

�

0�06% ~ 0�1%
�

�保鲜 6个月以上

�清热解毒、消炎、健脾胃

饮料、化妆品、

牙膏、烟草、香皂

0�06%
0�1%

�细菌数 � 102个/ g

�细菌数 � 25个/ g

注: 此表仅供参考, 用户根据消费者口味决定最佳用量。
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� � ( 2) 理化指标 (表 4)

项 目 指 � 标

挥发性盐基氮 ( mg/ 100g ) � 20

汞 (以Hg 计, mg/ kg ) � 0�05

四环素 ( mg/ kg) � 0�25

� � 4� 成品: 此种产品的特点是新鲜, 色泽

纯正, 清嫩, 风味独特, 食用方便, 老少皆

宜。
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