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塑盒装走油蹄!的制作技术
冯祖荫 （嘉兴肉类联合加工厂，浙江嘉兴 !"#$$$）

摘 要 说明了中式产品塑盒装走油蹄!的工艺流程和配方，着重阐述了其工艺操作中
的技术要点和产品质量要求。
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在本地宾馆或酒家承办的喜庆宴席上，为衬

托喜宴的氛围，主办者不约而同地点上走油蹄!
这道烩炙人口的传统菜肴，以此作为大菜率先上

席。加热后的走油蹄!在粘稠汤汁的衬托下，以
其红润亮泽、圆整美观寄托着主人和宾朋之间的

共同企盼，藉以把酒宴气氛推向高潮，在觥筹交

错之中引来满堂生辉。宴毕，盛情的主人又把事

先准备的这道菜馈赠给至亲好友，与大伙共同分

享这份喜悦。由于这个缘故，农村、集镇的家庭

在筹办喜宴中纷纷效仿，掌勺的厨师为制作这道

大菜费尽心机。

制作本品的传统方法：将刮洗干净的原料先

在水中煮到皮酥肉熟，后置入沸油中炸制成棕黄

色，再在原汤中卤制而成。水与油系不同传热介

质，入沸油后即产生强烈的爆炸声，四溅的油滴

常使掌勺者遭受皮肉之苦。且浮在肉汤中的猪油

隆冬时节在下泄时常会发生凝固，造成下水管的

阻滞。对规模化的生产企业而言，不但生产数量

多，而且在操作中既讲究产品质量，又注意节约

生产成本。笔者在制作油氽肉皮中得到启迪，先

将准备好的原料浸入冷油中，使两者同时一起受

热使胶原纤维软化，再在沸油中炸制，使存在其

间的空气急剧膨胀，皮面即涌出多个豆状小泡，

冷却后坚硬如石，用勺击之发出咚咚声，卤制后

绉纱肥厚又分布均匀。这是因为温皮与胀发在同

一介质内进行，较好地避免了强烈爆炸声的惊扰，

且又免受皮肉之苦，还能增加原料重约 %&’#!&的
食油，使资源得到充分的利用。

! 工艺流程
原料解冻!热水刮洗!清洗摊晾!冷油浸润

!热油温皮!沸油胀发!沥油冷却!原汤调味!
起锅拆骨!添汤制备!称量加汤!肉盒包装!装
箱贮存

" 配方
每锅加工以 !"" 只冻蹄!为单位，重约

!""()，所需辅料如下：
!*# 香辛料
!*#*# 丁香 #"")、大茴 #"")、桂皮 %")、苹果
%")、花椒 +")、陈皮 +")、砂仁 ,")、白芷 ,")，
纱布袋包裹备用。

!*#*! 鲜生姜 #""")、干辣茄 !,")*
!*! 调味料
红酱油 （#-./0）,()、白砂糖 $()、绍酒 1()、

食用盐 !()、味精 #()。
!*1 食品添加剂
卡拉胶 1"")。

# 主要设备
夹层锅 （,"" 升）、燃油灶、电子秤、真空包

装机、搪瓷方盘、搪瓷碗、波美氏表、温度计。

$ 操作要点
$*# 原料解冻
冻猪蹄!由生猪产区的肉类加工企业调入。质

量应符合 2/!3"34-$ 猪肉卫生指标要求。经自然
解冻后选择大小相对均匀、!身饱满、蹄皮完整、
只重在 #()左右为佳。
$*! 热水净毛
在夹层锅内置入 # 5 1 清水，开启蒸气加热至

+,6时倒入已解冻的原料。还软后逐只刮去生毛、
毛根、污垢，修去伤斑，截去过长的飞节，修去突

出肉面的裙皮，成为圆锥状。

$*1 清洗摊晾
经处理后的原料在清水中洗净，放入透水的食

品周转箱沥尽浮水，摊在操作台上至皮面干涸，记

下原料重量。

$*$ 冷油浸润
揩干夹层锅后放入原料，倒入已经冷却至常温
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的食用油，油液浸没原料表面让皮面吸油致软，浸

渍时间不少于八小时。此工序可在傍晚进行。

$%& 热油温皮
初始微微开启气阀，随油温升高液面布满气

泡，继续加热后气泡消失。在热油的作用下吸足油

液的胶原纤维开始膨胀，存在其间的空气逐渐冒

出，液面再次出现气泡。为均匀受热，铁铲应缓缓

产动，呈乳白色的皮肤收缩增厚，竹筷试戳蹄壁。

能顺利刺向!心，说明火候已够，应关闭气阀。
$%’ 沸油胀发
在燃油灶上置 (#""")) 大锅，置入 # * + 油液

加热，施以旺火催沸，待液面有青烟升腾之时，用

笊篱舀入已冷却的蹄!两只，即闻及噼啪作响的炸
裂声，用笊篱拨动它们在液面的位置。不久蹄壁上

出现许多豆状小泡，说明胀发已达目的，随即用笊

篱将其捞出。冷却后蹄皮呈黄色，如颜色偏深应减

小火候，待油温稳定后增加炸制数量，使入锅出锅

合拍起来。

$%, 沥油冷却
从沸油中舀出制品放在沥油器上沥去余油，在

吱吱作响中渐渐冷却，硬度随之增加，击之能发出

声音。冷透后置入周转箱中，操作时应注意皮面的

发泡情况与色泽变化随时调节火候。在连续加热中

油温仍在不断增高，为此可取夹层锅内的热油作调

节，切实控制油温，使炸制品的色泽尽可能一致起

来。置入周转箱时把无泡的部分检出，重新温皮后

再炸，如仍不出现泡状变化的至转硬即可。此类原

料可能与屠宰加工中发生急烫或老烫相关，蛋白变

性后影响发制。

$%- 原料调味
在净锅后，倒上原汤 &"./，并加同量清水，

置入香料包，将切成薄片的生姜与切成细末的辣茄

一起放入汤内，先用旺火滚烈半小时后改为文火缓

沸，再倒入红酱油、食盐与白砂糖继续旺火催沸后

加入黄酒 !./。均质后将蹄!缓缓放入静止的汤水
中，旺火催沸一刻钟后改为文火焖煮，使香辛、调

味料渗透入其间。$" 分钟后蹄皮吸水膨胀溢出汤
面，皱缩的皮面呈酱红色，用手按压富有弹性且又

具粘着感。停火做起锅的准备，过熟会使蹄底的肌

肉发生脱落，影响制品的完整性。

$%0 起锅拆骨
用漏勺逐只将蹄!从汤中舀出，整齐地排放在

搪瓷盘内，顶部朝上排满一盘后放在包装台上冷

却，直至全部起锅，摊在包装台上稍作冷却即可拆

骨。取搪瓷碗一只，操作者左手按住蹄顶，右手持

剪刀挑起!底将其置入，在内侧垂直剪开外皮露出
肌肉与关节，左手端住上端露骨，右手用剪刀钳住

下端骨，上下扭动两端，同时将骨取出。

$%#" 添汤制备
起锅后，汤汁仍用小火微沸一阵，使香辛料更

多溶入汤中，取大搪瓷脸盆 ! 只将汤汁经 ’" 目筛
子滤入其间，重约 $&./ 作添汤用。净锅后将滤液
重新倒入锅内，加热催沸后，将事先用黄酒调成稀

糊状的卡拉胶倒入，在有多量凝胶物质的汤内很快

增稠，保温待用。

$%## 秤量添汤
经拆骨后的蹄骨随即移入用热水清洗过的特制

塑盒内，其上口为 1#$"))、底径 #&"))、高
’&))，由聚乙烯注成。上口有 #")) 铺边，四周
有槽状结构，净重 #&/。逐盒在电子秤上衡重，额
定重量为 $,&/ （净重 $’"/）。为保持!形的完整，
对超重部分皮面不作剪切，取拆骨后露置的肌肉作

调节，多余部分单独存放供添加用，添秤部分置入

去骨后的窟窿中。称毕，按压肉面使其低于铺边之

下，迅即趁热添加汤汁，按每盒一平勺 !""/ 添加。
入盒后很快凝结把肉块与盒壁粘合一起。为确保计

量的准确仍须逐盒校验，使每盒不低于 ’,&/。
$%#! 肉盒包装
先在铺边处复上聚脂 *聚丙烯复合膜 （234 *

522），封合后用牙签刺上数个小孔，将肉盒套
入 #’" 6!0")) 聚脂 *聚氮乙烯 *聚丙烯 （234 *
275 * 23）膜袋内，在真空包装机上用负 "%"& 真
空度封合，使成为透明坚实的包装食品，并加套

标签袋。

$%#+ 装箱贮存
本品为低温肉制品，为便于贮存、运输、销

售，每箱 !" 袋包装。箱侧应注明冷藏字样，加盖
生产日期。

!" 产品质量指标
&%# 感观指标 （见表 #）

表 ! 走油蹄!感观指标

项 目 规 定

色 泽
皮面呈酱红色，绉纱肥厚又分布均匀，凝胶状的

汤汁亮红，肌肉淡粉红色。

气滋味 具猪肉经炸制与卤制后所特有的滋味，无异味。

组 织

肉块完整有光泽感，包装造型良好，皮肤、皮下组

织、肌肉层次清晰，组织坚实。添汤在盒内分布均

匀，性状良好。

杂 质 不允许存在
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项 目 规 定

净含量
每袋净重 DD"(，误差范围E#"(F每箱 !" 袋装，
净含量不低于标明含量。

固形物含量 !DG@DGH
氯化钠含量 #@IJKH

表 ! 成品理化指标
I@! 理化指标 （见表 !）

I@K 微生物指标 （见表 K）

! 食法
本品冷热皆宜。如作冷盘菜肴，开袋后用刀刃

在盒壁划圈，挤压盒底肉块溢出，切片码碟即可上

席。用作酒席的大菜则应热食，隔水蒸煮 #" 分钟
或用微波加热后倒扣入汤盆内。受热后膨胀，绉纱

肥厚且更为芳香。

" 保质期
低温肉制品应贮存在 ""$L的条件下，自生

产之日起半月内有效。

# 体会
走油蹄!的品质特点可用绉纱肥厚均匀、嚼之

软糯可口、肌肉酥而不烂、汤汁浓而不腻来概括。

笔者在实际操作中悟出：传统制作方法只适合于新

鲜原料；经冷冻后的原料已经发生相应的物理化学

以至生物学变化，欲在这种原料的皮面布上浓密的

绉纱就难了。在常压下水只能加热到沸点为止，这

样的温度对已经发生质变的胶原纤维难以达到目

的。而食油则不同于水，在夹层锅内稍稍开启气

阀，油温就很快上升，待到液面布满气泡之时油温

已达 ##IL。冷冻原料事先经过冷油浸渍，让胶原
纤维能吸入油汁，接着逐渐加温有利于吸热软化，

使存在于胶原纤维中的空气随温度的不断升高得到

充分膨胀的机会，在炸裂声中很快出现豆状小泡，

皮肤的结构随之改变。一般满布豆泡的蹄!在原汤
调味时都能出现肥厚浓密的绉纱。如仅仅把皮面炸

成棕黄硬结，则产品的质地略逊一筹。因此对规模

化生产企业而言，在改进生产工艺的同时使制作出

来的产品更能适应消费者的口感。

经热油温皮与沸油炸制之后，硕大的蹄!在高
温的作用下，蛋白质由表及里很快凝固熟化，大大

缩短了在原汤中的调味时间。如果仍然像制作五香

蹄!那样的调味，那么在炸制中已经脱水的外层肌
肉就会发生脱落，不仅影响产品的完整，而且影响

出品率。为此在调味中只能增加调味料的浓度作弥

补，因此就用原汤料制作成 “添汤”，以增加产品

应有的色香味。为改善产品的色味，笔者曾作过原

料的腌制工艺，指望经发色与保水剂的使用来改善

品质。不料腌制后的原料有碍胶原纤维的胀发，虽

然制品的品质得到一定改观，但其外观性状却达不

到本品的基本要求，还待继续探究。

在本品的制作中已经抽去了一半空气，为什么

仍然停留在低温制品的基础上？何不施行高温消毒

延长产品的贮存期？其实抽半空为的是减小体积，

利于提高纸箱的利用率。如果把产品抽成真空又进

行商业无菌消毒的话，就会失去本品的固有特点。

抽真空后原来存在于绉纱中的空气被抽去，且以

#!#L的高温又使其溶解凝结，冷却后原先浓密肥
厚的绉纱成为复盖在肌肉上的薄层，即使加热之后

也无法恢复原貌，使产品失去固有的风味。而制成

低温产品较好地避免了这种情况的发生，冷食仍能

感到制品的原汁原味，加热之后更能显见。

油温与作用时间始终关系着本品质量的双重要

素。油温过低显然达不到目的，反之又会使制品发

焦变味以至影响油液的利用。一般说，热油温皮的

过程控制在 !J!@I 小时内，初始温度控制在 D"LJ
DIL，继之为 M"JG"L，后为 #!"L左右，沸油胀
发时温度在 !#"L上下，以皮面能发泡冷却后又能
硬结为目的。操作中应根据温度变化控制火候，与

此同时也可将温皮的热油舀入沸油内，但随原料的

减少，过多的热油反会影响操作。猪油的熔点为

K$J$$L，夹层锅的温度利于油汁从皮下、肌肉熔
出。这种操作方法既降低了沸油的温度，使炸制出

来的产品在色泽上趋于一致，又能从根本上改善油

液的卫生，延长使用时间。

检验内容
指 标

出厂 零售

菌落总数 个 ! " ##"""" #K""""
大肠菌落 个 ! #$$" #$" #G"
致 病 菌 不得检出

表 % 成品微生物指标
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