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盐水鸭的加工技术
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摘要：总结前人对盐水鸭的生产工艺的研究进展，在生产和储藏中存在的问题。前人

在现有生产工艺的基础上对出现问题的改进。以及目前的消费对产品要求的发展趋势。
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前言

盐水鸭是南京的著名特产，多年来一直深受

消费者青睐。每逢端午，中秋以及春节等喜庆团聚

之日，南京城的餐桌上，几乎家家都有这道美味家

肴。盐水鸭的主要特征是：香、脆、嫩。具有肉质

鲜嫩、口味鲜美、肥而不腻、百吃不厌的良好感觉。

1传统盐水鸭的生产工艺

1．1宰杀

活鸭宰杀放血之后。热水浸汤很重要。烫鸭不

能用滚开水，一般用八成开的水就足够了。把热水

倒进缸里，根据鸭的数量多少，放入极为少量的洗

结精搅动一下。然后，把鸭子投进去，上下不停地

翻动。以沸水浸透鸭的羽毛为准。最后，提起来，

顺着毛的方向很容易拔下。那些原来使人头疼的

羽毛和雏毛，只要用手轻轻搓几下，就全部清除干

净了。一般宰杀一只鸭只用3—4分钟。在宰杀和烫

鸭的过程中，千万不能戳破鸭的外皮，这样生产出
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来的盐水鸭才能体型丰满美观漂亮。

1．2浸泡

宰杀拔毛后，把鸭子放在清水中浸泡，不断搅

动。让血水在浸泡中自然流去。血水能不能放完，

直接影响到鸭的质量。血水放完之后，将鸭子头朝

上挂起来，让身体内的渗水滴干净。大约过半小时

后，用细盐把鸭身内外擦一遍。然后一层叠一层第

对放到缸里，上面用大石块压住，使盐水慢慢渗透

到体内。l O小时以后，再将鸭子一只一只地挂起

来，流尽带盐的血水。

1．3配料

盐水鸭的味道是不是鲜美可口，适应天南海

北的顾客需要，关键就在配料上。以一般小规模作

坊而言，一只大铁锅煮14只盐水鸭，需要生姜2两，

正把大葱半斤，八角l两，味精3—5钱。另外，为

了使香精很快第传入鸭肉里，还要加放2—3两优质

白酒和3汤匙桂花膏。配料准备好，等锅中水烧开

后，连同鸭坯一起放进去，盖好锅盖。
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1．4煮制

煮制之前，要把鸭坯放在盐卤里浸泡两个小

时。沥干以后，放进沸水里，锅要盖严实，不能漏

气。用大火烧透烧开后，再烧5分钟，然后焖上半

个小时。方法很简单，用一根铁钎，从鸭子的大腿

一侧刺进去，如果不再流血了，就说明煮好了。

2低盐嫩化盐水鸭的生产与加工

传统的加工工艺讲究“炒盐腌、清卤复、烘得

干、焖得足”的工艺特点，无法规模化工业化大生

产。卢义泊、闵成军对盐水鸭的加工配方、工艺等

进行了研究，提出了可考核量化的生产工艺参数，

使产品的质量一致性更加稳定，口感更嫩，满足了

广大消费者对低盐嫩化的消费需求。

2．1配方

光鸭100kg，食盐20kg，花椒0．5lcg，生姜2kg、

小葱1．5kg、嫩化腌制剂0．35kg。

2．2工艺流程

原料收购一解冻一预处理一炒盐腌一精卤复

一滚揉一烘干一焖煮一包装一微波杀菌一贮存。

2．3操作要点

2．3．1原料收购

选用樱桃谷瘦肉型光鸭，要求色泽正常，肌肉

组织有弹性，鸭龄45—55d，经冷却排酸的鲜光鸭

或一次冷冻的光鸭，单只重1450～1 5509。

2．3．2解冻

采用低温高湿空气解冻机解冻，分三个解冻

温度解冻：l 5士l℃，5±l℃，一3士l℃，这样

可以克服其他解冻方式的解冻时间长、失水率高、

组织弹性差的缺陷。

2．3．3预处理

去除残余毛根、绒毛、血管毛、气管，食管，

剪去肛门及残余肠道，去除肺等残余器官，剔除表

面有淤血、色泽苍白、感官不正常的原料，逐只洗

净污物、泥沙，用流动水漂洗至无明显血水，挂竿

沥水备用。

2．3．4炒盐腌

2．3．4．1炒盐

采用炒盐机炒盐，当盐炒至微黄时加入花椒，

出机过筛，即成花椒盐。

2．3．4．2干腌

每只鸭采用509花椒盐，在鸭体表面擦搓，特

别是胸部、腿部要多擦几次，其余剩下的花椒盐从

口腔，腹部开口处灌入腹腔，将鸭体晃荡摇匀，使

盐在鸭体内部分布均匀。

2．3．4．3静腌

将擦盐后的鸭体整齐的码放缸内，成圆柱型，

高度l 5层，腌制5～6h，室温控制在6～8℃。

2．3．5清卤复

2．3．5．1熬卤

将老卤倒入夹层锅煮制，过程中不得搅动，当

卤水微沸时，捞去浮沫，加入食盐至饱和，加入小

葱、生姜等香辛料及嫩化腌制剂，冷却后取上层清

卤备用。

2．3．5．2复卤

按鸭体：清卤=l：l的比例，将干腌后的光鸭

放入清卤中腌制6～8h，出缸后挂竿沥水，卤水重

新熬制。

2．3．6滚揉

采用间隙式滚揉工艺，滚揉loⅡlin，停止10IT血，

总滚揉时间3h，转速3r／min。

2．3．7烘干

2．3．7．1热烫

将沥水后的鸭体放入100℃的清水中热烫15s，

使表皮收紧，鸭体饱满。

2．3．7．2烘干

采用干燥炉干燥，温度55～60℃，时间50min，

使鸭体表皮干爽。

2．3．7．3焖煮

夹层锅加水，煮开后加入小葱，生姜，再次煮

开后放人光鸭，保持水温90±2℃，焖50min，大

腿中心断生即可出锅。

2．3．8包装和杀菌

2．3．8．1包装

采用双层白复袋包装，真空封口，不得有皱

折，真空不足、封口不牢等现象。

2．3．8．2微波杀菌

采用连续式微波杀菌机杀菌，按Ⅱ号程序杀

菌，杀菌时问45s，中心温度≤85℃，水冷却至中

心温度≤25℃。

2．3．9贮存

入0—4℃库贮存，低温运输，低温冷藏销售，

保质期0～4℃，45d。
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3盐水鸭非致冷贮藏研究现状

真空包装，减少了外界环境的污染，而且缺氧

环境抑制了好气性微生物的生长繁殖。微波是近

年来新兴的一项辐射杀菌技术，研究已证实微波

对大部分微生物具有致死效应。微波杀菌机制有

两种理论：热效应理论和非热效应理论，但目前仍

处于假说阶段，特别是关于非热效应理论解释方

面，目前仍有争论。盐水鸭真空包装后进行微波处

理，可以大大降低二次污染的程度，有利于贮藏。

江芸，周光宏，高峰，徐幸莲等通过一定保鲜

液(保鲜液的配方设计见表1和表2)浸泡处理，使

盐水鸭腿非致冷贮藏(30℃)时的货架寿命进一步得

到了提高。他们经实验证明，在原有真空包装及微

波处理的技术基础上，将国产Nisin及及其他防腐

保鲜荆用于盐水鸭非致冷备件(30℃)贮藏，结果单

纯使用天然防腐保鲜剂Nisin和NaL，效果有限，最

多不超过1 0d。进一步潘如山梨酸钾、苯甲酸钠等

化学防腐剂，效果显著。最长可保存到25d不超标，

但添加量较高。Nisin、NaL对盐水鸭感观质量无不

良影响。

表1保鲜液配方设计1

实验说明单纯应用天然防腐剂Nisin和NaL。

效果有限。为了延长保藏期限，考虑在表l的基础

上进一步添加化学防腐剂山梨酸钾、苯甲酸钠，观

察保鲜效果。

表2保鲜液配方设计2

组别 山梨酸钾(％) 苯甲酸钾 Nisin(Ⅲg／Kg) NaL(％)

(g／Kg)

1 0．1 5．0 200 3．5

H 1．O 5．0 200 3．5

m 5．O 5．0 200 3．5

Ⅳ 5．O 5．0 200 3．5

V 10．0 5．O 200 3．5

结果表明不同处理对盐水鸭Aw值有极显著影

响(P<O．01)，进一步进行LSR分析，表明Nisin

对产品Aw值无显著影响(P>0．05)，而NaL使产

品Aw值显著降低(P<0．01)。各组食盐含量均符

合企业标准(2．5％一4％)。单因素方差分析表明各

组之间无显著性差异(P>O．05)。

添加茶多酚组对盐水鸭腿气味、滋味、组织

状态并无不良影响，对外观色泽在当天评分稍低

(P<0．05)I但第3d观察发现外观出现明显异常，呈

蓝紫色；到第5d时，虽然气味滋味和组织状态仍较

好，但外观色泽很差(P<0．01)，蓝紫色更深，感

观不能接受。可见茶多酚不适合盐水鸭3 0℃贮藏。

4发展前景

传统的盐水鸭由于含盐量高，无包装，保质期

短，已不能适应日益增长的消费需求。起初开发一

方面赋予鸭肉一定的风味，而主要的目的还是用

食盐来进行保鲜，故传统的盐水鸭食盐含量相对

较高。可以在原有工艺基础上对盐水鸭的保水性

和持水性进行改进。通过对传统盐水鸭进行工艺

改进，结合现代包装、杀菌技术。可以获得满意的

软包装快餐低温盐水鸭，具有广阔的市场前景。
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