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五香普猪蹄软包装的简便制作工 艺
于连富 赵君哲  抚顺独凤轩公司

,

辽宁抚顺 ! !∀ � � #∃

摘 要 本文介 绍一种酱
、

卤猪蹄的 简便 工艺
,

适用 于猪蹄
、

头
、

肘
、

耳
、

尾
,

鸡爪
、

翅
、

腿等

各种产品
。

关键词 苦猪蹄 制作

月任舌

猪蹄营养丰富
,

含多种胶原蛋 白
,

经常食用
,

对

人体具有养颜
、

抗衰老的保健作用
。

加之其具有极

好的适 口性和独特的风味
,

也是人们非常喜欢 的日

常美味食品
。

近年来
,

一些从事肉灌制品的企业 开始着手向

中式酱
、

卤包装产品方向发展
,

但因其对 中式酱
、

卤

产品制作工艺及 中草香料合理配 比经验的缺乏
,

所

生产的产品总是在颜色
、

风味等诸多方面有不满意

的地方
。

笔者认为
,

酱
、

卤产 品加工 主要关键点有

 一 ∃香辛料的合理配比 %

 二 ∃工艺及温度 的控制 %

 三 ∃老汤的纯度及制备
。

原则上讲
,

酱
、

卤产品老汤比较重要
。

老汤时间

越长
,

酱
、

卤产品的风味越好
。

其 原理是用 清水煮

肉
,

肉中的呈味蛋 白及氨基酸跑 到水 中
,

而在浸泡

中回收的是水
。

用老汤煮肉煮出的是带血腥 味的香

味物质
,

而回收的是具有香料味及颜色的肉汤
,

故

用老汤会 比用清水煮 肉的效果好
。

所以第一次酱
、

卤产品时最好先制备老汤
。

! 原料
、

辅料

!
&

! 原料
∋

鲜猪蹄  检疫合格的 ∃要求饱满
,

无病斑
,

无伤痕 %猪肥膘 %猪骨  大腿骨或脊骨 ∃
。

!
&

� 辅料
∋

酱香王香料  独凤轩产
,

此料是 二十余种天然

香料复配而成
,

对 肉的去腥
、

提鲜香效果很好 ∃
、

食

盐
、

白糖
、

味精
、

鲜姜
、

鲜葱
、

料酒
、

红曲米粉
、

焦糖色

素  双倍 ∃
、

骨髓浸膏  能赋予肉制品天然纯厚 的骨

肉香气 ∃
、

亚硝酸钠
。

� 主要设备

夹层锅
、

喷灯
、

刀
、

刷子
、

高压杀菌锅
、

真空包装

机
、

天平
、

电子秤
、

聚醋铝箔袋
、

聚丙烯复合包装袋
。

∀ 工艺流程

猪蹄叶预处理升 去毛汁清洗( 切半升烫漂一
”

制备老汤斗卤制叶捞 出冷 却叶真空包装升高温杀

菌

) 操作要点

)
&

! 原料的预处理

用喷灯炙去猪蹄残毛后
,

用温水泡 ! �一巧分钟
,

然后用刀刮去残膜
,

再清洗
、

切半
、

清洗
。

)& � 烫漂

烫漂的 目的是去除杂质和脱腥
、

杀菌
。

方法是

将预处理过的猪蹄倒人开水 中烫漂 !� 一巧分钟
。

)& ∀ 配制老汤

因其老汤对产品风味的影响很大
,

所 以我们必

须先制备老汤
,

配方如下
∋

水 � � ∗ + ,
、

猪 大骨 !� �+,  破 碎 ∃
、

肥 膘 −.+ ,  切

/ ∃
、

酱香王 �
&

0+ ,
、

骨髓浸膏 1+ ,
、

盐 0+,
、

糖−+ ,
、

鲜姜

0+,
、

食用红曲米粉或高梁红 !� � 2
、

焦糖色素 !� � 3

巧飞  颜色可根据各地要求适量调配 ∃
。

文火煮制 ∀

小时后过滤待用
,

大约剩 !∗ � + ,汤
。

)& ) 卤制猪蹄

)
&

)
&

! 配方 ∋ 肉汤 !∗ � +,
、

蹄 1..+,
、

酱香王 �
&

0+,
、

盐�
&

0+,
、

糖 1+,
、

料酒�
&

0+ ,
、

鲜姜 ∀+ ,
、

鲜 葱 4
&

0+,
、

味精 �
&

0+,
、

骨髓 浸膏�
&

) +,
、

红曲米粉 �
&

� ∗+,
、

焦糖色素�
&

1+,  色素可根据各地要求适 当调配 ∃
。

以上配料是

以猪蹄重量来投放的
,

因老汤 中已有辅料
,

故而不

计
。

)& )& � 卤制工艺
∋

把味精
、

骨髓浸膏除外的所有辅料倒人锅 中先

煮制 !�至 � �分钟
,

目的是让材料充分溶解于汤中
,

然后放猪蹄
。

先大火煮�� 至) �分钟
,

再文火2� ℃左右

煮∀ �至 # �分钟
,

加入味精
、

骨髓浸膏
,
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保质期 的制品作 了检测  见表 ! ! ∃
,

从而说明了真空

包装的有效作用
。

表 !! 不 同保存期产品检测 指标

品品种种 水分  5 ∃∃∃ 水分活度度 酸价价

刚刚 生产鸡腿腿 ) ∀
&

!!! �
&

6### !
&

� ∗∗∗

未未包装保存一 月月 ) � 666 �
&

7 ))) ∀
&

� !!!

真真空包装加抑 菌剂保存半年年 科 &777 �
&

6 ### �
&

! 777

未未包装保存半年年 ! # 777 � ∗ ### ) # ���

�& # 产品质量标准

�& #
&

! 感观指标

外观
∋

真空包装严密
,

不漏气
,

体表光 洁油润
,

呈金黄 %手感干爽 %肌肉切面呈玫瑰红色
。

滋味气味
∋

具有本产品特有风味
,

咸淡适中
,

有

轻微的腊香烤味及浓郁的五香味
,

无异味
。

组织形态
∋

肉质软硬适度
,

较紧密
,

长宽各约 ∀ 3

)厘米
。

允许有脱骨现象
。

每袋允许配颈
、

翅  翅尖斩

去 ∃各一块
,

杂质不允许存在
。

�& #& � 腊鸡理化指标

水分  5 ∃毛 ) ∗

食盐  以8 9 :1计 ∃ 6

酸价  ; 岁,
,

脂肪以< . = 计 ∃感)

亚硝酸盐  ; 岁+ ,
,

以8 8 . ∀计 ∃簇 � �

�& #& ∀ 保质期 真空包装加抑菌剂在室温 下保藏

六个月
。

∀ 结论

∀
&

! 腌制温度控制在 ) 一 !� ℃
。

最佳腌制温度为#℃
。

∀& � 生 产 腊 鸡 制 品 最 佳 配 方 为 ∗5 8 9 :1
、

�& � �5

8 98 .
∀ 、

�
&

� #5复合香辛料
,

腌制 ) 6小时
。

∀
&

∀ 烘烤温度控制 ∗ �℃ 一# �℃之间
。

最佳烘烤温度

为∗ �℃

∀& ) 肉鸡腌腊制品的开发
,

增加 了肉鸡制 品的花色

品种
,

而且生产工艺简单容易控制
,

是很有前途 的

肉类新产品
。
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闭火炯� 一 ∀小时  各环节温度及时间根据猪蹄老嫩

和 口感要求而定 ∃
。

煮制时间的长短
、

温度的高低对风味和颜色都

有一定影响
。

煮好出锅冷却
。

)
&

∗ 装袋包装

每袋 � ∗ � 克或 ∀�� 克
。

在.
&

1ΨΦ9 条件下真空包

装
,

采用阴阳膜复合铝袋或尼龙聚丙烯复合袋
。

)& # 杀菌

采用高温杀菌! �! ℃ !6 Ζ � ∗分钟
。

方式为 1.; ?Χ 3

!6 ; ?Χ 一� � ; ?叮 ! � !℃Θ ≅ ,

反压 �
&

! 6ΨΦ9冷水冷却
。

杀菌

后产品抽 出部分产品放人保温箱
,

∀7 ℃的环境下
,

保

温!� 天检验
。

产品经验合格者打好包装
,

放人成品库
,

即为成

产品质量指标

色泽 ∋
鲜亮呈酱红色

香气
∋

头香诱人
,

人 口 纯厚
,

回味悠长

肉质 ∋ 人 口爽滑
,

有弹性不油腻
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