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　　摘要: 将鲜羊肉块预煮后切成条状或丁状作为主料, 在其中分别加入不同的辅料, 可以生产

出风味各异的五香型、麻辣型、咖喱型羊肉干系列产品。本试验研究了风味羊肉系列产品的加工

新工艺、配方、产品特性及产品货架期。

　　关键词: 羊肉　新工艺　风味　系列产品

　　前言

　　猪、牛肉干制品的生产销售已经很普遍,其

产品深受消费者青睐。目前, 将羊肉加工成五

香、麻辣、咖喱型风味肉干系列产品的研究和

报道甚少, 市场上这类产品更是少见。为适应

当前我国养羊业的大力发展, 需对产品进行深

加工, 提高其经济效益。羊肉细嫩, 易消化, 属

高蛋白、低脂肪、低胆固醇营养保健食品。中

医认为, 羊肉性甘热, 有助元阳、补精血、益

虚劳之功效。民间常视作秘精补血的滋补强壮

食品。在东汉《金匮要略》中, 有“当归生姜

炖羊肉”的食品疗法, 以辅助治疗妇女产后体

虚、腹痛, 至今仍流传于民间。我们根据羊肉

的特性, 选用不同调料, 采取新工艺研制出不

同风味的羊肉干系列产品, 不仅使肉干家族增

添了新品种, 同时又开拓了羊肉在肉干领域中

的应用。

　　11原材料及设备
　　1111主料: 羊肉来自太谷本地羯羊。

　　1121辅料: 所需的各种辅料 (调料) 均在

本地商店购得。

　　1131主要设备: 铁锅、高压灭菌锅、恒温

烧烤箱

　　21研究方法
　　2111工艺流程:

　　原料→分割整理→清洗→预煮→冷却→切

丁 (条) →加汤复煮→高压蒸煮→烘烤→冷却

→检验→包装→成品

　　2121工艺技术要点
　　212111选用新鲜的羊肉, 以前后腿的瘦肉

为佳。先将原料肉的脂肪和筋腱剔去, 然后洗

净沥干, 切成 015kg 左右的肉块。

　　212121将肉块放入锅中, 用清水煮开后撇

去肉汤上的浮沫, 煮制 10- 15 分钟后捞出冷

却, 然后将肉切成 115cm 3 的肉丁。

　　212131取部分原羊肉汤加入调料煮沸 10

分钟, 再加入切好的原料肉丁用大火煮制, 需

经常翻动, 待汤汁快干时改为文火, 用文火熬

至汤干液净, 将肉取出放入高压锅内, 压力为

0112M Pa, 蒸煮时间 15- 20m in; 取出后, 根据

风味不同分别加入咖喱粉、辣椒粉和五香粉,平

铺于烘烤箱的铁丝网上烘烤 3- 4h, 温度控制

在 60- 70℃, 同时应经常翻动肉干, 直到不粘

手, 表里均干燥后取出冷却, 用塑料袋包装。

　　2131注意事项
　　213111复煮汤快干时, 要经常翻动, 防止

锅底部肉烧焦。

　　213121高压蒸煮时, 注意控制压力和时

间, 防止肉丁过分酥烂, 影响外形。

　　213131烘烤温度不宜超过 70℃

　　31结果与讨论
　　3111风味羊肉干系列产品辅料 (调料) 配

比见表 1, 这是经过多次筛选试验的结果, 按这

些配方生产各种羊肉干是可行的。
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表 11风味系列羊肉干辅料配比 (按 100kg 瘦羊肉计)

辅料

味型

食
　
盐

酱
　
油

白
砂
糖

白
　
酒

味
　
精

丁
　
香

小
茴
香

五
香
粉

胡
椒
粉

咖
喱
粉

生
　
姜

大
　
葱

辣
椒
粉

五香型 215 510 315 110 011 014 210

麻辣型 210 415 115 110 011 0015 012 013 210 110 215

咖喱型 310 410 1210 210 015 210

　　3121风味羊肉干系列产品的感观特性
表 21风味羊肉干系列产品的感观特性

味型 色泽 滋 味 及 气 味 口 感

五香型 褐　色 五香味浓, 咸甜适中, 鲜香可口, 无异味 易嚼, 疏软, 化渣

麻辣型 褐红色 麻辣味浓, 口味突出, 咸味适中, 无异味 同上

咖喱型 黄褐色 咖喱味浓, 辛香微甜, 鲜香可口, 无异味 同上

　　3131风味羊肉干系列产品的微生物指标
　　水分≤20% , 细菌总数≤30000个ög, 大肠

菌群≤40个ög, 致病菌没有检出。

　　3141用“高压蒸煮工艺”法缩短了煮制时
间和烘烤时间 2h 以上, 每加工 1吨肉干制品可

节电 660kW , 提高产品率 6% , 降低成本 5% -

9% , 而且羊肉的熟化和嫩度均理想, 这种新工

艺打破了常规煮制烘烤长达 4～ 6h 的惯例, 降

低了工人劳动强度, 缩短了工艺流程。

　　3151风味羊肉干系列产品在不同条件下
的货架期见表 3。

表 31风味羊肉干系列产品在不同条件下的货架期

不 同 贮

藏 条 件

不　抽　真　空 抽　　真　　空

常温 低温 (- 18℃) 常温 低温 (- 18℃)

货 架 期 3个月 6个月 6个月 12个月

　　肉干在贮存过程中最容易发生的不良变化

是变软和出现哈味, 这是肉干中的脂肪与氧发

生反应的结果。

　　3161试验证明, 汤料配煮调味时, 煮制时

间和加汤量直接影响到成品的口感、风味、营

养和生产成本。羊肉在加热时将发生蛋白质热

变性、胶原熟软、热解、脂肪熔化以及浸出物

和维生素损失等一系变化, 这时产品产生相应

的滋味、香味、颜色和熟化等变化。煮制时加

汤量越大, 汤汁浓度越稀, 电解质和成味香料

物质相对减少, 熔沸点低, 对制品的口感和成

味都不利。当加入原料肉重的 50% , 汤汁煮制

1h 左右, 汤干液净, 再经高压蒸煮工艺, 使制

品味香浓, 口感软硬适中。

　　3171烘烤的主要作用是降低水分活度至
0170以下, 起到成香成色效果并提升产品风味

及延长贮藏期。这与L 1莱斯特栅栏效应质量
标准一致,延长了产品在常温条件下的货架期。

但试验的烘烤温度及时间应控制在 60～ 70℃,

3～ 4h。温度过高易使制品表面蛋白质迅速变

性形成硬的壳膜层, 从而影响了产品内部水分

的蒸发外移, 致使制品外干内湿, 不仅口感差,

同时也影响制品的货架期。
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THE PREPARATION OF SOFT CANNED CR ISP D UCK

X ie W enfeng　　Zhou Yongchang

(Shanghai D aying D uck Company, Shanghai 202179)

Abstran t　T h is experim en t selected young duck (38- 45D ays) th rough k illing, sa lt ing, cook ing,

frying and co lou rfo rm ing, pack ing and asep t icizing. W e have p roduced soft canned crisp duck and

developed a new conven ience food w ith good co lou r and flovou r.

Key w o rds: C isp duck, Soft can, A sep t icizing
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Spec ia l Flavour D r ied M utton Product Ser ies

M a L izhen　Zhang X iuhong　 　Yan Yonggang

H ao jiaom in　Cheng W en sheng　M eng X ianm in

(Food D epartm en t of Shanx i A gri. U n i. , Shanx i T aigu 030801)

　　Abstract

　　M ain m ateria l w as p repared by cu t t ing the p recooked (o r p re- bo iled) m u tton in to st rip s o r

sm all cubes. T h rough adding differen t season ing to m ain raw , w e can m ake fragran t, peppery,

and cu rry etc. specia l f lavou r dried m u tton p roduct series. T heir p rocessing m ethods, fo rm u la,

chara terist ic and shelf- life w ere discassed in th is art icle.

　　Kew W o rds: M u tton, N ew p rocess, F lavou r, p roduct series.

·23·　 肉 类 研 究 1997年第 2期


