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传统烤鸭的加工方法

郑海洲 冯改霞 何孟晓 马子岩 （石家庄双鸽食品厂，!"!!#$）

摘 要 本文简要介绍了传统烤鸭的制作方法
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! 前言
改革开放以来，我国人民的经济状况和生活

水平有了显著改善和提高，肉蛋奶在人们饮食中

所占比重在逐渐提高，我国人民逐步走上小康之

路，对日常饮食提出了更高的要求。许多传统肉

制品因其独具特色而焕发勃勃生机，受到广大消

费者的欢迎，消费势头见旺。烤鸭是我国的一种

传统风味肉制品，以其优异的品质和独特风味在

国内外久负盛名，究其原因，是由于鸭子是高蛋

白、低脂肪、低胆固醇的 “一高两低”的禽肉，

具有营养丰富、肉质细嫩、易于消化等特点，符

合大众健康消费的观念。还由于烤鸭外焦里嫩、

肥而不腻、入口即酥的特有风味，其市场覆盖率

正呈扩大之势。现在介绍一下传统烤鸭的制作方

法，以供各位参考。

" 工艺流程
选料!宰杀!整形!清洗!腌制!烫皮!上

糖色!晾皮!挂烤!成品
# 操作方法
%&# 选料
烤鸭须选用健康无病的北京填鸭，以 ’’()’

日龄毛重 !(%*+的填鸭最为适宜。填鸭是北京鸭采
用快速肥育方法育成，填肥的目的是使鸭体迅速

积聚脂肪，产生 “间花”的脂肪层，肉质肥嫩多

汁。

%&! 宰杀
候宰活鸭应喂水停食 #! 小时，宰前进行淋

浴。采用颈部宰杀法，一刀齐断三管 （血管、气

管、食管），刀口要小，放血要充分。然后投入

)’,左右的水中浸烫 # 分钟左右，人工或机械煺
毛，残存的细小绒毛及血管毛用拨毛钳修理干净。

%&% 整型
北京鸭宰杀后，剥离食道周围的结缔组织，

打开颈脖处的气门，向鸭体充气，使其保持膨大

壮实的外形。然后翼下开膛取出全部内脏，以便在

挂烤时能在腹内存放调味料，再用 -厘米左右的竹
签由切口送入膛内支撑胸膛，使鸭体伸展饱满，形

态美观。

%&$ 清洗
整形后的鸭坯用清水冲洗浸泡，漂去残血和污

物，清洗内腔时，水由翼下切口进入，然后倒出，

反复数次，直至白条鸭内外干净洁白。

%&’ 腌制
腌制用料：以 #""*+ 白条鸭计，配以食盐

!&’*+.白糖 !*+，味精 !""+，花椒 %""+，泡辣
椒 #&’*+， 酱 油 %*+， 葱 !*+， 姜 %*+， 料 酒
%*+，麻油 %*+，猪肉 $*+。
腌制方法：先用食盐、料酒把鸭全身擦遍，腌

制 #"(#!小时。炒锅置旺火上，放入 !*+麻油炒至
七成熟，下入猪肉丝炒散，再下葱丝、姜丝、花

椒、泡辣椒丝、酱油、白糖、味精及剩余食盐和料

酒。炒好成馅，将馅从鸭翼下开口装入鸭体。

%&) 烫皮
腌好的鸭坯用挂钩在鸭胸脯上方 $(’ 厘米的

劲椎骨右侧下钩，从颈椎骨右侧穿出将鸭固定后，

用 #"",的沸水烫皮。第一勺水先烫刀口处的侧
面，使皮肤紧缩，再浇淋其它部位，淋至鸭皮绷紧

发光。目的在于烤制时可减少从毛孔中流失脂肪。

烤制后皮层酥脆。

%&- 上糖色
将 #份麦芽糖与 )份水的溶液在锅内炒成棕红

色。烫皮的鸭子用洁布揩去水，趁热往鸭体上抹匀

淡淡一层糖色。挂糖色后，使烤制的鸭体呈枣红

色，并且使表皮香脆可口。

%&/ 晾皮
鸭坯上色，置于通风阴凉处约 $小时，使其表

面干燥，从而在烤制时增加表皮的脆性。

%&0 挂烤 （下转第 #’页）
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（上接第 %! 页）挂烤是烤鸭生产过程中的关键环
节，直接影响到成品的外观和风味。烤炉内炉温升

至 !%"&左右，炭火旺而无烟时，将鸭坯放入炉
内。烤制时先烤右侧刀口处，再用鸭杆挑起并旋转

鸭体，烘烤胸脯、下肢等部位。反复烘烤，至少转

动三次，每转动一次，转动刷一遍麻油，烤至熟透

时取出。一般失重三分之一左右。

在烤制时，要注意掌握合适的火候和时间。炉

温过高，会使鸭体上半部焦黑；过低，又会造成鸭

皮收缩胸脯塌陷，影响外观。烤制时间也应掌握恰

到好处，否则时间短，烤不透；过长，火头大，皮

下脂肪大量流失，皮下形成空洞，失去烤鸭脆嫩的

风味。

%’#" 成品
烤好的鸭体外表呈枣红色，外焦里嫩，散发出

诱人的香味。体型完整丰满，表皮无皱纹，油润光

亮，鲜香可口。烤鸭最好随制随食。食用时，片削

鸭肉应做到每片大小薄而均匀，片片带皮，与葱

丝、甜面酱及面饼同时上桌。
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此可认定水分含量是此阶段影响氨基酸含量变化的

主要因素。$" 小时氨基酸的含量却在腊肠水分进
一步减少的情况下呈明显的下降趋势。初步推测，

认为部分氨基酸因参与了腊肠风味的形成，自身被

消耗而导致含量降低。

!’D 游离脂肪含量的变化
由图 !ED 可知，在热风干燥过程中，游离脂

肪含量一直呈递增的趋势。在热风干燥的前 !" 小
时，由于水分蒸发导致脂肪的含量也相应增加。$"

小时后，脂肪含量增加的幅度很大，超过纯粹因水

分蒸发的效果。研究表明，脂肪水解产生的游离脂

肪酸对风味有促进作用 ［F］。在干燥 $" 小时后，灌
肠出现诱人的腊香风味。第三天时腊香浓郁。因此

可以认为，形成腊肠风味的反应主要在干燥的第三

天，氨基酸、游离脂肪酸等风味前体物质的变化规

律初步证实了这一点。

% 结论
热风干燥过程中，广式腊肠水分、亚硝酸盐、

氨基酸、发色率、游离脂肪、有效酸度等变化规律

的研究表明：广式腊肠热风干燥并不是简单的脱水

过程，它涉及到色泽、风味等多种影响产品品质的

反应。优化干燥工艺必须全面考虑脱水对产品质量

的影响。本研究结果表明，传统热风干燥过程中，

与产品风味密切相关的生化反应主要集中在第三

天。而在干燥的第一天，水分蒸发处于绝对的主导

地位，而其他反应相对不明显或者受水分蒸发影响

小。因此，如何缩短第一天的干燥时间可以视为优

化工艺的突破口。
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图 !ED 热风干燥过程中游离脂肪含量的变化
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