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摘　要　作者从自己的实践经验出发,浅述了传统香腊肠的制作工艺,说明了采用鲜肉加

工火腿的好处。
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1　传统香肠制品的加工

随着人民生活水平的提高, 人们对纯精肉制品

的需求也越来越多。我国传统香腊肠因其芳香浓郁、

口感适中而受到消费者的欢迎。现将制作方法介绍

如下。

工艺流程:原材料的选择与整理→配料→腌制

→灌制→蒸烤→冷却→定量真空包装→成品出售

1. 1　原料的选择与整理: 选择健康猪后腿肉,修去

皮、肥膘、筋腱。或者直接选用猪的 IV 号分割肉,切

成约半斤左右的肉块, 放到绞肉机中细绞两遍。

1. 2　配料标准: 精瘦肉 100kg ,精盐 3kg, 亚硝 10g,

Vc75g , 三聚磷酸盐 0. 2kg , 糖 4kg, 石家庄大曲酒

0. 5kg ,五香粉 50g,味精 150g。

香肠是一种高档制品,选用辅助调料时都应采

用优质材料品: 精盐为色白、粒细的无杂质碘盐,白

砂糖一级,五香粉要香味浓郁纯正。

分别用少量的水将磷酸盐、Vc、亚硝溶解。将肉

倒入搅拌机中,依次加入磷酸盐、Vc、亚硝、精盐、　

五香粉、味精、白酒。将肉馅搅拌均匀。

1. 3　腌制:将搅拌好的肉馅倒入不锈钢肉车中,上

面盖一层薄膜,以防肉馅氧化变色,细菌污染。推入

腌制间,腌制间温度 4～10℃, 腌制 24～48小时。

1. 4　灌制:首先整理肠衣。一般采用羊小肠衣或 5

路猪肠衣。将肠衣放入清水中浸泡、洗净,并整理好。

将腌制好的肉馅用真空灌肠机灌入肠衣。如果

用羊肠衣,则每 13. 5cm 用细绳结扎。5路猪肠衣则

每 7～8cm 用细绳结扎, 每 45～50cm 绕一圈,均匀

地挂在杆上, 不要拥挤、重叠,以防蒸烤不匀。

1. 5　蒸烤:将挂满肠的车推入蒸煮烟熏炉中。将温

度设置在 80℃,蒸 40分钟。当温度下降到 50℃左

右,在烟熏炉中放入果木锯末, 熏 1小时左右,直到

肠体表面干燥,肠衣透明,肠馅红润即可。

1. 6　冷却:将产品推入冷却间, 冷却到室温左右。

1. 7　真空包装:先打开包装间紫外灯 20分钟,对机

器、电子称、包装材料、工作服等进行杀菌。操作人员

应穿工作服,戴帽子和一次性口罩及手套。按照产品

要求定量,将称好的产品放入保鲜袋,真空包装机封

口,贴上商标推入成品库。小香肠特点: 外观棕红, 质

地紧密,无皱折,切片好, 香甜浓郁。

1. 8　出售: 因为熟香肠较传统的干腊香肠含水分

高,建议最好冷链运输,冷风柜销售。

2　采用鲜肉加工火腿好处多

在夏季,许多肉类加工企业都为产品的保质期

头痛。尤其是高温制品,生产量大, 流通广,常温保存

还不到保质期就发生变质, 给企业带来很坏的影响

和巨大的损失。

由于肉中有丰富的营养物质,也就成了微生物

的最佳培养基。工厂大多采用冷冻分割肉加工火腿,

在冷藏、运输、化冻、加工过程中受到微生物污染。加

上夏季比冬季加工环境温度高,细菌繁殖快。细菌的

繁殖速度与温度成正相关。43～46℃细菌繁殖一倍,

时间为 10分钟, 20℃为 5小时, 10℃为 8天, 0～3℃

不繁殖。有的工厂采用水化冻,在夏季往往会造成原

料肉合格,但杀菌前的起始菌数超标。如果还采用原

来的杀菌工艺, 则会造成杀菌不彻底。加上流通环节

温度高, 产品几天就坏, 所以夏季加工火腿,应严格

控制加工过程, 适当延长杀菌时间。

健康家畜的肉中是无菌的,加上肉的固有杀菌

特性,使细菌不能繁殖。在 37℃落到热鲜肉中的细

菌40小时后才开始强烈繁殖。鲜肉比冷冻肉减少了

冷冻、冷藏、化冻等环节, 也就减少了污染机会。相比

之下,用热鲜肉较冷冻分割肉加工火腿,原始细菌数

低,加工火腿更有保障。

当然即使是热鲜肉, 在加工过程中,仍然会由于
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4　讨论

4. 1　发酵剂的选择

发酵剂最好选择两种以上的混合发酵剂。如果

球菌与杆菌相配合,有助于组织状态和风味的改善。

发酵初期,乳杆菌为优势菌, 产生大量的乳酸,球菌

生长缓慢。之后,代谢环境改变, 使得球菌生长加快。

由于球菌具有蛋白水解和脂肪水解酶活性, 可将肠

体中的蛋白质和脂肪水解为氨基酸和脂肪酸,使发

酵肠具有良好的风味, pH 值有所回升。

4. 2　发酵条件的控制

在发酵肠生产中, 最主要的工艺参数是发酵温

度、发酵时间和湿度的控制。根据试验结果,温度过

高,时间过长 ,会使酸味过大, 不易被接受。湿度不

够时,肠体外表色泽偏淡发干;后熟阶段,降低温度,

有助于风味的柔和与组织状态的改善。

5　结论

选择 CB、CE 作为发酵肠发酵剂; 工艺条件为:

第一阶段 T = 25℃, t= 36h, RH> 90% ;第二阶段 T

= 17℃, t= 8h, RH> 85%。
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A Study on the Fermented Beef Sausage

Luo Hong sia

ABSTRACT In the present study, five species of fermentat ion bacteria were selected and obtained. As the

starter, dif ferent species rat io w ere prepared for the beef sausage fermentat ion. T he appropriate

fermentation parameter s were determined and the fermented beef sausage pr ocessing w as also researched.

KEYWORD beef sausage, fermentation, processing

(上接第 31页)

空气、水、工具、人员等不卫生情况使肉污染这样或

那样的细菌。所以在加工过程中,各部门之间应该互

相协作,互相配合, 尽量缩短加工时间,不要在中间

造成产品堆积。如灌制一车,斩拌一车,切不可全部

斩拌好,堆积在灌肠机前。灌制好的产品也应尽快杀

菌。如遇突发事故,则应将制品推到腌制间,待事故

停后再加工。

采用新鲜分割肉加工火腿肠工艺流程为:

新鲜分割肉→绞馅配料→腌制→斩拌→灌肠→

杀菌

采用新鲜分割肉加工火腿工艺流程为:

新鲜分割肉→盐水注射→滚揉→绞碎→灌制→

杀菌

另外, 肉有自溶现象, 即在组织酶的作用下,肉

中的蛋白质发生分解,造成肉色发暗,严重者会使肉

发出不良气味。即使低温冷藏也只能降低但不能阻

止肉的自溶现象。而且肉在冷却、冷藏过程过程中,

由于水分蒸发而发生干耗。同时冻结肉在冷藏时蛋

白质的溶解性和亲水性都会降低,从而降低与水的

结合能力。当然用新鲜肉加工火腿不仅可以避免上

述缺点,而且还可以不用租冷库和化肉,这样也可以

降低产品成本。

总之冷冻分割肉在低温冷藏条件下,仍在进行

物理、化学和生物化学变化,使肉的保管期限受到限

制,并且使肉的质量受到影响。我国多数肉制品加工

厂都是在肉联厂中建立的, 有屠宰加工一条龙的条

件,故最好用新鲜肉加工火腿。

A Preliminary Discussion on Processing of Two Meat Products

Zhang Fenilian

ABSTRACT Based on the author's pract ice and exper ience, the technolog y fo r tr adit ional Chinese style

sausage w ere elaborated, and the benefit of applying fresh meat w er e il lust rated.

KEYWORD f resh meat ; sausage; ham ; processing

·23·2000年第 3期　　　　　　　　　　　　肉　类　研　究　　　　　　　　　　　　　　　　　　　


