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传统风味肉制品牛肉干为高蛋白浓缩食品 , 由

于其易于加工、风味独特、贮存期长而广为流行 [1 ]。

可是这一传统肉制品存在着感观品质较难控制的缺

点 ,如颜色深褐 ,不能给消费者悦目的第一印象 ,水

分含量不好控制等。近年来 , 一些加工肉干的企业

根据市场需求进行质量改进 , 如适当提高牛肉干水

分含量 ,使用品质改良剂、色素、真空包装等 ,但依然

不能使消费者完全满意。我们对传统风味牛肉干加

工工艺进行改进 , 在保持传统风味特色的基础上使

感观和卫生品质得到改善。现将我们的试验结果介

绍如下。

1 材料和方法

111 仪器与材料

11111 原辅料 : 鲜瘦牛肉或冻牛肉、天然香辛料、

品质改良剂、增香剂

11112 加工设备及分析仪器 :冰箱、蒸煮锅、切丁

机、电热烘箱、电子分析天平、微波炉、封口机等

112 工艺流程[2 ] ,[3 ]

原料肉→分割整理→腌制 (注射腌制液) →预煮

→切丁→添加香辛料→复煮收汁→脱水→晾凉→包

装

113 加工工艺[2 ] ,[3 ] ,[4 ]

11311 原料肉先分割整理 ,剔除筋腱、脂肪、皮、骨

及肌膜后切成 500g左右的肉块 ,漂洗干净 ,沥尽血

水。

11312 每 1000g原料肉添加品质改良剂 (复合磷

酸盐、亚硝酸钠、异抗坏血酸钠)共 211g ,糖 110g ,食

盐 25g ,用水溶解成腌制液注射到肉块中 ,腌制 18～

36个小时 (2～4℃) 。

11313 蒸煮锅中预煮 , 使肉块中心温度达到 55±

2℃,将肉坯切成 1厘米见方的肉丁。

11314 用 40 %～60 %的预煮汤 ,加入适量花椒、八

角、小茴香、桂皮、姜粉等常用调味料煮至沸腾 ,有香

气飘逸时 , 添加相应量的肉丁复煮。在汤汁快收完

时添加适量料酒 ,最后加味精和增香剂。

11315 收完汁的肉丁摊放在烤盘上送入烘箱脱

水 ,开始时温度可略高 (75±2℃, 1小时) ,然后降温

至 58±2℃, 烘烤 2小时左右移入微波炉 (650W ,

2450M Hz) 6～8分钟 ,然后在清洁室内常温下摊晾 ,

自然冷却后用阻气性、阻湿性较好的复合膜包装封

口。

2 改进工艺原理

传统五香风味牛肉干常呈不甚悦目的深褐色而

影响消费者的购买欲。利用腌制工艺则可使亚硝酸

盐与肉中的乳酸作用形成亚硝酸 , 亚硝酸再分解产

生一氧化氮 ; 一氧化氮与肌肉纤维细胞中的肌红蛋

白 (或血红蛋白)结合而产生亚硝基 (NO)肌红蛋白

(或亚硝基血红蛋白) ,使肉具有鲜艳的玫瑰色[2 ]。发

色后的肉干经过煮制、烘烤呈现令人愉快的暗红色

并有光泽感。本试验采用腌制手段 (盐水注射法)所

用亚硝酸钠 (30～50mg/ kg)远少于国际规定最大限

量 (150mg/ kg) ,达到较好的腌制效果 ,而且还能抑

制肉毒梭状芽孢杆菌 (Clost ridium bot ulinum) , 这

无疑有助于规模化生产牛肉干卫生品质的控制。
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微波干燥则是利用电磁波形成带有正负电的分

子 (水、盐、糖等)在微波形成的电场作用下 ,带负电

荷的分子向电场的正极运动 , 而带正电荷的分子向

电场的负极运动。分子间的运动经常产生阻碍、摩

擦而产生热量 ,使肉丁得以干燥 ,而且这种效应在微

波一旦接触到肉丁就会在肉丁内外同时产生 , 无需

热传导、辐射、对流。在短时间即可达到干燥的目

的 ,且使肉丁内外受热均匀 ,表面不易焦糊[2 ]。传统

风味牛肉干脱水工艺一直是个头痛问题 , 常用的烘

房干燥很难使水分均匀散失。我们曾考察过贵州某

牛肉干生产厂家 ,该厂采用烘房干燥 ,电热暖气附排

风装置 ,虽然有出风口 ,但烘房上、下、左、右、前、后、

角落温度均有差异 ,上、下温差可达 20℃以上。倒筛

过程则贯穿于烘烤始终 , 工人每次把筛车从烘房推

出 ,倒筛后再推进烘房 ,工作量很大 ,而且此过程又

易造成杂菌污染。如果能减少烘烤时间 , 则可减少

污染机会 , 而且微波脱水不仅耗时少 , 还有杀菌效

果。我们抽检微波烘烤过的牛肉干样品 , 杂菌数 Φ
400个/ g (检测方法见“新编食品微生物学”) ,远少

于国际限量 (30000个/ g) [5 ]。烘房在水分含量多时

烘烤较为经济 ,而微波在水分含量多时不经济 ,二者

的合理结合则能大大提高生产效率及产品品质。

3 改进工艺牛肉干与传统工艺牛肉干特性比较

改进工艺牛肉干的色泽、香气都优于传统工艺

制作的牛肉干 ,而且略带腌制味 ,并且水分含量能较

稳定地控制在 16 %左右 ,感官检验评分达到国家行

业标准的优级品级别。

4 加工控制关键点

改进工艺牛肉干加工中的质量关键控制点主要

包括原料肉的品质、品质改良剂、腌制及脱水温度和

时间的控制等。

原料肉的选择是保证牛肉干工艺的首要因素 ,

原料肉应保证一级鲜度 (挥发性盐基氮 ≤15mg/

100g ,p H : 519～614) 。尽可能选鲜、精瘦肉 ,分割时

除尽筋腱、脂肪、血管和淋巴 ,确定食盐、白糖、异抗

坏血酸钠、复合磷酸盐[6 ]及亚硝酸钠组成的腌制剂 ,

腌制温度以不超过 4℃为宜。时间则控制在 18 - 36

小时之间 ,使肉达到充分发色、脱膻、增香。

脱水干燥时 , 先进入烘箱干燥。刚开始肉丁水

分含量多 ,可适当提高干燥温度 (75±2℃) 。大约 1

小时后 , 随着肉丁水分的减少应及时降低干燥温度

(63±2℃) ,再烘烤 2小时。此时肉丁水分含量大约

20 % ,移入微波炉 (650W , 2450Hz) 加热 6～8分钟

后取出晾凉即可分拣、包装、封口。

5 现代化生产思路

业内人士都知道 , 我国传统牛肉干生产存在着

工艺落后、设备简陋、劳动强度大、缺少包装现象。

腌制则在着色和赋香上保证规模生产牛肉干的品

质 ,脱水过程通过烘房与微波干燥结合 ,大大增进生

产效率 ,并可降低成本。当然 ,仅在腌制工艺和脱水

方面作文章是远远不够的 , 传统风味牛肉干现代化

生产是历史的必然趋势 ,这是一个系统工程 ,具体操

作则为 :

(1)对色、香、味、形等工艺进行科学研究、分析

和总结[7 ] , 如研究热加工过程中肉的颜色变化与添

加辅料成分的关系 , 牛肉干主要呈香风味物质的确

定及如何减少主要呈香物质的散逸等。

(2)在科学化和规范化的基础上 ,研制先进的加

工设备 ,以适应现代化生产[7 ]。煮制设备可考虑引进

带搅拌叶的夹层蒸煮锅 , 这样可保证温度数量化控

制 ,减轻了耗力的翻搅工作。

(3) 研究产品的包装、储藏方式等 ,使传统风味

牛肉干具有时代气息 ,有较长的货架期[7 ]。可考虑使

用 PE/ PE T复合膜真空小包装不同特色风味的牛

肉干 ,进行组合套大袋包装 ,同一风味牛肉干也可在

分小袋包装后再组装大袋 ,这样 ,既可以使产品更美

观 ,又可以减少污染机会。

(4) 研究原料肉、香辛料、品质控制和环境保护

等问题 ,纳入 HACCP管理机制 ,使关键工艺环节随

时处于监控状态下 ,以便及时调整 ,进一步使我们的

企业生产方式与国外先进 (下转第 33页)
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(上接第 31页) 肉类加工企业接轨。
(5) 现代化生产的源动力是不断扩大的市场需

求。我们的肉类研究机构及生产加工企业必须应用

现代化信息手段 , 在大力宣传传统中式肉制品的同

时 ,把握广大消费者各种新的需求 ,及时调整自己 ,

增加产品的科技含量 ,以扬弃的态度 ,发挥优势、摒

弃缺陷 , 使传统中式肉制品在瞬息万变的市场中站

稳脚跟并不断发展、壮大。
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21215 晾制

兔肉煮熟后 , 用漏勺轻轻捞出 , 注意保持兔体

完整 , 然后 , 放在不锈钢箅子上 , 控干汤汁 , 稍晾

至干燥 , 使兔体上无明显水珠。

21216 烟熏

用麻绳捆住兔体上肢 , 穿挂在烟熏杆上。注意

挂兔体时 , 每两只兔体之间要保留 5cm 左右的间

距 , 以便于烟气的流通和兔体受烟均匀。穿好杆

后 , 将杆挂入烟熏炉中 , 在铁槽盘中放入锯沫和白

糖混合物 (锯沫∶白砂糖 = 3∶1) , 再将盘放在炉底

部的电热丝上。关好炉门 , 并通电源加热。

加热时 , 第一步 , 先使炉温上升至 40℃左

右 , 并保持温度 10分钟。同时打开炉内循环扇和

排气孔 , 使兔体稍干燥。第二步 , 提高炉内温度至

50℃, 关闭排气孔 , 并保持 30分钟。

21217 出炉

将烟熏好的兔子取出 , 进行挂凉即为成品。此

时 , 制作良好的五香熏兔 , 色泽呈柿黄色 , 略带棕

红 , 色泽鲜艳美观 , 组织结构紧凑。食用时 , 除有

传统的五香风味外 , 还有一种特有的烟熏风味 , 令

人回味无穷。

3 讨论

兔肉具有高蛋白、低脂肪、低胆固醇的特点 ,

是猪、牛、鸡等家禽产品所不能比的 , 但其本身固

有的腥味却大大降低了它的适口性。本加工工艺利

用五香调料煮制 , 并给合烟熏工艺 , 驱除和掩盖了

兔肉中的草腥味 , 使口感大为改观 , 适口性提高 ,

为兔肉的深加工提供了一条新的途径。
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Preparation of Spiced Rabbit
Li Changjiang

ABSTRACT In t he present technology rabbit was used as t he raw material , and applying curing ,

cooking and smoking ,a product wit h smoke flavor was prepared.
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Modif ied Technology f or Traditional Dried Beef
Zheng Can Long

ABSTRACT The color and flavor of dried beef can be significantly imp roved using curing pro2
cess. The time for dehydration can be shortened and t he bacterial count s reduced by baker drying com2
bined wit h microwave drying. The way to commercial p roduction of t raditional Chinese dried beef is also

suggested.
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