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! 概述
即食腊肠是根据传统腊肠的加工方法，结合西

式灌肠制品的加工工艺而开发出的一种既有传统

腊肠风味又具有西式灌肠制品的口感与结构的新

型产品。传统的干腊制品由于食用时需要熟制加

工，且生产周期较长，加之该类产品在口感、风味方

面具有一定的局限性，所以给市场销售带来一定的

困难，以致使我国这一传统产品难以全面推广，即

食腊肠的开发正是在以上几个方面弥补了传统腊

肠的不足，它结合西式灌肠制品的加工工艺，缩短

了产品的生产周期，改善了制品的结构、口感、风味

和滋味，使其更适合大众口味，同时，开袋即食，达

到了方便食用的目的。

" 生产工艺及技术要求
!"# 配方及工艺流程
!"#"# 产品配方（$%）

!、&号肉 #’’，食盐 &(&")，白砂糖 #’，
味精 ’"&， 亚硝 #)%， 三聚磷酸盐 ’"&，
白酒 &")()， *—异抗坏血酸钠 ’"!，
五香粉 ’"+(’"&， 冰水 #)(!)

!"#"! 工艺流程
解冻!选修!绞肉!搅拌!腌制!二次搅拌

肥膘解冻!切丁!漂洗!冷却
!灌肠!干燥!蒸煮!真空包装!高温灭
菌!冷却入库

!"! 原料肉选择
!"!"# 原料肉选用来自非疫区、经兽医卫生检疫合
格的猪 !、&号肉及脊部肥膘。解冻后，猪 !、&号肉用
!#’,, 孔板的绞肉机绞碎后备用，脊膘用切丁机
切成 &(),,的肥膘丁，并用 &!(&)-的温水洗去浮
油，然后送入腌制间冷却备用。

!"!"! 其他辅料及添加剂的选择应符合 ./!01’ 的

规定。

!"+ 腌制
将绞制好的猪 !、& 号肉放入搅拌机，按配方的

要求加入配料，搅拌 #)(!’ 分钟至肉馅粘稠均匀，
冰水完全吸收即可进行腌制。腌制间温度 ’(&-，腌
制时间 !&小时，至肉馅发色均匀。腌制后肉馅温度
在 )(2-之间。
!"& 制馅
取腌制好的猪肉馅 #)’$%放入搅拌机中，加入

)’$%冷却后的肥膘丁及 &(1$%变性淀粉，搅拌 #)(
!’分钟至肉馅均匀一致即可灌装。
!") 灌装
将制好的肉馅灌入 )(1 路肠衣，按每段 #)3,

左右打结挂杆。灌装时注意排除气泡。

!"1 干燥
灌装好的产品应及时送入干燥炉进行干燥，干

燥温度 )’()!-，干燥时间 !& 小时。干燥工序为本
工艺的关键，通过长时间的干燥，使产品充分发色，

水分蒸发，从而形成本产品特有的风味、口感和结

构，并形成较高的渗透压，利于制品保存。

!"0 蒸煮
干燥后的产品及时送入蒸箱进行蒸煮，蒸煮温

度为 2!-，蒸煮时间 +’分钟。
!"2 真空包装
将蒸煮后的腊肠冷却至常温，然后用尼龙复合

高温蒸煮袋进行真空定量包装，规格可按市场需求

而定。

!"4 高温灭菌
真空包装后的产品在高压灭菌锅中进行灭菌，

要求灭菌温度 #’)-；反压 #(#")$% 5 3,!；保温时间

+)分钟，冷却至 &’-以下减压出锅。通过二次灭菌
和水分蒸发而形成的高渗透压，（下转第 !! 页）
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摘 要 本文提出了即食腊肠的概念，并概要介绍了即食腊肠的加工方法。
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（上接第 !"页）从而达到该产品常温下保存的目的。
#$!% 包装入库
灭菌后产品应及时冷却，挑出漏气产品后包装

入库。

! 技术指标
&$! 感观指标
外形：外形饱满，肠体均匀，密封完整。

色泽：表面呈玫瑰红色，切面粉红色，有白色脂

肪颗粒。

口感及风味：口感细腻，咸淡适中，兼具腊肠及

西式灌肠的口感及风味。

质地：组织紧密，富有弹性，切片性好。

&$# 理化指标
水分 !’() 蛋白质 "!’) 淀粉 !*)；
食盐 !’$() 磷酸盐 !"+ , -+
亚硝 !&%../ 砷!%$(../ 铅!!$%../；

&$& 微生物指标

细菌总数 !#%%%%个 , +；
大肠菌群 !’%个 , !%%+；
致病菌 不得检出

&$’ 保质期
在常温、干燥、阴凉、通风条件下，保质期为 0%

天。

! 总结
即食腊肠作为一种新的尝试，它结合了中西式

肉制品的工艺及加工方法，在口感、风味与结构上

得到了统一，该产品通过二次灭菌和提高产品渗透

压，延长了保质期，达到了产品常温下保存的目的。

该工艺采用 !%(1中温灭菌的方式，在保存实验中，
其效果也得到了验证。即食腊肠经过一段时间的试

销，获得了一致好评，相信会有较为广阔的市场前

景。同时，为传统中式产品的规模化开发提供了一

条新的思路。
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&$#$* 切片，抽真空包装，装箱，贮存
切片、抽真空时要严格注意卫生，防止污染。抽

真空包装用的塑料薄膜必须有足够低的透氧性。装

箱后在 %G’1的冷库贮存，三文治火腿不可入低温
冷库（H!"1），因为三文治火腿水分含量高，冷冻后
水分结晶，对肉蛋白质有机械破坏作用，冷冻后的

火腿持水性下降，切面不光滑，可见肉裂纹。

! 讨论与小结
’$! 三文治火腿的色泽是消费者在考虑是否购买时
的主要标准。为了使三文治火腿获得诱人的颜色，

除了要有新鲜的原料肉外，必须根据腌制时间长

短，选择适当的发色剂，掌握适当的用量，在适当的

.I 值条件下严格操作，才能使腌制的肉发色良好。
食用色素的加入，对改善三文治火腿颜色是必要

的。

’$# 本试验蒸煮三文治火腿，中心温度达 J"$(G"%$

(1。实际上，就本试验 &)的马铃薯淀粉含量，中心
温度 J#度就可以了。之所以要达到如此高的中心温
度，是考虑到广东地区气温高，湿度大，肉制品较北

方容易变质，且我国广大城乡地区冷链体系不如发

达国家完善，而提高蒸煮温度，或延长蒸煮时间，是

延长三文治火腿保质期最有效的办法。三文治火腿

保质期对经销商而言更显得尤为重要。
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