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猪肥膘肉销售不畅
,

是 肉类加工行业中

的一大难题
。

兰州肉联厂为猪肥膘 肉 找 出

路
,

制作了多种灌肠
,

麻辣肠是其中之一
。

我厂解决猪肥膘肉销售困难间题
,

是立

足本地优势考虑的
。

例如
, 兰州地处祖国大

西北地区
,

当地驴
、

马
、

驼
、

牛等肉丰富
,

且驴
、

马肉瘦的多
,

脂肪少
,

价格低廉
。

我

们就利用驴
、

马肉加上猪肥膘肉灌肠
,

给猪

月巴膘肉找到了出路
。

一
、

工艺流程

选肉 , 切块 , 腌制 , 绞碎 ”合馅一灌肠

‘ 蒸煮一熏烤一成品
。

二
、

麻辣肠配方

驴肉 马肉或驼肉均可
,

牛肉更佳

公斤
,

猪肥膘肉 公斤
,

干淀粉 公斤
,

水

或肉汤 公斤
,

食盐 公斤
,

酱汕 公斤
,

红

曲米面 克
,

辣椒面 克
,

花椒而 克
,

小

菌香面 克
,

肉范面 克
,

砂仁面 克
,

香面 克
,

味精 克
,

混合粉 公斤
,

亚硝

酸钠 克
。

三
、

制作方法

用刀将驴肉割掉筋膜
, 切成核桃大小块

儿
,

放进搅拌机里待用 也可用手工拌合
。

将食盐
、

酱油
、

亚硝酸钠混合在一起
,

搅拌均匀
,

待盐硝溶解后 为加速溶解
,

可

适量加些水
,

倒进驴肉里
,

搅拌 一 分

钟
。

再将辣椒面
、

花椒面
、

小菌香面
、

肉寇

面
、

砂仁而
、

丁香面
、

混合粉
、

味精
,

加水

公斤
,

拌合均匀
。

按照驴肉和猪肥膘肉的

比例
,

分成多
、

少两份
。

将多的 份
,

倒进

驴肉里
,

充分搅拌
。

将搅拌好的驴肉
,

倒 逃

不漏水的容器里
,

放在凉爽地方 忌结冰
,

腌制 小时
,

或腌制 上夜
。

用手工或切粒机
,

将猪肥膘肉切成泵子

大小的肉块
,

放进搅拌机里
,

将剩下的那

兰州 肉联厂

份调料 含盐
,

倒进搅拌机里的肥膘肉上
,

放在凉爽地方
,

腌制 小时或 腌 制 夜
。

将腌制好的驴肉块
,

放进绞肉机里
,

绞

戊 一 毫米大小的微粒肉糜
,

然后倒进搅

拌机里
。

将腌制好的猪肥膘肉块
,

用刀刹成 也

可用斩拌机或坟肉机 一 毫米碎块
,

也

倒进搅拌机里 跟驴肉在一起
。

再将红曲

米面
、

淀粉和水
,

倒进搅拌机 望 淀 粉 水

分两次倒在肉上
,

进行充分搅拌 搅拌

分钟左右
,

使驴肉和猪肥膘肉及淀粉等混

合均匀
,

呈粘糊状
,

抓一团肉馅放 在 手 掌

中
, 以不塌瘫为适宜

。

如用斩拌机
,

可先将腌制好的驴肉斩成

一 毫米肉糜
,

再将腌制好的猪肥膘肉
,

放进斩糜机里
,

斩成 一 皂米的碎肉块
,

然

后
,

加入淀粉和水
,

斩拌均匀
,

即可灌肠
。

也可将驴肉
、

猪肥膘肉
、

淀粉和水同时放进

斩拌机里
,

斩拌成肉馅
。

将合好的肠馅进行灌肠 玻璃纸筒或套

管肠衣或牛食道肠衣等
。

用灌肠机或绞肉

机都可灌制
。

将灌好的肠放进 ℃的 热 水

锅里蒸煮
。

根据肠体直径的大小
,

掌握蒸煮

时间
。

将肠放进锅里后
,

要使锅内温度迅速

上升至 ℃一 ℃
。

温度不可过高
,

尤其是

后期
,

温度过高容易引起肠衣破裂
。

从这时

起
,

计算刊
一

间
,

一般蒸煮 一 个小时
。

例

如
,

直径 厘米
,

长度 厘米的肠体
,

蒸煮

一个小时就热 了
。

这时
,

可将温度计插进肠

体里
,

测量肠体内部中心温度
,

如达到 ℃

左右就热 了
。

将蒸煮熟的灌肠
,

放进烤炉里
,

用木柴

火烘烤熏划 也可用煤火炉或热气管及 电热

等
。

根据火 大小
,

一般熏烤 一一 分
一
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从感官鉴定结果看出
, 快餐火腿采用各

部位的肉作为原料
,

含有一定脂肪组织
,

有

比较明显大理石花纹
,

瘦肉色泽鲜艳
,

有良

好视觉效果 盐水火腿采用后腿和腰部肌肉

制作
,

肌红蛋白含量高
,

色泽更鲜艳
。

在滋

气味方面
,

由于快餐火腿采用多种调味料
,

肉

呈颗粒状
,

体积更小
,

在搅拌时调味料更均匀

地分散在肉中
,
因此风味要好于盐水火腿

。

组织形态方面
,

快餐火腿原料切成颗粒

状
,

加上充分搅拌
,

使肌浆蛋白和肌原纤维

蛋白溶出
,
因此切片性和粘结性好于盐水火

腿 , 但切面的肌肉肌纤维的纹理不如盐水火

腿明显
。

盐水火腿原料是切成较大的肌肉块

形
,
因此肌肉纤维的纹理更为明显

,

在 口感

上略好于快餐火腿
。

贮藏结果

快餐火腿 在室温下 贮藏 天
,

密封 良

好无胀袋现象
,

开袋食用
,

无明显感观变化
。

塑料薄膜包装的盐水火腿
,

在平均温度

为 ℃条件 下贮藏到 第 天时出 现霉变现

象
。

讨论

快餐火腿的腌制特点

快餐火腿采用二次腌制方法
,

第一次腌

制
,

使肌浆蛋白 和一部分 肌原纤 维蛋白溶

出
,

第二次腌制将瘦肉切成颗粒状
,

相当于

进行嫩化和滚揉
,

促进了肌原纤维蛋白中肌

球蛋白的充 分溶出
,

使其 在含 食盐
、

硝酸

盐
、

磷酸盐等高离子强度的环境中彻底与水

发生水合作用
,
同时由于 肌纤维 组织的 破

坏
,

盐溶蛋白的大量溶出
,

提高了肉块间的

粘着力
,

加热后可形成稳定的变性蛋白网状

凝胶结构
,
包裹其中所含有的水和脂肪的乳

化体系
,

防止了脂肪析出和持水性的下降导

致的蒸煮损失
。

二次腌制还避免了由于肉块

在腌制过程中较长时间地暴露在空气中导致

的过度褐变现象
。

因此快餐火腿的色泽
、

持

水性
、

切片性都与盐水火腿相近
。

盐水火腿采用真空滚揉
,

腌制时间也较

短
,

为 小时
,

同时原料中较好品质的瘦肉含

量高
,

所 以色泽略好于快餐火腿
。

快餐火腿由于加工中加入水分少
,

含水

率低
,

同时由于固形物含量较高
,

因此其持

水性
、

切片性要好于盐水火腿
。

快餐火腿的贮藏性

快餐火腿采用真空包装结合杀菌
,

使火

腿制品的贮藏性大为改善
,

商品的货架期明

显延长
。

生产成本

快餐火腿虽然含水率低于盐水火腿
,

但

由于其采用原料更为广泛
,

生产成本降低
,

如利用瘦肉型湖北白猪加工
,

去头
、

蹄
、

血

液
、

内脏
、

皮后
, 月同体利 用率 可达 肠以

上
。

同时生产工艺中盐水注射
、

嫩化
、

滚揉

工艺可减去
。

是一种新型方便快餐肉食品
。
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钟
。

怎样才算熏烤好了呢 看肠体表皮变成

明快的红色
,

就是熏烤好了
。

四
、

麻辣肠的特点

外观棕红
,

无明显肥肉 富有弹性 断

面无蜂窝 切片不散
,

折 个回合不断裂

口感香爽麻辣
,

吃后 口 内长时间留有香味
,

很受消费者欢迎
。


