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特色冈味烤肠的研究开发
The R&D of the SpeciaI FlaVoring Roast Sausages

姜晓东 (上海爱普食品工业有限公霹 托京 {o0085)

摘要：零l入烹饪元素和功能经营养元素，

曼鲜味、什锦味两种烤肠新口味。
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前言

烤肠是中国市场上特别是北方地区较为普遍

的一种熟肉制品，产品风味大多带有蒜香，熏香特

色。烤肠逵上世纪丸十年代中期开始风感肉豢|l瑟

消费市场，至今仍深受消费者喜爱，但对于生产企

业而言，该产鼎市场同质化竞争已日益严重，利润

率日益下滑。如何让老产品港出新天地，是镪位生

产研发人员邀待解决的课题。品牌，价格，包装，

渠道，风嗪黻感，外麓等都楚竞争的节点，关键是

我们如何找出一些有效因素，走差异化竞争路线，

拓展出新的市场。除了品牌、规模、管理模式，产

品风味特色创新已成为实现产品具有较高附加值

帮较强竞争力的关键。

什么是缀好风味，有一种说法是，一个人从孩

童时即以熟悉和习惯的风味就是最好风嗪。熟悉

是因为较长时间处在这种地域饮食文化氛围中生

活，习骥是魏麓已经逐渐养戏这种地域性酶猛味

嗜好，所谓囱然而然。地域性的烹饪特色和饮食习

惯，对消费者的肉制品风味消费取向影响较大。所

以，要想开拓好一个地域的肉制品市场，首先就要

有适合该地城日味需求和不嗣除瑟经济水乎的优

秀产品，同时喾|入烹饪元素稻功麓性营养元素，经

过反复试验，推出如下两种特色烤肠风味，即三鲜

味和什锦味，供大家探讨和研究。

1．1原辅料

原料肉使用经检疫合格的冷却肉，鸡蛋、优质

海米、胡萝卜、予红枣、豆腐皮等购自超市，其他

的添热裁辅辩。试验配方如下：

方案一：三鲜烤肠

猪2、4#精肉80kg，猪五花肉(含肥60％)

20kg，精盐3．5kg、白砂糖2．5kg、味精O．7kg、爱

普予捉素0，025建g、复合腌裁剂3．2kg、玉米淀粉

18kg、亚硝酸钠0。012kg、红醢红色素(100价)

O．018kg、白胡椒O．2kg、上海北连滚揉胶1 0．4kg、

冰水75kg、炒鸡鬻7kg、海米4kg。

调香：爱普(31413)牛肉香精O。065％、爱普

(82215)§。25％、爱普(32304)§。05％、洋葱粉

0．1％、姜粉O．1％、料酒O．3％、香油O．25％、丁

香粉0．015％、白蔻粉0．01％。

方案二：什锦烤肠

猪2、4#精肉80kg，猪五花凌(含怒50％)

20kg，精盐3．5kg、白砂糖2．5kg、味精O。7kg、美

添C}{～5腌制剂3．2kg、玉米淀粉18kg、亚硝酸钠

0。012kg、红曲红色素(100价)0．018kg、白胡椒

0。2歉g、上海={艺连滚援胶1 0．4kg、冰水75kg、脱

脂奶粉5l(g、豆腐皮4kg、去棱予红枣4kg、胡萝

卜4kg。

调香：爱普肉香香精0．1％、爱普(82215)0．25％、

肉寇粉O。02％、姜粉0。05％。

l。2试验仪器与设备

。小型绞肉机、真空滚揉机、液压灌肠机，费斯

曼全自动烟熏炉，真空包装机，恒温水浴锅。
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2工艺流程

原料整理一绞制一滚搡腌制一拌馅一灌制

熟制一冷却一真空包装一杀菌一冷却一贴标装箱

3操捧要点

3．1原料的解冻与整理：选用新鲜的冻猪2、4号精

肉和五花肉(含肥50一60％)，流水或自然解冻后，肉

中心温度为0—4℃，按自然纹路修整淤血、筋膜、淋

巴、碎骨等杂质；修整好的原料入0—4℃摩套用。

3．2绞制：将2、4号岗切成小块后蕉lO毫米板绞

碎；将五花肉用10毫米板绞碎，之后取其中60％

再绞碎，避免绞成泥状；绞后肉馅保持为2—6℃。

3．3滚揉腌制：制备好盐水，澡度为一2～2℃，而淀

粉、香精、番攀精、一半的卡拉胶及部分冰永(占总

冰水量的3 5％，此部分冰水包含五花肉腌制所用冰

水)次日再加入}五花肉用适量硝盐(用肉重50％的

冰水溶解)拌匀后覆膜静腌，也可干腌，2、4#肉与

鏊零一起加入滚揉罐进行连续真空滚揉3一碡小时，

亦可设定间歇滚揉，具体工艺时间都视设备原料

等实际情况适度调整，保证最终滚揉效果，总转数

大约在3000转左右。之后静腌一夜(10一12小时)，

环境温度为0—4℃。

3．4拌馅：

方案一、三鲜烤肠，将其余原辅物料加入滚揉

罐中腌好的馅中，继续滚揉约需60分钟左右，确

保搅拌均匀。在滚揉最后半小时加入海米(用冷水

浸泡l一2小时，控永后切戎绿豆至黄豆大小{漆粒)

和炒好的鸡鬻(拌匀成糊的蛋液用温热大甄油炒

成金黄色小块，黄豆粒大小，必要时用斩拌机斩，

控净油，撒上1．5％的精盐，拌匀后冷却备用)。环

境温度为0一露℃，篷馅温度以2—6℃为宣。

方案二、什锦烤肠，将蕊余原辅物料加入滚揉

罐中腌好的馅中，继续滚揉约需60分钟左右，确

保物料搅拌均匀。在滚揉最后半小时加入缒枣丁、

麓萝}丁、强腐皮丁《三耪丁均先切成米粒歪绿豆

大小，胡萝|、丁先用开水婶一遍再过永冷却)。环

境温度为0—4℃，出馅温度以6一10℃为宜。

3．5灌制：宣使用真空灌肠机，将馅灌入7路天然

猪肠衣中，定量灌装打节，接枵时两串之阀应保持

3—5厘米，防止贴体黏遍问题。

3．6熟制：使用全自动烟熏炉，依次完成发色(55℃，

5谢n)，干燥(60℃，8～10Irlin)，烟熏(60℃，6⋯8Injn，

楚翔枣木屑)，蒸煮(83℃，40趣i稳)，排风《2氆i鼗)

等务步流程。

3．7冷却：自然冷却或风冷，肠体中心温度≤20℃

时即可真空包装。

3。8真空包装：将肠露装入真空包装袋进行真空包装。

3。9巴氏杀菌：入蒸煮箱(槽)，90℃杀菌lO—15m。

3．10流水冷却：入循环冷水中流水冷却。

3．1 l贴标装箱：按产品规格要求贴标装箱。

毒产品蒺量指标

4．1感官质量指标

色泽：浅黄色外观，切面光滑亮泽，肉色自然，

果蔬、鸡蛋、海米等颗粒均匀分布；

滋嗪：特色风眯鲜明，貉调塞然，带有柔积熏

香，成淡适日，鲜睐持久；

口感：脆嫩利阴，质地细腻。

4。2理化指标

水份含量≤70％

氯化物(以NaCL计)≤毒％

鬻白质含量≥l O％

脂肪≤1 5％

淀粉≤l O％

泛硝酸盐(以NaN0，计》≤3◇瓣g／；【g。

4．3微生物指标

细菌总数(个／g)≤10000

大肠杆菌(个／lOOg)≤30

致病蓥不得检蹒

4．霹棘签

符合GB7718中规定的项目。

5绪论与展望

感官试验瑟浮缮祭表暖，三鲜烤肠，肉香，蛋

香，海米香协调自然，互为补充，隐有香辛气和酱

香，滋味丰富尤其鲜美持久，风味特色突出；什锦

肠切丽美观，柔和的肉香、熏香中隐约有自然的果

蔬及豆皮香，滋嗪溏新爽弱。另外从营养是疫考

虑，这两种产品中动植物蛋白、果蔬、海产品营养

合理组合，营养素搭配也较为均衡。

中国传统饮食文化博大精深，渊源流长，在肉

制品研发中，值得挖掘和借鉴的东涎很多，同时寻|

入中医食疗和现代营养科学理念知谈，裙信在监

界人士的共同努力下，国内市场会涌现出越来越

多的营养美味的肉制品新品。
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