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宜凄宾要金类丝要牛卖肉要加要工要技要艺
郑 和 四 川省食品 公 司

提起牛肉制品的食法甚多
,

人们 自然会

联想起五香牛肉条
、

麻辣牛肉 干
、

灯 影 牛

肉
、

果汁牛肉脯等等
。

然而在天府之国的四

竹却盛产一种
,’金丝牛肉

,’ ,

更为世人所津

律乐道
。

宜宾金丝牛肉是我省享有美誉的特制熟

食倩真牛肉制 品
,

至今已有 多年的历史
。

它以选料精细
、

配方独特
、

制作精巧而领受

消费者欢迎
。

近两年以来
,

采用特种无毒无

害塑料小袋抽真空包装
,

套以装演精美的纸

盒外包装
,

使产品更加锦上添花
,

曾先后多

次参加四川省和商业部优质名特产品评 比
,

榜上有名
。

现将这种加工技艺介绍给全国肉

品加工业的同行
,

仅此只作参考
。

’

一
、

工艺流程

对于加工制作金丝牛肉是一项专业性极

强的生产技术
,

必须严格按照 一
、

四川省地方标准 一 的 有

关质量标准执行
。

其工艺流程如下

选择原料肉 ”下料‘ 修割一漂洗 , 熟制

, 整型 , 油炸 , 熏烤 , 辐照 包装 , 贮存

检验 , 出厂
。

其关键工艺为

原料肉选择
、

熟 制
、

整 型
、

油 炸
、

辐

照
。

二
、

成品配料

新鲜 冻 牛肉需用 辅 料 食 盐
,

白砂糖
,

花椒 。
,

仔 姜
,

金钩
,

混合天然香 辛 料。
,

味精
,

曲酒 ℃ ,

桔饼
,

冰糖
,

固体酱油
,

小磨香油

三
、

加工步骤及要求

原料肉选择

加工制作宜宾金丝牛肉所选用的原料牛

肉十分讲究
,

仅占每头牛 的 肠 肠 之

软化和可溶性蛋白质的渗出
,

被挤出的盐溶

蛋 白与水和其它添加物组织溶胶状物质
,

包

裹于肉块表面
。

煮制时
,

这部分蛋白质首先

变性
,

形成凝胶
,

起到封闭作用而不让 或

抑制 肉块内部分水分渗出
,

起到了保水作

用
,

制品的持水力
、

嫩度也就得到了提高
。

如灌肠的肉馅或肉元在加工过程中须经充分

搅拌至发粘
,

就是通过合理的工艺将肉中的

盐溶蛋白充分挤出这一原理来提高肉制品保

水力的
,

此法的另一优点是能提高产品率
。

合理加入大豆蛋白粉

大豆蛋白是一种高蛋白物质
,

含有人体

必须的全部氨基酸
,

其中赖氨酸 尤

为丰富
,

把它加到肉制品中
,

不仅能提高制

品的营养价值
,

还可以提高制品的保水性
、

乳化性
、

固型性
、

弹性和风味
。

大豆蛋白的

工在 左右
,

比肉制品的 低 如盐水火

腿一般在 以上
,

可使大豆蛋白带较多

的电荷
。

干的大豆蛋白粉吸水后
,

颗粒分散

很小
,

若再采用滚揉
、

挤压等工艺
,

可使其

接近分子化
, 形成带电的

“

小分子
” ,

这些

带 电的
“

小分子
”

被水包起来
,

形成稳定的

空间结构
,

并能与其它辅料形成凝胶
,

使得

肉制品的保水力上升
。

大豆蛋白粉用量一般

占原料肉的 肠
,

在滚揉的最后阶段

加入效果较好
。

除了以上 的几种 方法外
,

还有 一些办

法
,

如植物酶的使用
、

电麻法等等
,

只要我

们合理选择原辅材料
,

采用科学的加工工艺

和严格的操作规程
,

提高肉制品保水力的措

施一定能被广泛地揭示和应用
。
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间
。

只选牛身的后腿肉
、

小腿肉
、

里脊肉
、

键子肉
、

腰部肉
、

股内肉部位
,

要求以健康

牛肉为原料 肉色深红
,

肌肉纤维组织长
,

脂肪少
,

具有一定光泽
,

具有弹性
,

气味正

常
,

外表微干而不沾手
。

凡因冻死
、

摔死
、

病死的各种牛
,

均一律不准做加工肉制品
。

下料

顺牛肉肌肉纤维组织迸行分割 成 净 重

的肉块
,

这样能提高修割效果
,

为下道

工艺做好一切准备
。

修割

将分割的牛肉逐块修整
,

去掉全部皮下

和外露脂肪
,

切掉板筋
、

键
、

筋头以及外露

淋 巴结和病变组织
,

每块牛肉保持其肌膜完

整
,

要求无碎骨
,

无淤血块
,

无杂质
。

漂洗

把修整好的牛肉
,

投入洁净的池中漂洗

分钟 , 水温保持在 ℃ ℃
,

这样有别

于血污
、

碎骨
、

杂质的漂浮清除
,

从而达到

肉品质量标准
。

熟制

用漂洗干净的牛肉放置煮沸的水锅中
,

按照一定的比例加入食盐
、

仔姜等佐料
。

加

水以淹没牛肉块为准
。

经蒸煮 小时以上牛

肉熟透后起锅
,

放置于干净的工作台上
,

摊开

凉至室温即可整型
。

同时一定要掌握好煮制

时间
,

若煮制时间不足
,

牛肉未熟透
,

影响

成品的质量 若煮制时间太长
,

也会造成下

道工序的整型困难
。

整型

这道工序是宜宾金丝牛肉整个加工中最

精细
、

最费工和最费时的关键环节
。

因而操

作人员务必仔细精心
,

操作熟练
。

制作时必

须顺着牛肌肉纤维组织方向撕条
,

基本达到

肉丝长度为
,

直径 扭 的合格品
。

了 油炸

就整型好的肉丝
,

投入预热的植物油锅

中油酥
,

其间油温应控制在 , ℃ ℃
,

油温偏高或过低都会直接影响成 品 的 色
、

香
、

味
、

型
。

因此在不断翻锅过程中
,

边加

入混合天然香辛料扮和冰糖
,

待肉丝炸成红

棕色
,

而且相互之间不粘连起块时
,

即可立

刻起锅
,

做到不焦
、

不糊为宜
。

熏制辐照

利用油炸好的肉丝冷却后
,

单独送进熏

制炉中慢慢烤 小时
,

待有一定熏味时即可

出炉晾冷
。

再放置一间无菌室内进行远红外

线照射 了 小时
, 以充分杀灭各种细菌的实

用效果
,

最后才在肉丝中倒上小磨香油拌匀

即为成品
。

包装贮存

①散装 用完整光滑的小 口大瓷缸盛装

成品
。

使用前先彻底清洗消毒
,

装入后及时

用无毒塑料薄膜封 口拴紧
,

上用木盖压实
,

贴上生产 日期
、

保质期限
、

批号的标签
,

放

于干燥
、

通风处即可保存 个月
。

②袋装 成品装入复合薄膜袋中
,

抽出

空气后封 口
。

可装成 克
、

克
、

克和

克几种
,

外面贴上图案标志或装入小包装

纸盒中
,

再装入瓦愣纸箱
,

放置成品仓库
,

可保存 个月
。

四
、

成品检验

对于生产金丝牛肉成品的质量检验关系

十分重大
。

现将成品的检验方法介绍如下

漏油检查 这种情况常发生于采用复

合无毒塑料袋装的成品
。

由于在封 口时不严

密和薄膜破损
,

造成油料逐渐渗透 , 既污染

纸包装
,

又使产品易被外来细菌污染变质
,

应立刻改换内外包装
,

变质检查 在生产过程中或包装环节

上消毒不严及加工卫生条件低劣等因素会造

成成品污染变质
,

出厂前应开袋进行感观检

验和理化检验
,

如有酸败
、

腐臭等 异 常 现

象
,

一律不得出厂
,

应按有关规定 严 格 处

理
。

五
、

成品率

每 新鲜牛肉可出成品
。

六
、

质且标准
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无 锡 花 椒 鸡 的 制 作
王兆梁

无锡市禽蛋牛羊厂

去年我厂推出了
“

无锡盐水鸭
”

和
“

花椒

咸鸭蛋
” ,

取得了很好的经济效益
。

经过一年

多的试制
,

于今 年春节 前夕我 厂又推出了
“

无锡花椒鸡
” ,

月份共生产加工

吨 只
,

产值达 万元
,

获利润

万元
。

原来加工生产西装鸡
、

分割鸡
,

每

吨要亏损 元
,

而现在每吨花椒鸡盈

利 元 左右
。

产品投 放市场后
,

受到顾客

的欢迎 , 为我厂赢得了显著的经济效益
。

该

产品于今年还被列入《中国名优新特产品精

选 》一书
。

“

无锡花椒鸡
”

是生制品
,

系采用十来

种天然香 料配方
,

用活肉 用鸡加 工腌制而

成
。

可根据顾客的 口味
,

自行熟制加工
。

其

熟制品肉质鲜嫩
,

咸淡适中
,

风味独特
, 回

味悠长
,

现把制作方法介绍如下

一
、

制作方法

原料

经卫检确认无疫病的健康肉用仔鸡
,

其

重量 控制 在
。

活鸡 经屠宰加

工
,

去毛净膛 除肺肾外 , 其余脏器全部取

出
。

在附关节处取下脚爪
。

右翘徒割颈处穿

入
, 口腔穿出

。

辅料有盐
、

八角茵香
、

花椒
、

桂皮等十

感观指标

①颜色 呈金黄色
,

油润有一定光泽
,

色泽均匀
。

②型状 肉丝粗细均匀
,

呈细丝状
,

相

其他各项指标见下表

互之间不粘连起块
。

③滋味 气味纯香扑鼻
,

甜咸适度
,

柔

软可 口
,

回味无穷
,

具有典型的清真牛肉风

味
。

口 口 曰

项 目 ‘旨 标

成品规格
簇

理化指标

肉丝长度 毫米

肉丝直径 毫米

水份 肠

食盐 以 计
,

呱

细菌总数 个

大肠菌群 个

致病菌

《

细菌指标

出厂
,

销售

出厂 , 销售

不得检出


