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抑制盐渍生碎肉和熟碎肉在冷藏期间的氧化，酸

败及退色，在色泽保护上强于BHT、α－生育酚、

三聚磷酸盐；相同剂量的抗坏血酸可抑制金属离

子催化脱氧核糖降解、脂质过氧化及TB A R S 的生

成，但肌肽能清除O H -，而不是抑制O H -的产生，

随着肌肽浓度的增高，抗氧作用随之增强，对热不

敏感。

4.6.2 pH 值对肌肽的影响

不同的pH 值范围对肌肽有影响，但应用于肉

及肉制品方面，肌肽的抗氧化作用不受影响并依

量的多寡而显示肌肽的作用。

4.6.3 协同作用

肌肽的抗氧化特性为不争的事实，单独使用

比其它抗氧化剂作用明显，但当抗坏血酸或生育

酚存在时，则显现它们的协同作用，同时还发现有

趣的现象，肌肽可使生育酚再生，但目前机理不清

楚。为此，肽类应用前景十分广阔，作为一种天然

抗氧化剂在肉及肉制品应用上，对其色泽的保护

将具有其优越性，尤其在协同方面。

5 包装与肉食色泽

肉食包装物应选择高阻隔性的材料，加之真

空和充气包装，均可控制由氧化、光促、催化等作

用所产生的色变。但主要的还是避免氧的接触；包

装物的透光性也值得注意，光促反应有时还相当

快；惰性气体在充气包装时，只有比例合适，方可

控制氧化变色，当对冷却肉采用真空包装时，有时

肉食发生失色倾向，但是一旦暴露于空气(氧)即可

呈现鲜红色。在气调包装中，由高铁蛋白引发色变

时，其它肉食指标可能处于合格范围，这种反应的

机理目前尚不明了。

总之，肉食品有它的天然色泽，也有化学反应

形成的色泽，也有色素着染的色泽。色泽的变化(退

色、失色、色变)都表示质量的变化，在色变的同

时，可能有毒性物质的产生(生物性、物理性、化

学性等)，所以，肉食的防色、护色、发色以及延

缓色变对其肉品品质至关重要，在放心食品工程

实施过程中，将具有深远的意义。

兔肉火腿的加工技术研究

■ 李金全（得利斯集团有限公司研究所 山东 262216）

摘介要 介绍了兔肉的营养特点及功能，加工工艺及技术要求。
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据《本草纲目》记载：兔肉性寒味甘，具有补

中益气，上涡健脾，凉血解热毒利大肠之功效。现

代营养学也证明了兔肉是一种高质量的理想肉。

兔肉呈淡赤色，肉纤维细而软，脂肪和结缔组织

少。据测定，兔肉中蛋白质含量约21.37％，脂肪

9.76％，无机盐1.52％，赖氨酸9.6％，每百克含

胆固醇65mg，每千克兔肉产热量0.671KJ。兔肉

中维生素含量丰富，每百克兔肉含硫胺素0.11mg，

核黄素0.37mg，每千克兔肉含尼克酸21.2mg，吡

哆醇0.27mg，泛酸0.10mg，叶酸40.6ug，生物素

2.8 ug。同时兔肉还具有三高三低的特点即：高蛋

白质、高赖氨酸、高消化率（高于猪肉、牛肉、羊

肉、鸡肉），低脂肪、低胆固醇、低热量。因此兔

肉是高血压、肥胖病、动脉硬化患者和老年人最为

理想的一种肉食品。另据美国营养研究所和儿童

行为研究所报道：“兔肉是儿童少年的益智食品，

长期食用兔肉可以提高智商30％”。在日本兔肉制

品深受欢迎，被誉为美容肉。在我国素有保健肉、

益智肉之称。通过对兔肉进行现代化的加工工艺

处理，很好的去除了兔肉缺少风味的缺陷，制成了

便捷的兔肉火腿，可为国内消费者对食品多样化

的需求提供一个新的选择。
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1 材料与设备

1.1 原料肉

兔肉，选择经兽医卫生检验合格的新鲜或冷

冻原料肉。

1.1.1辅料 食盐、味精、卡拉胶、复合磷酸盐、亚

硝酸钠、蔗糖、葡萄糖、Vc、淀粉、香辛料等。所

有辅料均应符合G B 2 7 6 0《食品添加剂使用的标

准》。

1.1.2 肠衣 选用玻璃纸套管或热收缩肠衣。

1.2 主要设备

刀具、绞肉机、真空滚揉机、真空搅拌机、真

空灌装机、烟熏蒸煮炉、包装机、灭菌锅等。

2 产品配方

兔肉100公斤、盐2.5kg、复合磷酸盐0.3kg、

味精0.2kg、白砂糖1kg、葡萄糖1kg、Vc0.006kg、

大豆分离蛋白2kg、淀粉10kg、卡拉胶0.5kg、香

辛料适量、亚硝酸钠10g、红曲红适量、冰水适量。

3 工艺流程

宰兔→去骨→去污→绞制→辅料及盐水配制、

腌制、滚揉搅拌→充填→煮制→冷却→包装→入库。

4 操作要点

4.1 原料肉的解冻

拨去原料肉的外包装，将原料肉置于解冻间

自然解冻，原料肉中心温度在0～2℃之间即可。要

求解冻间温度不超过1 2℃。控制原料肉的解冻状

态，防止解冻不足影响修整或解冻过度致使水大

量流失，影响产品色泽。

4.2 剔除异物，修去软骨、结缔组织、淤血、淋巴等。

4.3 绞制 用2 厘米的孔板在绞肉机上将修整好的

原料肉绞碎备用。

4.4 辅料及盐水配制

按配方要求准确秤取各种辅料及冰水，然后

按添加顺序将各种辅料加入冰水中，进行搅拌，边

搅拌边添加，直至各种辅料充分溶解。

4.5 腌制、滚揉、搅拌

将绞好的原料肉及配好的盐水加入到滚揉机

内抽真空达到85Pa 以上，采用间歇滚揉工艺（转

20min停 40min），按照10～12r/min 的速度滚揉，

滚揉总时间为16 小时。滚揉温度控制在2～6℃范

围。滚揉结束时料温度为处于0～4 之间，最终料

温不超过10℃。

4.6 灌装

将搅拌好的肉馅倒入灌装机料斗中，调整合

适的真空度，灌装速度和充填定量，充填到玻璃纸

肠衣中，端口用线扎结牢固，每杆10 根串起，挂

到蒸煮车上，推到烟熏蒸煮炉中。

4.7 热加工

4.8 冷却包装

产品出炉后应推到冷却间进行冷却降温，使

产品中心温度降至 2 5℃以下即进行包装、入库。

5 产品质量标准

5.1 感官指标

色泽：肉馅呈大理石粉状红色花纹，内块分布

均匀；滋味：香气浓郁，咸淡适中，有淡淡的烟熏

气味，无异味；口感：肉质细嫩，爽口，肉感强烈。

5.2 理化指标

蛋白质含量≥14％；水分含量≤25％；NaCl

含量≤3.5％；亚硝酸钠含量≤30mg/kg。

5.3 微生物指标

菌落总数≤20000个/g；大肠菌群≤30个/g；

致病菌不得检出。

随着经济的迅速发展，人们生活水平的日益

改善及人们对食品营养和安全认识的不断提高，

使兔肉产品越来越受到消费者的青睐和喜爱。我

国是兔肉生产大国，兔肉出口量居世界首位。因

此大力发展兔肉制品对于改善我国人民生活，解

决就业和增加创汇创收，具有重要的作用和意义。
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