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低温调理中式鲜肉糜制品的研制

刘忠义 徐晓飞 $湘潭大学化工学院食工系%湖南湘潭 &’’’"()

摘 要 本文介绍并讨论了低温调理中式鲜肉糜制品如肉丸、肉糕等的制作工艺和配

方，以肥瘦比 !*+,#*- 的鲜猪肉为原料，经肉糜腌制等工艺制得的低温调理中式肉糜制
品味道鲜美，细嫩，有弹性，色香味、营养俱佳。
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我国肉类加工有几千年传统的成熟的技艺。

许多地方特色肉食工艺独特，口味鲜美，营养丰

富，肉丸、肉糕、各式肉食点心等肉糜类食品就

是其中之一。传统肉糜制品基本制作方法是采用

鲜猪肉为原料，剁碎 （有些是用棒槌捣烂肉块）、

调味、蒸煮即成。这类产品的特点是原汁原味，

新鲜味美，有的稍有咀嚼感，加工制作过程中营

养成分损失少，但不耐贮藏。我们以传统中式肉

糜制品加工方法为主，结合火腿肠等的加工工艺

及现代食品加工贮藏技术，研究开发低温调理中

式肉糜制品加工工艺技术，现将新工艺技术介绍

如下。

! 基本加工工艺
’.’ 工艺流程
鲜猪肉!分割剔骨!称重!剁碎!加盐腌

制!调配!成型!蒸煮!冷却!包装密封!低温
贮藏

’.! 工艺操作方法
’.!.’ 鲜猪肉的处理 从市场购买新鲜肉须于清
水中刷洗并应立即沥干。注意刷洗时间不宜过长，

以免水溶性营养成分的流失。原料以腿肉为好。

然后剔骨 （去皮），去除淋巴、血管、结缔组织，

将肉按肥膘、瘦肉、肥瘦肉分割并切成小条块，

分别称重记录。

’.!.! 剁碎 将原料肉按肥瘦比 !*+,#*- 的比例混
合后剁碎成肉糜。该工序中肥瘦比、剁碎过程中

肉温及肉糜细度是影响最终制成品质量的主要因

素。

肥瘦比：以 !*+,#*- 为宜。低于 !*+ 会使制品

口感较粗糙，高于 #*- 则会使产品析出脂肪，肉糜
粘结成形性差，同样使制成品感观品质低劣。

肉温：肉糜中蛋白质包括肌浆蛋白、肌原纤

维蛋白等，在温度高时容易引起这些蛋白质不可

逆变性，影响肉糜的粘结性，最终会使肉糜成型

性能差，制品嫩度和鲜味差。剁碎过程中肉温控

制在 ’"/以下为宜 （不能低于 "/）。控制肉温的
方法：可以将肉在低温下 （如0!+/）快速冷却至
’"/以下，并在剁碎过程中分次添加总量为肉重
(1,’"1的碎冰片。
肉糜细度：一般来讲，剁碎的肉糜越细越好，

这有利于腌制时肌浆蛋白及盐溶性蛋白质的充分

释放，增加肉糜持水性、乳化性，使肉糜制成品

有良好的粘弹性和细嫩鲜美的口感。此外，减少

肉糜中空气含量有利于营养成分的保存以及肉糜

的成型，可以改善肉糜制品的风味和色泽。

’.!.# 加盐腌制 在肉糜中添加肉重 ’.!1,’.21的
食盐和 ".’(1的多聚磷酸钠，为改善制品颜色可添
加适量酱油和红曲米粉 （这些辅料可在剁肉后期

加入），在 &/左右腌制 ’2,’+3。
腌制能使肉糜中盐溶性以及可溶性蛋白质溶

出，456和 780可与肉蛋白质结合使其立体结构变得
松驰，使肌纤维形成网状结构。多聚磷酸盐可使

肌肉中肌动球蛋白分解为肌动蛋白和肌球蛋白，

改善蛋白质的溶解性。腌制溶出的大量蛋白质的

分散粒子因强有力的界面作用，成为肉中脂肪的

乳化剂，使脂肪在肉中保持均匀分散状态，同时

由于肉糜中蛋白质溶解性的改善和立体结构的松

驰，在蛋白质加热变性时，能与水包在一起凝固

加工工艺
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形成完整的蛋白质水合胶凝体，可增强肉的持水性

并封闭脂肪。因此，肉糜腌制可以增强肉糜的乳化

性、持水性，改善肉糜成型性能，使制成品细嫩，

有良好粘弹性，有优良的口感、风味和外观形态。

与传统腌肉方法相比，肉糜腌制有独特的优越

性。由于肉糜细小，很易与食盐混合均匀，因此可

以认为腌制是均匀进行的，肉中盐溶性蛋白质可以

在低盐条件下短时间充分溶出，蛋白质立体结构及

肌肉纤维结构的改善也能在短时间内充分完成，腌

制过程中也不会游离出肉汁。实验证实：在 $%!&’
$%(&的盐含量时，在 )*左右，猪肉糜腌制可在
$(+!", 内完成，继续腌制对成品的嫩度和口感等
的改善作用不是太大。

$%!%) 调配 将腌制好的肉糜与淀粉、辛香料 （或
其浸出物）等辅料充分混合均匀。调味料、辅料等

的选择与用量根据产品设计的风味、贮藏方法等确

定。淀粉等粉料辅料用前应过筛，与肉糜混合时应

充分拌匀，调拌结束后，肉糜中应不存在淀粉颗粒

或其它粉体颗粒，否则产品会有淀粉味 （或其它粉

体颗粒之怪味）和不适口感。

$%!%- 成型 按通用方法将肉糜制成肉丸、肉卷或
肉糕、肉饼等，也可制成肉包、茶点、点心、水饺

等。

$%!%( 蒸煮 将肉糜制品放在汽锅中蒸汽蒸煮 !"’
#"./0，蒸煮时间与制品的大小、形态、厚度有关，
大而厚的制品宜蒸煮较长时间，反之应选用较短的

蒸煮时间。

蒸煮的作用主要有：使蛋白质适当变性，形成

水合蛋白质凝胶体，使肉糜制品得以定形；由于加

热作用，使肉糜制品获得特有的蒸煮风味；杀灭微

生物营养体，保证制品卫生安全。

有些制品如肉丸、肉糕、肉饼等在蒸煮后可以

油炸，选择合适的植物油将制品炸至外表面呈淡黄

色。

水饺、肉包及各式点心可以不经蒸煮、油炸，

直接送入速冻设备，冻至中心温度低于+$-*。
$%!%1 冷却 蒸煮好的肉糜制品应立即冷却至
$"*左右，冷却最好在无菌条件下进行。冷却的目
的是消除蛋白质胶凝体的热塑性，防止肉糜制品在

以后的工序中变形、破损。蛋卷、肉糕等制品在冷

却后须切割、整形，使制品形态完整，单个重量基

本一致。

$%!%2 包装密封 将制品用能耐受一定温度的耐蒸
煮薄膜袋装好，并用真空包装机密封。注意不可装

填太满，以保证在高真空条件下热封口后，袋内能

获得合适的真空度。

$%!%3 贮藏 包装密封好的熟肉糜制品等在 "’)*
时可贮藏 $’#个月，这类产品不宜冻藏。
速冻肉糜制品在+$2*时可贮藏 (个月以上。
实验证明，在上述贮藏条件和贮藏期限内，制

品的口感和风味基本保持不变，具有良好的弹性和

鲜嫩度。

! 加工实例
!%$ 肉丸的加工
!%$%$ 配方例
家常肉丸：肥肉 $)"4、瘦肉 #("4、鲜姜 $"4、

香葱 $"4、蒜子 $-4、味精 !%-4、淀粉 1"4、碎冰
)"4、芝麻酱 !-4、食盐 14、三聚磷酸钠 "%14、明
胶 !4。
鲜辣肉丸：肥肉 $)"4、瘦肉 #("4、鲜姜 $-4、

香葱 $"4、蒜子 $"4、味精 #4、淀粉 1"4、碎冰
)"4、花生酱 #"4、食盐 1%-4、干辣椒 $-4、酱油
!4、红曲米粉 $4、三聚磷酸钠 "%14。
!%$%! 加工方法
将猪肉混合剁碎加盐、多聚磷酸钠、酱油、红

曲米粉等斩拌均匀，在 )*的冰箱中腌制 $(,。鲜
姜、香葱、蒜子清洗干净，去掉霉斑、坏死部分，

切碎绞成浆，加少量凉开水，搅拌均匀，置于冰箱

中过夜，取出用多层纱布挤滤，取滤液使用。干辣

椒绞成碎片状，用植物油于 ("’2"*浸提 )’$!,，
过滤取油冷却使用。

将腌制好的肉糜取出，加入葱姜汁、辣椒油等

混合均匀，混拌花生酱 （或芝麻酱），将筛过的淀

粉边缓缓撒放肉糜浆中边搅拌，加完淀粉后继续拌

匀，至没有肉眼可见淀粉颗粒。然后，搓制成肉

丸，置于放有洁净纱布的蒸煮格板上。肉丸不可堆

置及互相挤压，做好后入锅蒸煮，从水沸开始计

时，约 !"./0 后取出，于冰箱中冷却至 $"*左右，
装袋，每袋约 !!"4，用真空热封机密封， （控制
真空度为 3%$)’3%(15$")678。置于 "’)*保存。从蒸
煮出锅至产品包装密封要特别注意操作卫生，这与

产品贮藏期有很大关系。

!%! 蛋卷的加工
!%!%$ 配方例
湘味蛋卷：肥肉 $-"4、瘦肉 #)"4、鲜姜 $-4、

香葱 $-4、蒜子 $"4、味精 #4、干辣椒 #"4、食盐
2%-4、多聚磷酸钠 "%14、碎冰 )-4、红薯粉 2"4、糯
米粉 !"4、酱油 -4、蛋皮数张、麻油 $"4。
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鲜香蛋卷：肥肉 @G".、瘦肉 #G".、鲜姜 @".、
香葱 @".、蒜子 @G.、肉桂粉 @.、豆蔻粉 @.、胡椒
粉 !.、味精 !.、淀粉 G".、糯米粉 !G.、食盐 CJ
G.、酱油 G.、六编磷酸钠 "JI.、生油 @".、蛋皮数
张、碎冰 B".。
!J!J! 加工方法
肉糜腌制至调配同 !J@J!。将调配好的肉糜均

匀摊放在铺平的蛋皮上，厚 "JGH@)9，卷制成蛋
卷，入锅蒸 !GH#"9’/，冷却，整形，装袋真空密
封 （真空度 AJKT@"BU3E，于 "HBV贮藏。
!J# 速冻肉糜制品的加工
!J#J@ 配方例
速冻五香肉丸：肥肉 @G".、瘦肉 #G".、鲜姜

@".、葱 @".、蒜子 @".、味精 @.、五香粉 GHI.、
碎冰 BG.、淀粉 !".、糯米粉 C".、魔芋精粉 !.、
食盐 I.、花生酱 @".、芝麻酱 @".、胡椒粉 #.。
速冻鱼香肉糕：肥肉 @#".、瘦肉 #C".、姜

@G.、葱 @".、蒜子 @".、味精 !.、木鱼粉 @".、昆
布粉 G.、虾米粉 @".、芥子粉 !.、胡椒粉 !.、食
盐 C.、六编磷酸钠 "JC.、淀粉 !".、糯米粉 G".、

明胶 !.、魔芋精粉 !.。
!J#J! 加工方法
基本同 !J@J! 明胶、魔芋精粉等须加适量水制

成胶状液用于配料。蒸熟的肉丸冷却，<!IV以下
速冷至肉丸中心温度低于<@GV，无菌装袋，真空
密封。蒸熟的肉糕冷却，切割整形 （单个重约

!G.），<!IV以下速冻至肉糕中心温度低于<@GV，
无菌装袋，真空密封。于<@IV贮藏。
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