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灯影兔肉的加工技术
王　卫　　郭晓强 (成都大学轻化工系, 610081)

　　　　摘　要　在非重组型肉脯加工中, 根据兔肉特性, 对四川传统名产“灯影牛肉”加工方

法进行改进, 开发出片薄透影、香脆可口、清香味美、独具风格的“灯影兔肉”。通过对

其加工技术的研究, 提出了保证产品质量的加工关键控制点 (CCP s)

关键词　兔肉脯　工艺　产品特性　CCP s

0　前言

“灯影牛肉”是四川具有上百年加工历史的传统

名产。其加工方法, 是精选健壮黄牛的腿心肉或背

扭肉为原料, 经排酸嫩化后片为薄片, 加入调味料

和香辛料拌匀, 铺于竹器上经 60～ 70℃烘烤干燥即

成。成品片薄如纸, 可透灯影, 故名“灯影牛肉”。

香脆可口, 落口消融, 风味独特, 是深受大众喜爱

的方便营养食品, 至今仍畅销不衰。

对灯影牛肉的研究总结表明, 其加工技术关键

点, 一是精选原辅料; 二是适宜的排酸嫩化温度和

时间; 三是片肉薄而均匀; 四是恰到好处的烘烤火

候。我们在系列兔肉制品开发中, 以兔肉为原料加

工同类产品, 并根据兔肉特性对灯影牛肉传统配方

及加工方法进行调整, 通过研究建立保证产品质量

的加工关键控制点, 开发出类似于灯影牛肉而又独

具特色的“灯影兔肉”。

11　材料与方法
111　灯影兔肉的加工

11111　原料: 选择肥壮肉兔, 宰后剥皮、净膛、剔

骨初加工。剔骨时尽可能保持肉块完整, 取背扭肉

和后腿肉用于加工灯影兔肉。

11112　辅料: 精盐、白砂糖、五香料、天然调味料、

质改剂等。

11113　设备及器具: 冷柜、切肉机、搅拌器、远红

外烤箱、包装机、辅助用具。

11114　工艺流程:原料肉选择→清洗整理→嫩化固

型→切片→辅料调制→拌料→铺片→烘烤→成型→

包装→检验→成品

112　研究内容

11211　原料处理方法: 采用A 1、A 2、A 3 三种处理

法, 比较用于灯影兔肉加工中对工艺特性和产品质

地、口感的影响。

A 1: 传统灯影牛肉排酸嫩化片肉法;

A 2: 冻结固型切片法;

A 3: 2～ 4℃冷藏 2～ 3天再冻结固型后切片法。

11212　辅料配方: 采用B 1、B 2、B 3 三组配料, 比较

不同配料对产品风味的影响。

B 1: 传统灯影牛肉配料;

B 2: B 1 + 具抑腥增香作用的天然香料提取汁

012% ;

B 3: B 1+ 对肉草腥味具遮掩包埋作用的添加剂

Β- 环头糊精 (Β- CD ) 0103% ;

11213　烘烤脱水方法: 采用C1、C 2、C 3 三种烘烤脱

水法, 比较不同方法加工产品的感观质量。

C 1: 传统灯影牛肉 60- 70℃烘烤法;

C 2: 60- 70℃烘烤后再 120℃短时烧烘法;

C 3: 90℃烘烤脱水法。

11214　加工关键控制点的确定:根据以上研究结果

的比较分析, 建立保证灯影兔肉质量的加工关键控

制点。

21　结果及讨论
211　传统灯影牛肉的排酸和切片, 对成品感观质

量, 特别是对质地和口感极为重要。在实际生产中

往往是凭加工者丰富的经验, 根据加工季节气温和

肉质掌握适宜的排酸时间, 使肉块至“出汗”时充

分嫩化, 又不能时间过长导致不利微生物的大量生

产繁殖, 即须嫩而不腐。牛肉的切片是手工操作, 称

为“片肉”, 操作者需有精湛的技术, 用利刀将平放
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状态下的肉块快速片为均匀一致的大块薄片。本实

验操作表明, 此法用于兔肉较难。肉块嫩化温度和

时间尚可反复试验调控,而切片则因兔肉块极小,片

肉速度慢, 且达不到薄而均匀的要求。采用将兔肉

块冻结固型后切片的方法,使这一问题得到解决。本

实验A 1、A 2 和A 3 三种原料处理方法比较 (表 1) :

鲜兔肉直接冻结固型后切片 (A 2) , 其成品质地、口

感略逊于传统处理法 (A 1) , 而将鲜兔肉于 2- 4℃下

冷藏 2- 3天后再冻结固型后切片 (A 3) , 即满足了

生产工艺所需,产品质量也与传统处理法基本一致。

表 1　不同原料处理方法对灯影兔肉

工艺及成品质量的影响

组别 工　艺　特　性 质量

A 1 排酸时间难掌握切片不均速度慢 519

A 2 切片均匀、速度快 415

A 3 切片均匀、速度快 517

　注: 多人参与品尝的 1～ 7分评分法, 加权计算评

分越高, 质量越好

212　兔肉是低脂肉类 (< 7% ) , 肌间脂肪也很少,

因此加工产品往往风味较差, 加之具有许多消费者

不喜欢的草腥味, 这就需要在配料及工艺上采取特

殊方法, 改善其感观质量。在传统兔肉制品加工中,

配料上是辅以具抑腥增香作用的天然调料。本试验

中B 2 组即是在传统灯影牛肉配料基础上再添加了

用草果、香葱、生姜等提取的香料汁。现代研究还

证实了 Β- 环状糊精乙酰基麦芽酚等对肉类的不良

气味具有良好的包埋或遮掩作用。本实验三种方法

比较 (表 2) , 结果反映出传统灯影牛肉的配料用于

兔肉, 产品风味尚可, 但带有兔肉草腥味 (B 1) , 而

传统配料再辅以天然香料汁 (B 2) 或Β- CD (B 3) , 均

对其草腥味有良好的消除作用, 但感官总评以B 3 组

最佳。天然香料汁的添加, 不仅抑制了草腥味, 还

呈现极佳的增香作用。天然香料添加剂也更易被消

费者接受。

表 2　不同配料对灯影兔肉风味的影响

组别 产　品　风　味

B 1 清香, 带草腥味

B 2 清香味美、风味佳、无草腥味

B 3 清香, 无草腥味

213　传统灯影牛肉的干燥脱水方法, 是采用 60～

70℃烘烤 315- 410小时。在此温度下烘烤脱水对产

品的质地、口感等感观特性有利, 而从杀灭不利微

生物, 保证产品可贮性卫生安全性上考虑, 则较高

温度显然更佳。为此本实验采用三种烘烤方法。从

表 3结果可见, 传统灯影牛肉烘烤法用于兔肉 (C 1) ,

仍可加工出优质灯影兔肉, 但色泽欠佳, 香味略显

不足。在传统的 60- 70℃烘烤 315h 之后, 再用 120

- 140℃短时 (4～ 6m in ) 烧烤, 使肉片“出油”

(C2) , 可进一步增香, 改善光泽度, 从理论上讲也利

于产品灭菌, 保证其可贮。90℃烘烤 (215～ 3h) 法

(C3) 脱水过快, 成品干硬, 不宜采用。

表 3　不同干燥脱水方法对灯影兔肉质量的影响

组别 产　品　感　观　质　量

C 1 外观红润, 口感好, 光泽香味略差

C 2 外观红润, 口感好, 有光泽, 香味佳

C 3 外观红润, 有香味, 有光泽, 质地较硬

214　以传统灯影牛肉加工方法为基础,对以上研究

结果进行分析总结, 提出保证灯影兔肉质量的加工

关键控制点如下:

21411　以肥壮兔腿肉和背扭肉为原料,保证原料肉

优质新鲜;

21412　鲜肉选择整理后于 2- 4℃下冷藏 2- 3天,

冻结固型, 切为均匀薄片;

21413　肉片完整与辅料混合时, 每次肉片不能过

多, 轻轻拌匀并保持肉片完整性;

21414　铺片时片与片相接, 不重叠也不留空隙, 使

之连成一片;

21415　约 65℃烘烤 315h, 至 aw < 0180后取出冷

却;

21416　压面机压为均匀平整的薄片,按规格要求切

为长块条;

21417　入红外烤箱 120- 140℃烤制约 5分钟, 使

之油亮红润;

21418　入无菌室冷却后包装。罐装产品可再添加适

量芝麻油和芝麻。

3　结语

在系列兔肉制品开发中, 以兔肉为原料加工

“灯影牛肉”类型的肉脯制品, 产品配方及加工方法

在传统灯影牛肉基础上, 根据兔肉特性作了几点改

进。一是配料中再辅以具抑腥增香作用的香料汁;二

是鲜肉低温冷藏 2- 3天再冻结固型后切片; 三是约

65℃烘烤后再 120- 140℃烤制数分钟。严格控制加

工关键点 (CCP s) , 可加工出优质的灯影兔肉。产品

色泽红润, 光泽油亮, 片薄如纸, 香味浓郁, 咸甜

适中, 落口消融, 风味别致。测定分析得出实验产
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品的主要特性指标为: 水分≤20% , aw≤0172, 硝

盐残留 (以N aN o 2 计) < 20m gökg, N aC l< 315% ,

糖≤6% , 细菌总数 1000个ög, 大肠菌群< 20个ö
100g, 无致病菌。
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21411　在香型上主要突出啤酒、香菇及肉禽本身香

味, 而且所用香料量有所控制, 同时选用的香料香

味不太浓烈又具一定复合作用。

21412　在品味上突出清爽及微苦性, 如啤酒及桔

梗、砂仁等, 使产品独具特色。

21413　在鲜味上则既有味精之鲜,又有肉禽本身所

含氨基酸之鲜, 还具香菇的特殊增鲜作用。
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w as m ade w ith comm ercia l ch icken o r duck. T he raw m ateria l w as p ick led in beer, and tenderizing and an2
t i2ox idat ion techno logies, a good fo rm u la and an app rop ria te p rocess w ere app lied.
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