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红 烧 排 骨 罐 头 加 工 工 艺

肖明均 ∀四 川 省重 庆遗南县食品公司
,

#! ∃ # # %&

近几年
,

生猪饲养业兴旺
、

猪肉资源丰富

的全国产猪百强县之一的憧南 肉品 加工业发展

十分迅速
∋

除加工对东欧
、

港澳出 口分割 肉
、

内

销白条肉
、

袋装分割肉等冷冻制品外
∋

还兴建

了出口
、

内销罐头加工企业
∋

除生产清蒸原汁

猪肉罐头外
∋

还生产各类调味罐头 产品
∋

如 综

合利用肉品原料肋排
、

背椎
、

软骨加工 成红烧

排骨罐头
∋

由于产品风味独特
∋

营养丰富
,

老

少咸宜
,

投入市场很受欢迎
∋

具有较广阔的开

发前景
∋

同时提高了肉类原料的综合利用价值
∋

现将红烧排骨的加工技术整理如下

一
、

工艺流程

原料选择( 原料处理( 预煮( 油炸一 ,

配汤

一装罐 ( 封 口 ( 杀菌( 入库( 包装
∋

二
、

加工要求

�
∋

原料选择
∋

选择经检疫检验 合格的肉品

原料肋排
、

脊椎排
、

软骨作加工原料
∋

原料须

无杂质
、

异味等
∋

∃
∋

原料处理
∋

将附着一定猪肉的肋排划成

条
,

切成 ) 一 # 厘米小块
,

将背椎排切成 ∃ 一 ∃
∋

 

厘米片块
,

将软骨切成 ) 一 # 厘米小块
∋

!
∋

预煮
∋

将 切块后的原料置 于沸 水中煮

! 『 一 )口
,

然后捞起
∋

)
∋

油炸
∋

将原料投入 �∗ % ℃ 一 ∃� % ℃左右油

锅 中油炸 !一  分钟
∋

 
∋

配汤
∋

酱油 �) 公斤
,

砂糖  公斤
∋

黄酒

%
∋

# 公斤
,

精盐 ∃
∋

) 公斤
,

味精 。
∋

∃) 公斤
∋

生

姜 %
∋

! 公斤
,

八角茵香 %
∋

%∃ 公斤
,

花椒 %
∋

%∃ 公

斤
,

桂皮 %
∋

%� 公斤
,

肉汤 +∗ 公 斤
∋

糖色酌定
∋

汤汁制作
,

将生姜
、

八角茵香
、

花椒
、

桂

皮加水熬煮 � 一 ∃ 小时左右
,

将其它辅料置入夹

层锅加热
∋

出锅前加入黄酒
∋

将其过滤备用
∋

氛

化钠  
∋

 一 # −
∋

#
∋

整理装罐
∋

将油炸后的肉块修整成形
∋

平整装入罐内
∋

原料应配搭均匀后加入汤汁
∋

装

罐量 �# ∃ 型 !� + 克
,

净重为 ∃ ∗% 一 ∃ ∗ 克左右
∋

+
∋

封 口
∋

排气中心温度在 ∗ ∗
‘

. 一 �∃
‘

.间
∋

时间约 ∃ %
‘ ,

真空 )  % 一 ) ∗ % 毫米汞柱
∋

∗
∋

杀菌
∋

排气
∋

� 
‘

一 ∗  
尸

一 � �∗
’

. / 反压

�
∋

∗ 一 ∃
∋

� 公斤 0 1

真空
∋

�引一 �∀ &
‘

一 � �∗ ℃
, /

反压

�
∋

∗ 一 ∃
∋

� 公斤 0 之

�
∋

经洗罐液处理后送入 成品 擦水入库
,

库

温 !+
‘

. 到 !∗
‘

.
∋

+ 昼夜
∋

�%
∋

包装
∋

按部颁 2 3 ∃ ∃ ∃ 一 +# 标准执行
∋

三
、

产品质量要求

�
∋

须具有红烧排骨独特风味
∋

无杂质
,

无

异味
∋

密封质量达到要求标准
,

∃
∋

罐内容物完整美观
,

呈酱红色
4

!
∋

净重须达到标准
∋

固重达到 #% 土 ! − 4

)
∋

氯化钠含量 �
∋

 一 �
∋

∗ −
,

 
∋

无致病菌 ∀包括沙门氏菌 & 及微生物引

起的腐败变质现象 4

#
∋

理化标准按部颁 2 3 ∃ ∃% 一 +# 执行
∋

+
∋

成品外型美观
∋

无突角
、

瘪听
、

大踏边
、

胀罐等不符合质量要求的产品 出现
∋

四
、

加工要点讨论

�
∋

红烧排骨的原料 属综合利用的猪 肉原

料之一
,

将其作为制罐原料 则应严格选择
,

防

止具有病毒
、

黄膘猪
、

公母猪以及贮藏超过期

限的原料混入
∋

选 料发生偏差
,

将严重影响产

品的风味
∋

∃
∋

油炸温度控制应恰当
∋

温度太低影响油

炸质量
,

过高
,

导致原料焦糊
∋

相当部份企业

将糖色置一部份于预煮锅中
,

以提高油炸前原

料之色泽
∋
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血沫子和油脂
,

同时把原料肉分成肥瘦
、

软硬

二种
,

以待码锅
∋

清汤
,

待原料肉捞出后
,

再把锅内的汤过

一次箩
,

去尽锅底和汤中的肉渣
,

并把汤面浮

油用铁勺撇净
,

如果发现汤要 弗腾
,

适当加入

一些凉水 不使其沸腾
∋

直到把杂质
、

浮沫撇

干净
,

观察汤呈微青的透明状
∋

清汤即可
∋

码锅
,

原料锅要刷洗不净
∋

不得有杂质
、

油

污
∋

并放入 ! 一 ) 斤左右的净水
∋

以防干锅
∋

用

一个约 ) % 公分直径的圆铁算垫在锅底上
,

然后

再用 15 6 # 公分的竹板 ∀猪 下巴骨
、

扇骨也可

以 & 整齐地码垫在铁算边缘
,

呈圆形
∋

在铁算

子的中心立放一个长约 ) % 公分, 直径约 � 公

分的并带孔眼的圆铁筒
∋

然后把洗干净的原料

肉块分层堆码在铁算上
∋

注意一定要码紧
、

码

实
∋

防止开锅时沸腾的汤把原料肉冲散
∋

并把

经热水 冲洗干净的料袋放在锅心附近
∋

注意码

锅时不要使肉渣掉入锅底
∋

把清好的汤 放入码

好原料肉的锅内
∋

并漫过肉面
∋

不 要中途 加凉

水
∋

以 免使原料肉受热不均匀
∋

酱制
,

码锅后
∋

盖上锅盖
∋

用旺 火煮 ∃ 一 !

小时左右
∋

然后打开锅盖
∋

适量放糖色达到枣

红色
,

以补救煮制中的不足
∋

等到汤逐渐变浓

时
,

改用中火炯煮 � 小时
∋

用手触摸肉块是否

熟软
,

尤其是肉皮
∋

从圆筒内捞出的肉汤
,

是

否粘稠
,

汤面是否保留在原料肉的三分之一 达

到 以上标准
,

即为半成品
∋

出锅
,

达到半成品时应及时把中火改为小

火
∋

小火不能停
,

汤汀要起小泡
,

否则酱汁出

油
∋

出锅时将酱肉块整齐地码放在盘内
,

皮朝

上
∋

然后把锅内的竹板
、

铁算
、

铁筒取出
,

使

用微火
,

不停地搅拌汤汁 始终要保持汤汁有

小泡沫
,

直到粘稠状
∋

如果颜色浅
,

在搅拌当

中可继续放一些糖色
,

使成品达到粟色
,

赶快

把酱汁从铁锅 中倒 出
∋

放入洁净的容器中
,

继

续用铁勺搅拌
,

使酱汁的温度降到  % 一 #% 度
,

用炊帚尖部
∋

点
‘

刷在酱肉上
∋

不要抹
,

要点刷

酱汁
∋

晾凉即为酱肉成品
∋

如果熬酱 汁把握不大
,

又没老汤 可用猪

爪
、

猪皮和酱 肉同时酱制 并码放在原料 肉的

最 下层
,

可解决酱汁质量或酱汁不足的缺陷
∋

四
、

酱肉质量

长方形块状
∋

粟子色
,

五香酱味
,

食之皮

不发硬
,

瘦肉不塞牙
,

肥肉不腻 口
∋

味美清香
∋

出品率 # −
∋

冬季生产的成品
,

货架期为 ) ∗ 小

时
∋

夏季生产的成品放置冷藏柜内
,

货架期为

∃ ) 小时
∋

酱肉卫生质量标准应达到
,

�
∋

感观指标

肉质新鲜
∋

无异物附着
∋

无异味
,

无异臭
∋

∃
∋

细菌指标

项项 目目 指 标标

细细 菌总数 ∀个 / 7&&& 出 厂厂 销 售售

簇簇簇 ! % % ∀&%%% 廷 ∗ % % % %%%

大大肠 菌群 ∀个 /8 % % � 、、 簇 + %%% 簇 �  %%%

致致病菌 ∀系指肠道致致 不 得检 出出 不得检 出出

病病 菌和致病性球 菌&&&&&&&
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!
∋

预 煮时间温度要适 度
∋

)
∋

装旅
·

须干整
∋

不允许挤压
∋

应配搭均 匀
∋

多装

超重是 影响雄头产品突 角原 因之 一
,
少装 达 不到要求

标准
∋

会造成淹 听
∋

若 固重难 以 达到要求
,

可添加猪 化

油
∋

 
∋

封 口
∋

采 用真 空封 口 为 佳
∋

但真空度高低应严格

掌握
∋

抽空太过
∋

扬汁被 吸走
∋

影响 净重
∋

同时经 杀菌

反压后导致 龙听
4
抽空太低

∋

彩响真空度
∋

导致杀菌后

批 9 突角
∋

真空度的高低应按 照生产实际情况 具体确

定
∋

#
∋

汤汁加入时应保持 ∗ ∗ ℃ 彦 以 上
∋

+
∋

杀菌是关键的一环
∋

升 温应缓慢准确
,

恒温不 出

现起伏状
∋

反压时 应把 握恰到好处
,

随 时调整锅 内压

刀
∋

注意 封后的听装不能积压 !% 分钟 以上
∋

应即时投

入杀菌
∋

∗
∋

罐头 盖铁 厚度须 ∃ ) 一 ∃  丝的马 口铁
∋

否则也是

造 成突角的 原因之一
�

∋

杀菌冷 却后要清除油污
∋

保护 产品外观美
∋

悦铭

液配制
,

硅酸钠 ∃ 公斤
,

松香 。
,

 公斤
,

火碱 � 公斤
∋

水 弱
∋

 公斤
∋

将材 料置于沸水 中容化搅匀
,

液温保持

在 ∗ ∗ 一 � ∃ ℃
∋

将罐投入振动 )。秒到 � 分后取 出
∋

洗净

擦水入库
∋

”
∋

为防止 ∃ 次污染事故 发生
∋

冷却池水 应保持循

环
∋

加入 !一 :; ;< 有机抓
∋

保护水的清 洁卫生
∋


