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加工工艺

谈谈同肉制品配方有关的几个问题
后存来 南京 肉联厂

中式熟肉制品
,

尤其是小包装肉制品及

酱卤制品
,

配方间题是加工制作过程中一项

重要技术
。

其配方的合理性
、

科学性
、

实用

性对产品品质与销售价格起着相当重要的作

用
。

有时同一产品
、

同一配方
、

同一工艺
,

由于所处环境
、

条件
、

地域不同
,

而发生意

想不到的结果
,

这一问题足以引起我们的高

度重视
。

一
、

砚方的价值

在原料肉数量一定的前提下
,

制订出特

定性质的香辛料
、

调味料
、

发色剂
、

着色剂

等添加剂的数量 比例
,

这就是配方的基本概

念
。

配方的 目的在于使低档的原料
,

由于配

方的影响而形成中高档制 品
,

变成广大消费

者喜爱的食品
,

这就是配方的价值
。

例如配

方 公斤猪肉
,

盐 克
,

酱油 克
,

白糖 克
,

八角
、

桂皮
、

丁香
、

花椒共

克
,

姜 克
,

白酒 克
。

该种配方加上合

适的烹饪技术
,

即成为美味可 口 的酱猪肉
。

配方能给制品某种特殊的风味
,

并具有

抑制制品和不良气味
、

增进食欲
、

促进消化

等作用
。

如猪头方肉的原料是猪头
,

它具固

有的圈味
,

用香辛料的香气掩盖异味
,

所制

成的产品就变成了受消费 者欢 迎 的桌上佳

肴
。

虽然配方具有如此的
“

法力
” ,

但并非

万能
,

因为影响产品品质的因素很多
,

除了

合理的配方
,

还有合格的原料
,

良好的制作

工艺
,

适宜的火候
,

等等
。

二
、

况方与工艺

一个好的配方
,

如果没有良好工艺的配

合
,

则制成的产品 , 就不一定是广大消费者

所欢迎的食品
。

例如
,

猪头方肉的原料是猪

头
,

配方是固定的
,

配方中基本调味料盐也

是固定的
。

在工艺制作上采用腌制的方法
,

盐卤香味使固有的圈味基本消除
。

再经加工

调制
,

适当的火候
,

制成了香味浓郁的猪头

肉
。

如果采用鲜猪头制作的工艺
,

必然要改

动配方
,

如调味料姜
、

葱
、

黄酒用量要成倍

增加
,

香辛料也宜相应调整
,

这样才能制成

满意的成品
。

否则
,

不但不成
,

还可能得出

相反的结果
。

、

某个单位以往几年生产的肴方肉风味很

好
,

肉的香气很浓
。

后 由于生产线的改变
,

其产品的 口味大不如前
。

究其原因
,
是蒸煮

锅固定化
,

釜中的水不能倾泻
,

完全要用人

工舀出
。

由于锅内水多
,

每次未舀干净
,

而

香辛料的用量仍固定不变
,

因 此煮 制的头

肉
, 口 味变差

、

香气不足
。

从这一事例也反

映出配方与工艺 的密切关系
。

苏州酱肉是酱卤制 品中的名品
,

除了配

方外
,

主要靠优质原料
,

靠 烹 调 技术和火

候
。

通常将坏料 自腌缸捞出
,

滴干盐卤
,

锅

内放入老汤
,

用旺火烧开后 ⋯⋯放入香料
,

把坯料倒入锅内
,

用旺火烧开
,

改用小火炯

煮 小时 ⋯⋯
。

先用大火 急火
,

后用炯煮

文火
,

使酱肉恰到 好 处地 达到鲜美醇

香
,

肥而不腻
,

入口 即化
,
因而驰名江南

。

火候的掌握是苏州酱肉制作的关键
,

也

是中式熟肉制 品制作的关键
。

所谓
“

急火求

韧
,

慢火求烂
,

先急后慢求味美
”

是 经 验 总

结
。

完全是急火煮制的成品
,

吃起来比较有

劲
,

但料味不易浸入
,

香气不足 以慢火煮

制的成品
,

料味浓
、

香气足
,

入 口 酥软 如
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先以急火煮开
,

过一段时间 后 再 以文火慢

煮
,

其成品则是各取其长
,

既味美
,

又不过

烂
。

三
、

配方与风味

不同配方的制品, ,

具有不同风味
。

配方

相同
,

原料的品种不同
,

或者原料品种相同

而品质有异
,

其成品风味亦截然两样
。

配方

中所用香辛料的差异 包括香型及香料的搭

配 可导致香型的变化
。

例如某种原料用丁

香
、

花椒
、

八角
、

桂皮作为基本复合香型
,

并突出丁香的浓烈香气
,

加上合适的烹调制

作技术与火候
,

食之就有回味无穷的感受
。

又如砂仁腿洞
,

就是以砂注为主要香料
,

具

有砂仁味
,

清香
,

汁稠浓
,

味甜爽 口
,

肥而

不腻
,

这就是该产品独特的风味
。

从广义讲
,

风味源于色
、

香
、

味
、

型
,

从狭义讲
,

就是香气与口味 能强 烈 刺激味

觉
,

引起强烈的食欲感
。 “

香
”

来源于香辛

料和坯料的次黄嘿吟核普酸
, “

味
”

来源于

基本调料
。

从这个意义上说
,

风味的实质就

是配方的有机结合程度
。

在风味的分类上
,

有

京式风味
,

或称北方风味
,

其 特 点是料味

浓
,

配方中香辛料不但品种多
,

而且用量也

多
,

咸度大
,

所谓
“
口重

”

苏式风味
,

或

称南方风味
,

特点是肉味重 于 料 味
, “
口

淡
”

而鲜
,

味醇而带甜 广式风味是色泽鲜

明
,

味美甘香 川式风味不但色泽鲜艳
,

而

且 口 味甜中带辣
。

这说明地域不同
,

风味也

不雷同
、

千差万别
。

同一种原料坯肉
,

甚至

同一配方
,

也能制作成不同风味的食品
。

在实际生活中
,

在同一条件下
,

还存在

张家师傅制作的一个味
,

李家师傅制作的又

是另一个味的现象
。

如果甲品种
、

乙品种
、

丙 品种都是一个风味
,
吃了令人乏味

。

这就

需要在配方上很好地下功夫
,

不要老是
“

统

一风味
” 。

四
、

配方与成本

一个产品
,

不能不计算产品成本
。

要讲

经济效益
,
也要讲社会效益 因此

,

在配方

上都要考虑
。

低档原料不宜用高档配方
,

例

如丁香
、

玉果
、

砂仁等
,

价格都比较昂贵
,

用多了量
,

会增加成本
,

不用这类料
,

对

香气的突出有影响
,

因此
,

可以考虑适当减

量
,

或者不用
。

总的配方用量要有所控制
,

尤其是名贵香辛料方面
。

但也不能当用的

不用
。

某单位所生产的主要大宗产品是猪头

方腿
,

其香气及味道颇有减色
,

笔者曾建议

增加一些调料的用量
,

但厂方担心会增加产

品成本
,

经济效益下降而未采纳
,

这实际上

是单纯地追求经济效益
,

而 疏 忽 了社会效

益
。

受欢迎的产品一旦卖砸了牌子
,

每况愈

下
,

还谈何经济效益 如果在制作上
、

火候

上下些功夫
,

在得率上化些气力
,

虽然在配

方上多支出一些
,

在小小的漏洞上多克俭一

些
,

何愁经济效益不能提高
,

销路不能扩展

呢 配方与成本也要有辩证观点才是
。

五
、

配方与地域

配方与地域环境有特殊的关系
。

例如大

城市
,

人 口 密集
,

人员 组成 复杂 , 口味不

一
,

南北风味
,

酸
、

甜
、

麻
、

辣都能兼收并

蓄
。

而 了小城乡井
,

情况就有变化
。

这就

需要随乡入俗
,

适应地域环境
,

方能打开产

品销路
。

我认识一位老师傅
,

对酱卤制品制作颇

有经验
。

他制作的产品属于苏式
,

配方中的

香辛料
、

用量不多
,

搭配的品种不多
,

料味不

算浓
,

用盐 量 偏 于 淡 约 含 肠 左

右
,

可谓咸中有甜
,

肉香味重于料味
,

南

京一带的消费者倒满喜欢他制作的产品 最

近
,

他到 河北省某 镇受聘
,

要他 制作猪头

肉
,

结果却
“

砸了锅
” ,

做了一次
,

就将他辞

了
。

这说明
,

风味
、

配方 有地 域性
,

环 境

变了
,

配方也要有所变化
。

愈是交通不便
,

人员流动不大的城镇更是如此
。

举例说
,

某

市的酱卤制品含盐量一般在 帕左右
,

容易

被当地消费者所接受
。

但到了安徽蚌埠市集

贸市场就感到
“ 口太轻

” ,

他们所需制品含

盐量在 肠以上
,

并不算咸
,

何况河北距南
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提高肉制
吴春生

品保水力的技术措施
江苏省泰州市食品公 司

肉及肉制品的保水力 系指施

加一定力量 压榨
、

加热
、

磨绞 时
,

能牢

固地保持自身或加入水分的能力
,

它与肉品

质量的关系非常密切
,

从原料肉到其生产加

工
、

贮藏过程中
,

由于种种原因
,

而使水分

有所散失
,

导致了营养成分的流失
。

肉品的

口感
、

风味
、

色泽
、

嫩度和货架期均受到严

重影响
,

这是经营者和食用者所顾忌的
。

但

科学的加工工艺
、

严格的操作规程对提高肉

制品的保水力具有非常积极的作用
。

一
、

原料肉的成熟过程和保水力的关系

刚宰 杀的牲 畜 如猪
,

其肌肉的

近 于 中 性
。

经放血
,

供氧停

止
,

这时肉中的糖解酶
、

酶
、

组织蛋白

酶发生 作用
,

糖 经克 雷布 氏循 环 ,

产生乳酸
,

使 下降
。

经过 小时
,

大约降 至 左右
,

经 过 小时降至

以下
,

从而抵消了蛋白质本身的电荷
,

达到

正负荷相等 或肌肉的 近于蛋 白质的等

电点 时
,

肌肉的 酸化 值的
‘

厂降 致

使蛋白链更加紧密
,

水分子部分被挤出
,

同

时肌糖元的分解使 得磷酸 肌酸 在短

时间内消耗完毕
,

失去了转化成

所需的能量
,

肌 浆网状 结构 的
“ 十

泵
”

又消耗了
。

的缓慢水解又不能再

复生
,

肌动蛋 白与肌球蛋 白的细丝结合成肌

动球蛋白
,

肌肉发硬并产生收缩现象
,

此时

肌肉的保水力降低至最低水平
,

这种发生僵

直的肉作为肉制品的原料是很不适宜的
,

就

是直接烧煮 口 感也粗糙
,

风味较差
。

但在肌

肉僵直以后的后熟过程中
,

肌肉发生缓解
,

其中的钠
、

钾
、

钙
、

镁等阳离子发生移动
,

蛋白质与这些离子结合
,

肌原纤维的自由电

荷逐渐 增加
,

为水 合离子的形 成提供了条

件
,

保水力也自然会有所提高
,

所以充分成

熟的肉是肉制品的主要原料
。

二
、

关干提高肉制品保水力的几点措施

改变原料肉的 值

由于肌肉中糖元的酵解
,

使得 逐步

降至 以下的极限值
,

接近于肉蛋白的等电

点
,

虽经排酸成熟的肉 或冻猪肉

的 有所回升
,

一般也只 能在 左右
,

仍

基本接近蛋白质的等电点
,

保水力也处于较

低水平
,

直接用此肉加工制品
,

一经煮制 ,

肌肉收缩
,

失水严重
,

成品率较低
。

要提高

制品保水力
,

可以添 加适当 试剂
,

改变

值
,

使其 偏离等 电点
。

一是加酸使 低于
,

另一种方 法是加 破使 高于
。

如中

式菜肴的醋馏肉片要比普通的 吵肉片嫩
,

就

是由于改变了 而提高了保水力
。

目前此

类方法在烹调
、

食 品工业已得到了 广 泛 应

用
。

在腌料中添加低聚度复合磷酸盐试剂 我

国只 限焦 磷酸钠
、

三聚 磷酸钠
、

六偏磷酸

钠
,

此试剂 水溶服 呈碱性
,

使 高于
。

此外
,

这类试剂的加入
,

还增加了二价离子

的鳌合作用
,

促使肌动球蛋白解离
,

同时使

得离子强度有所加强
。

充分挤出蛋白质

通过滚揉
、

搅拌
、

绞碎等机械工艺
,

对

选择的原料进行挤压
,

加速肉的自溶
、

组织

京有千里之遥
。

因此基本调料不合 口味
,

定

性调料料味不浓
,

辅助调料兼咸中带甜
,

配

方对异地人不合适
,

产品 自然不受欢迎
。

上述事例与问题值得引起我们的注意
,

配方应随当地消费者的习惯而变化
,

尤其是

传统风味产品
,

销售地点不 同
,

而应不断改

善
,

否则有可能陷入死胡同
。


