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摘　要　本文介绍了以猪肘子为原料, 采用盐水注射、真空滚揉的西式工艺, 经真空包

装和杀菌等工序, 加工五香肘子的新技术。
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1　前言

传统风味的五香肘子因其营养丰富,味道鲜美,

风味浓郁而深受广大人民群众的喜爱。但其生产工

艺落后, 属作坊式加工, 无法进行科学化规模化生

产, 且出品率低, 成本高, 故经济效益低。又因其

通常是散装销售, 货架期短, 不便运输保存, 难以

满足广大消费者对食品购买方便、食用方便、卫生

安全的需求。本工艺为中西结合, 既保持了五香肘

子的中式风味,又采用了西式的加工工艺和技术,将

传统作坊生产改为机械化生产, 大大提高了出品率,

经济效益显著提高, 并使用了真空包装, 二次灭菌,

减少了再次污染, 延长了货架期。

2　实验材料与设备

2. 1　材料: 猪肘子、食盐、白糖、葡萄糖、复合磷

酸盐、亚硝、调味料和香辛料等。

2. 2　设备: 盐水注射机、真空滚揉机、夹层锅、真

空包装机等。

3　工艺流程

选料→剔骨→ (盐水配制) 盐水注射→真空滚

揉→静腌→捆绑→煮制→晾肘→真空包装→常压杀

菌→外包装→成品

4　配方

4. 1　注射用食盐水配方: 以 100kg 带骨肘子为例,

大约可剔出 67—70kg 肉。

食盐　2. 3kg

亚硝　15g　　　　　　　白糖　0. 4kg

异 VcN a　0. 15kg 葡萄糖　0. 4kg

三聚磷酸钠　0. 16kg 味精　0. 08kg

焦磷酸钠　0. 8kg 五香汁　40ml

全统卡拉胶　0. 7kg 冰水　30kg

4. 2　煮制液体配料:

花椒 20g　　大料 30g　　桂皮 30g

白芷 10g 草果 5g 丁香 (柴) 5g

砂仁 5g 鲜姜 1. 2kg 大葱 2kg

食盐 1kg 料酒 200g 味精 100g

白糖 200g

5　工艺技术要求

5. 1　选料

选择经兽医卫生检验合格的鲜肘子(或冻肘子,

经缓化) , 长约 23cm 左右, 大小一致, 个重 1. 5～

2kg , 最好是皮薄肉厚的。

5. 2　整理

用喷灯燎去肘子表面猪毛, 并用刀将其表面刮

洗干净, 断其脚筋。

5. 3　剔骨

从肘子的大头开始下刀, 顺其骨头一点点将肘

肉及皮从中间骨头上剥下来, 要保持肘皮外形完整,

皮肉一体。剔出的肘骨重量大约占总重量的 1/ 3。

5. 4　注射盐水的配制及盐水注射

5. 4. 1　配盐水 (整个过程在搅拌中进行)

首先用温水将磷酸盐充分溶解,再依次加入盐、

糖、葡萄糖、Vc、亚硝等腌制剂, 再加入五香汁, 最

后加入卡拉胶。待所有料全都溶解后, 即开始盐水

注射。

5. 4. 2　盐水注射

将剔好的肘子翻开, 使其皮面向里, 肉面朝外,

易使盐水注射进去。用注射机将盐水均匀地注入肘

子的肌肉中, 注射量要在 20%以上, 剩余的盐水同

肘子一起倒入滚揉机中真空滚揉。

5. 5　滚揉与腌制

采用间歇滚揉方式进行。在 0～4℃腌制间中,

滚揉机正转30min, 休息 30min, 再反转 30min。如
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此反复进行 8小时, 然后关掉滚揉机, 静腌 4～6小

时。

5. 6　捆绑

用棉线绳将肘子从一头捆起, 捆紧, 把掉下的

碎肉填塞进去, 最后捆成圆锥形。

5. 7　煮制

煮制用水与肘子之比为 1∶1。煮制时先把香辛

料用干净纱布包起来放入, 再将捆绑好的肘子一个

个放入, 而后放入葱姜、料酒、白糖、味精, 用大

火烧开, 撇去浮沫。而后调入事先炒好的糖色 (或

红曲液) , 再改小火闷煮 2小时, 至肘子熟透即可。

糖色的炒制: 铁锅内放入植物油, 加入白糖, 用

火熬制, 至锅内起紫泡为止, 此过程要不断翻动。最

后加入开水泡起来, 立即移开火, 备用。

5. 8　冷却包装

煮好的肘子捞出, 自然晾干或冷风吹干, 至表

面不粘手时即可包装。

采用低温袋真空包装, 一个肘子装一袋, 销售

时按重量称量销售。包装在无菌间中进行, 所用容

器、工具必须严格消毒。

5. 9　杀菌

采用常压杀菌, 85℃煮 30min, 迅速冷却

30m in, 再第二次杀菌 30min。

5. 10　存放及销售

应尽量在冷藏条件下进行, 周围环境要稳定。

6　技术指标

6. 1　感观指标

色泽: 鲜亮酱红色, 切面呈粉红色。

口味: 肉质细嫩, 香味浓郁, 软硬适度。

组织形态: 切面平整, 组织致密。

6. 2　卫生指标和理化指标

均达到国家标准。

7　加工关键控制点

7. 1　滚揉强度和时间的控制

滚揉强度过强或时间过长, 过度的摔打和碰撞

破坏了肌肉的组织结构, 皮肉分离, 使产品外形和

口感均差; 滚揉强度和时间不足, 腌制液中有效成

分不能很好作用于肌肉组织, 发色不均匀, 蛋白质

不能充分提取到肉表面, 粘结力和嫩度差, 持水性

差, 出品率低。

7. 2　煮制肘子后老汤的处理

每天用过的老汤需过滤后常温放置, 及时补充

一定量的食盐。若长时间不用, 应将其晾凉后冷藏,

再用时一定要先煮沸。煮沸后, 要及时撇去汤面上

的浮沫杂质。
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KEYWORD Sp icy Shank; new pr ocess

(上接第 28页)

包装产品及时进库, 贮存在- 18℃～- 22℃的冷藏间, 库温保持正常和稳定, 保质期十个月。

4　质量要求

鸡从屠宰到加工成产品, 各道工序明确责任, 严格执行操作规程。车间、操作人员认真消毒, 控制杂

质、细菌污染, 使产品计量准确, 风味独特, 感观、理化、微生物指标符合规定的产品标准。
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ABSTRACTP The processing techno logy , fo rmula and quality requirement for H uaiyang Cri sp chicken are

detailed in the repor t.
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