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目前国内几种驴肉制品的开发研究
刘成江  李开雄 中国肉研中心论坛中国肉研中心论坛（石河子大学食品学院 新疆 832000）

摘键要：本文主要介绍了驴肉的营养成分及其特

点，并介绍了国内五香驴肉、驴肉干、驴

肉火腿、广饶肴驴肉的生产工艺。
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驴是人们比较熟悉的畜种之一，具有肉、皮、

药、乳等多种经济用途，目前全世界约有毛驴4000

万头，其中47% 分布在亚洲，我国有4000 年的养

驴历史，是世界上养驴最多的国家，年存栏量约

为1000万头。有关中驴，德州驴，佳米驴等30 多

个品种，主要分布在陕西，山东，河南，新疆，甘

肃等地。

1 驴肉的特点

1.1 我们从颜色、嫩度、肌纤维、硬度、肌间脂

肪、气味对驴肉和牛肉加以区别（见表1）

1. 2 牛肉、羊肉和驴肉成分的比较（见表2）

2 目前国内几种驴肉制品的生产工艺

2.1 五香驴肉的生产工艺

2.1.1 设备：注射机，滚揉机，夹层锅，杀菌锅等

2.1.2 工艺流程

原料肉→预处理→修整、切块→盐水配制→

注射→滚揉→腌制→煮制→称量、真空包装→杀

菌→成品　　

2.1.3 操作要点

1）原料肉预处理：采用健康的驴肉，预处理

剔筋腱、淋巴等结缔组织，切肉块大小为250g 左

右，尽量均匀一致。

2）盐水制备(按100kg原料肉计)：淀粉5kg，大

豆分离蛋白2.5kg，混合粉3kg，食盐3kg，白糖

2.5kg，卡拉胶1kg，亚硝酸盐15g，D—异50g，白

胡椒500g，冰水适量。

3）注射：采用多针头注射机对驴肉块反复多

次注射上述盐水,注入肉块的不同部位,注射   率

为20%～30%。

4）滚揉、腌制：将肉块放入真空滚揉机内,滚

揉10min,停机20min,滚揉总时间一般为1～3h,要

求达到肉块间互相粘连在一起,手感松驰而滑润,即

可出机煮制。

5）煮制：在夹层锅内采用老汤,并放入辅料袋

加热,待水温至小沸,持续30min,将腌制好的驴肉

加入锅内,快速升温至沸腾后小火煮制,持续时间为

25～40min,加热时要不断翻锅,撇去油味,直至大型

的肉块不夹生才能出锅。

6）称重、包装:采用天平准确称重,然后装袋

进行抽真空包装。

7）杀菌:对于真空包装后的产品采用121℃,

杀菌20～30min。

2.2 驴肉干的生产工艺

2.2.1 工艺流程：

原料→验收→清洗→切割→预煮→切块→配
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料→复煮→烘烤→检验→成品

2.2.2 技术要点：

1）原料验收：采用来自非疫区新鲜的驴肉，色

泽呈暗红色，气味正常。

2）原料整理：将驴肉上的多余脂肪、淤而、淋

巴、血管、毛以及其他异物清除干净，将整理好的

驴肉切成每块约300 克左右，切块要整齐。

3）预煮：将水烧至沸腾后把切好的肉放入，用

旺火煮30分钟，待用刀切后肉块中无血色即可，再

将预煮毕的肉块再切成每块约80 克的小块。

4）复煮：将称量好的各种香辛料用纱布包好

入锅，加清水、白洒、糖、酱油在旺火上煮成卤水

再将切好的驴肉放入锅内以旺火煮约3 小时，待煮

烂为止捞出即可。

5）烘烤：将捞出的肉片放在不锈钢盘中，然

后放入烘箱烘烤(温度50～55℃，时间以适度脱水

即可)。

6）检验：待烘烤完成后经检验合格即为成品。

2.3 驴肉火腿的生产工艺

2.3.1 所用主要设备：绞肉机,斩拌机,滚揉机,灌

肠机,打卡机,烟熏炉等

2.3.2 工艺流程：

原料肉→腌制→滚揉→绞肉→灌肠→装模成

型→加热、烟熏→成品。

2.3.3 驴肉火腿色泽改变的方法

称取一定量的驴肉和脂肪( 驴肉∶猪脂肪为

3.5∶1)→腌制(淀粉、红曲米色素,NaNO、盐、香

辛料配成腌制液, 腌制48h)→滚揉(12h)→绞肉

(驴肉50% 绞成肉馅,50% 通过孔径为1cm 的筛板,

猪脂肪绞成8c m 的方丁)→灌肠→装模成型→加

热、烟熏→成品。

2.3.4 驴肉火腿腥味的去除方法

驴肉和猪脂混合→腌制(腌制前加入肉量20%的

β-CD,浸渍2h,然后加入其它腌制剂)→绞肉→加入

配料→滚揉→灌肠→装模成型→加热、烟熏→成品

2.4 传统广饶肴驴肉的生产工艺

2.4.1 主要设备：切块机，蒸汽锅，输送车，真空

包装机，高温灭菌罐。

2.4.2 工艺流程：驴肉预处理→净化→切块→煮制

→计量包装→真空→高温灭菌→外包装

1）预处理：毛驴屠宰后,清洗，整理，割成4cm

见方的肉块。

2）煮制：把切好的驴肉及香辛料包和辅料放入

存有老汤的夹层锅内煮沸30min后,按30mg/kg驴肉

的比例加入亚硝酸盐,然后细火煮2h即可起锅,在煮制

过程中要不断将浮在汤面上的膜液撇去,以保证老汤及

驴肉洁净、鲜亮。

3）称量包装：待熟肉块冷却后,根据所需重

量,计量装袋,根据需要使用三层透明蒸煮袋四层铝

箔袋。

4）真空真空度为0.1Mpa,热封温度(200℃左

右,时间4s)，抽真空后封合面应平整。

5）灭菌：加反压0.3Mpa,恒温123℃,灭菌

30min。

驴肉中含蛋白质高于羊肉，粗蛋白、磷脂、维

生素 B1 2 以及十种必需氨基酸含量均高于牛肉，

矿物质含量为（1.0%）左右，胆固醇含量较低，具

有补脾胃、益气血、助肾阳等功效。被人们认为是

健身滋补的佳品， 又因其具有高蛋白，低脂肪，以

及滋味清淡、鲜美风味独特、营养丰富等特点而被

作为餐桌上和休闲的美味佳肴。目前我国的驴肉

制品不多而且品种单一， 基于这些特点，加工开发

驴肉新产品具有相当可观的经济效益和社会效益。
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