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羹菊直蒸工艺基

肉冻刁冬产品的加 』二技术
齐晓辉 中国肉类食品综合研究中心

,

北京

肉冻类产品是以煮猪皮或食用明胶为基物

制成的特色肉制品
,

胶冻对这类产品的质量有

决定性的影响
,

胶冻的强度取决于明胶的勃卢

姆值
、

明胶浓度
、

冷却速度
、

值和温度
。

肉

冻类产品具有低脂肪
、

低热量和高蛋白的特点
,

是一种很有发展前途的肉制品
。

肉冻类产品由预煮的肉块和肉冻制成
,

具

有制作简单
、

造型美观
、

色泽绚丽
、

清爽味美

等特点
,

在一些大中城市 已逐渐受到消费者欢

迎
。

一
、

分类

一 肉冻类产品大体上可分为两类

用浓皮冻和肉冻将肉块包围在一起的

产品
,

如水晶肚
、

猪头奶酪
,

家庭制作的猪皮

冻即是最简单的例子
。

用预煮的通常切块的肉与透明的有时

着色的明胶冻制成
,

有时还加入一些蔬菜成份
,

如蘑菇
、

洋葱和胡萝 卜等

目前国内对这类产品还没有规定具体的等

级 标准
,

在 德国肉冻类 产 品称 为 布 朗产 品
,

在
“

德国肉与肉制品指南
”一

书中按产品的固形物与胶冻的比例
、

固形物中

肉的数量和种类分为三个等级
。

二 各种肉冻类产品主要区别

—肉的数量和种类 牛肉
、

猪肉
、

禽肉
、

内脏
、

头肉

—肉块的大小
—肉冻的类

型 皮冻 胶冻

—调味料
和香辛料

—造型 容器
肠衣

—是否需进一步煮制
。

二
、

加工技术

由于肉冻类产品质地的形成很大程度上取

决于肉冻的制备
,

下面详述这种特殊的工艺
。

一 少量制备肉冻

原料采用嗣体的富含胶原部分
,

如头肉
、

蹄

和猪皮
。

将原料洗净
,

放入煮锅内烧开
,

然后

在 垠 一 小时
。

在此期间胶原 明胶 逐

渐溶入肉汤中
,

此胶样肉汤冷却后的硬度可以

调节
,

肉冻太硬可用水或清肉汤稀释
,

硬度不

够可于 进一步浓缩
。

肉汤浑浊可加鸡蛋清

澄清
,

用量是每升肉汤一只鸡蛋的蛋清 澄清

后将肉汤放凉
,

去掉上层脂肪和底层浑浊物
。

这

就是家庭和小作坊制作常用的方法 目前西式

肉冻肠多趋向于用工业化生产的食用明胶制

作
。

二 食用明胶

明胶是一种胶体
,

由动物的皮
、

骨
、

软

骨
、

韧带
、

肌膜等含有的胶原蛋白经部分水解

后得到 用酸法和碱法生成浓胶液
,

然后经几

个工序精制和干燥
,

最后粉碎
、

过筛和混合
。

粒

度为
, , ,

和 不等
。

食用明胶的主要成分是 蛋白质 以

上
,

水分 以下
,

灰分 以下 它含有多

种氨基酸
,

其中包括除色氨酸以外的全部必需

氨基酸
,

将明胶与鸡蛋
、

鸡肉
、

猪肉等色氨酸

含量较高的食物制成肉冻类产品
,

可大大提高

明胶的营养价值
。

明胶不溶于冷水
,

但能缓慢地吸水膨胀
,

它

能吸收 一 倍甚至更多的水分
,

在 ℃以上

热水中溶解
,

溶液冷却时粘度不断增大直到凝

结胶冻
。

胶冻的弹性随时间不断增加
,

这时分
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在明胶溶液中
,

蛋白质分子的空间结构是

由许多简单的柔韧的具有不规则形状的蛇形链

构成 图
。

搅拌
,

使一些链和另一些链脱开
,

溶液粘度降低 静置
,

使内部结构的刚性逐渐

增长
,

即有更多的链搭牢
,

溶液粘度将增大
。

温

度是影响粘度的重要因素
,

一般说来
,

在

以下
,

温度越低
,

粘度增长越大
。

明胶溶液是微生物的良好培养基
,

要想达

到较长时间保存
,

必须具备足以破坏或抑制微

生物繁殖的很热或很冷的条件
,

最好不要制备

多于当日生产所需的胶液
,

万一需留作次 日使

用要迅速冷却储存
,

再次使用前重新加热
,

盛

放明胶溶液的器具要严格用热水洗刷
、

消毒
,

以

免细菌繁殖
。

胶冻的形成是一个缓慢的过程
,

并不是产

品一冷却即完成
。

最终产品的强度在 小时之

后
一

才士到
。

如图 所示
,

加工后 小时内强度

很快地增加
,

之后继续增加
。

在此期间摇晃或

移劝产品会干扰胶冻结构的形成
,

导致最终强

度低
。

所以胶冻类产品应在固化作用完成之后

再运输和分销
。

急速冷却明胶溶液会使胶冻的强度比逐渐

冷却低得多
。

冷却过快则粘度增加过快
,

明胶

分子不能适当地搭牢
,

产品即达到应有的强度
。

图 明胶 的结构 模式

当各种蛋白质链借助于侧链互相缔合时
,

会形成一个不溶性的固体点阵
,

这就是胶冻
。

胶

冻强度是明胶在食品制造上得到广泛应用的重

要性能指标之一
,

胶冻强度可用勃卢姆冻力仪

客观地测定而得到勃卢姆值 。 ,

单

位为克
。

方法是先在冻胶瓶内将浓度 的

明胶溶液于 士
“

保持 一 小时
,

测定时

将直径 英寸的圆柱塞压陷入胶冻
。

勃

卢姆值常作为食用明胶按质论价的依据
。

明胶溶液的制备

先把明胶在冷水中浸泡 一 分钟
,

以防

止产生难于榕解的明胶颗粒团
,

浸泡时需要的

水量为明胶重量的 倍
,

然后加入剩下的水分

在 一 溶解
,

其间不断轻轻地搅动
。

粉末

状明胶的溶解可采用下述办法 将明胶加入到

水中
,

同时以每分钟 一 转的转速搅

拌
,

直至明胶完全溶解
。

’

⋯⋯注三日日日日日日日日日日日日日日
抢抢月才 ‘ 尸

一 ‘
日

一一 ‘ 一 曰 日

⋯

,

‘ 而 了 , 、

一一一

图 明胶溶 液硬度 形 成与时问的关系
,

硬度

植 以 占 最 终 胶 冻硬 度 的 百 分 数 表 示
。

明胶溶液
,

三 胶冻强度

胶冻的强度由多种因素决定
,

如勃卢姆值
、

明胶浓度
、

冷却速度
、

和温度
。

图 表明勃卢姆值主要取决于 明胶的浓

度
。

在明胶浓度 下测定勃卢姆值
,

明胶

勃卢姆值为
。

提高明胶浓度
,

勃卢姆值也增

加
,

因而勃卢姆值 。的明胶在浓度 时与

勃卢姆值 浓度 的明胶一样硬
。
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强度在 。时随反应时间只稍有下降
,

而在

时下降很显著
。

所以在制备胶液时
,

醋

酸应加得越晚越好
,

胶液也不要在热态保持过

长时间
。

,,,, , , 尸 户
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,
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图 胶冻硬度与浓度的关系

在 测定
,

以勃卢姆值表示

因此
,

中等强度的胶冻既可以用高浓度的

低勃卢姆值明胶
,

也可用低浓度的高勃卢姆值

明胶来加工
。

明胶的勃卢姆值一般为 一 克
,

使用

高勃卢姆值的明胶通常不是最经济的
。

从降低

产品的成本考虑
,

宜选用较高浓度而勃卢姆值

低的明胶 因为明胶的刚性与其浓度的平方成

正比
,

并且凝胶强度近似地随浓度的 次方

而变化
。

图 表明温度对两种不同胶冻强度的影

响
。

两者在 ℃时强度相等
,

随着温度提高
,

低

勃卢姆值的胶冻强度下降
,

在 ℃时
,

勃卢姆

值 胶冻强度降低
,

勃卢姆值 的胶

冻降低 编
,

勃卢姆值 胶冻在 ℃的强

度与勃卢姆值 胶冻在 时的强度相等
。

这个例子表明温度对胶冻强度的影响程度
。

由于胶冻的强度随保存温度升高而降低
,

所以产品应尽可能在冷藏温度保存
,

加入琼脂

或皮及含大量结缔组织的内含物可提高

产品的强度

是另一个重要的影响因素
,

加入酸大

大降低胶冻的强度
。

如图 所示
,

当 从

下降到 时
,

胶冻的强度下降
,

从
,

下降到 胶冻强度几乎下降
。

胶冻

图 不 同勃卢姆值胶冻 的硬度 和 温度之 间 的

关系

’’。。
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, 。

片 二并 二二士 丽而一
。日‘

春春 一州州州州州州州州州州州州州州州州州州州州

留留
”

卜 之十一一 卜一一州一孟之二认

毒毒 介 枷
口二口

、 一

一一
,争门
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图 胶冻硬度 与 下反 应时问和 植之

间的关系

四 混合和灌装

腌制和煮过的肉块按所需大小预切成均匀

的方块
,

为使肉块更均匀和最大限度地减少最

初煮肉块时的损失
,

常把煮火腿切做肉块
。

肉

块和脂肪应用热水冲洗
,

去掉会使胶冻浑浊的

脂肪和蛋白质碎片
。

冲洗后将肉块冷却
,

有利

于提高最终产品的强度和切片性
。

新鲜蔬菜和蔬菜罐头常用作蔬菜内含物
,
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在混合或切碎蔬菜时
,

应尽量减少机械应力
,

使

软的蔬菜块不被破坏
。

新鲜蔬菜切碎后要用热

水抄熟
、

放凉
。

常用的香辛料和调味料有胡椒
、

灯笼椒
、

甘

牛至
、

姜
、

丁香
、

枯名
、

芹菜
、

月桂叶
、

醋酸

和白葡萄酒
。

肉块
、

蔬菜和香辛料均匀混合后
,

装入杀

菌过的肠衣或容器中
,

然后灌入胶液
。

明胶在

胶液中的浓度依后续加热的程度而定
,

以使冷

却后的胶冻足够硬为准
。

对不同的加热程度推

荐下列胶冻成份

—不需进
一步加热

勃卢姆值 的明胶

—后续加热
一

勃卢姆值 的明胶

—后续加热
一

勃卢姆值 的明胶

上述数据依配方
、

所需酸含量和强度而变

出于微生物学上考虑
,

最好将明胶置于相对高

的温度下
,

以杀死存在于内含物表面的营养型

微生物
。

五 加热

图 为消毒或杀菌过程对胶冻强度的影

响
。

在 ℃ 小时的反应时间内
,

凝胶强度只稍

有降低
,

在 下
,

则下降显著
。

从图中也可

以看到
,

值也是一个决定性因素
,

图 和图

清楚地表明
,

明胶溶液的加热时间越短越好
。

在 和
,

胶冻强度降低很大
。

六 感官接受度

结 合仪 器 和 感 官 对 含

火 腿 块
、

蘑菇
、

碎 洋 葱
、

胡椒和 胶冻的肉冻肠的接受度进

行了评价
,

结果表明
,

用勃卢姆值 。的

明胶溶液制成产品的硬度最受欢迎
。

从风味上

看
,

加入 一 醋酸使产品 值在

一 时风味最受欢迎
。

由于我国消费者不大喜欢过酸的肉品
,

可

把 值调高些

,, 巴巴 , 侧 同 , 巴二二 , 竺竺 , 曰 ‘

一
,,

日日 卜 毛」卜 一 二‘ 一
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上
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图 在 和 不 同温度下
,

胶冻硬度 和反

应时 间的关系

七 浑浊

尽管使用透明度很好的明胶
,

有时肉冻类

产品中也会出现浑浊
。

原因之一是生产使用的水特别硬
,

水中的

钙盐与明胶中的盐分发生反应使胶液浑浊

肉中释出的脂肪是造成浑浊的另一个常见

原因
,

由于明胶乳化性好
,

把脂肪包围在胶液

中
。

所以肉和胶液不要在高温下混合
,

最好先

将肉块装入杀菌过的肠衣中
,

再加入胶液

肉蛋白引起蛋白质浑浊时
,

可在产品中看

到细的脉络状物
,

这种缺陷可通过调整 值

或用蛋清澄清来避免
。

加热后蛋清凝絮
,

将浑

浊物包围并沉到底部
。

八 低热量食品

肉冻类产品是一种很有意义的低脂肪
、

低

热量和高蛋白肉制品
,

特别是用牛肉和禽肉制

作的肉冻产品脂肪含量极低
,

并且含有高比例

的有价值的肉蛋白
。

表 表明在几种常见香肠

中肉冻肠的热量值最低
。

表 几种常见香肠制 品 的热童值比较

三
、

产品举例
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三
、

产品举例

一 水晶肚

原料
、

调味料

瘦猪肉

猪皮

水

食盐

大葱末

姜粉

香油

味精

馆 五香粉

桂皮粉

肠衣 猪肚

加工要点

①把瘦猪肉切成长
、

宽
、

厚

薄片
。

②将洗净无毛的猪皮在清水锅内煮至半

熟
,

捞出
,

切成 绞成 黄豆粒大小
,

投入盛

有 清水的锅内熬成浓稠状的胶液
。

③把食盐
、

大葱末
、

姜末
、

香油
、

味精
、

五

香粉
、

桂皮粉连同肉片倒人冷却至 一 ℃的

胶液中
,

搅拌均匀
。

④把猪肚洗净
,

控干水分
,

装入 一

的肉馅
,

用线绳扎紧
。

⑤沸水下锅
,

大肚煮 一 小时
,

小肚煮

小时
。

⑥煮好的肚以 的糖
、

锯末比在熏护内

熏制 一 分钟
,

即为成品
。

二 德国冷切肉冻

原料
、

调味料
、

添加剂

猪肉

蔬菜混合物

水

热水
,

冷水

明胶

食盐
又 香辛料

醋酸

推荐使用模子或大 口径透明塑料肠衣
,

肠衣在灌装前于热水中浸一下
。

操作要点

前一天

①用 。 的盐和腌制剂盐水注射肉

②将注射过的肉和剩下的盐水在冷却间腌

制过夜
,

并盖严防止退色
。

加工 日

③将肉从盐水中取出
,

在
“

水煮或蒸煮

至中心温度 一
。

④在蒸煮的同时
,

配制明胶溶液 将明胶

加入冷水中
,

使之在无搅拌下吸水 一 分

钟
,

然后加入剩下的热水
,

搅拌至明胶和调味

料完全溶解
。

⑤肉煮好后取出
,

切成 或更小

的方块

⑥在模子中制作

将一薄层胶液倒入模子底部
,

加入蔬菜混

合物或其他装饰性成份
,

如切片的煮鸡蛋或切

片的黄瓜于明胶薄层中
,

待其冷却至稠厚但不

凝固时
,

将明胶和肉块的混合物倒入模子
,

不

需进一步煮制
,

使产品在空气中冷却
,

待完全

变硬后脱模
。

脱模前先把一把餐刀浸入热水中
,

然后用刀尖沿模周边将胶冻弄松
,

将模子浸入

热水约 秒钟
,

接着倒过来轻轻振动
,

使产品

从模子中滑出
。

也可在装模前将油涂在模子里

面
,

这样脱模容易些 为达到较长的货架期
,

采

用真空包装和冷藏
。

⑦在肠衣中加工

将肉块和蔬菜混合物倒入明胶溶液中
,

在

明胶液仍在液态时灌入肠衣
,

然后在 蒸煮

小时
,

之后
,

使产品在冷水或空气中冷却或者

在模子中成型
。
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表 莎夫羊肉蛋白质
、

氛基酸总于同其他 肉制品比较

肉肉制品品 蛋 白质质 氮基酸 ①① 必要氮基酸 ②② ② ①①

莎莎夫羊肉肉
。

南南京板鸭鸭
。

叉叉烧 肉肉
。

广广式香肠肠

并并离集烧鸡鸡

苦苦牛肉肉

火火腿肠肠

甜甜 牛肉松松
·

名 ⋯ “
·

“

结语

提高产品质量是肉制品加工面临的重要任

务
。

我们对莎夫羊肉的开发表明
,

在传统肉制

品加工中
,

以保持传统特点为前题
,

采用现代

工艺技术和设备
,

对其加工方法进行改进
,

以

提高质量
,

是完全可行的
。

羊肉加工与其它畜

肉比较相对耗工费时
。

在加工中应针对原料生

产特点
,

加强生产管理
,

严格工艺要求
,

综合

利用原料
,

提高产品档次
,

以获取较佳的经济

效益
。
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