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� � 一、闾山五香清真牛肉干

闾山五香清真牛肉干是辽宁北镇地方传统

风味名优特产, 起原于清朝光绪年间。本产品

选用经过阿訇宰杀放血的黄牛肉, 精制而成。

外表呈紫红色, 具有五香味, 肉质酥脆, 食而

不腻, 闻而不腥, 风味独特, 令人回味, 特别

深受回民欢迎。其加工制作方法介绍如下。

1、加工工艺

整肉 �腌制 �晾晒�切片 �检验�包装

2、配方

精牛肉 50千克, 食盐 4%, 硝酸纳0. 4克

/千克、V c 0. 01克/千克, 五香汁 20 毫升/千

克 (桂皮 40 克、大料 40克、陈皮 10克、小

茴香 5克、花椒 5 克, 混合一块, 加沸水 250

毫升浸泡一小时, 取浸泡液即为五香汁)。

3、加工方法

( 1) 整肉: 育肥后的健康黄牛, 由阿訇在

早上屠宰。经放血、剥皮、开膛、去内脏、剔

骨后, 尽量按肌肉块自然纹路, 把肌肉分成若

干块。但必须注意, 分块时, 最大的千万别超

过 5千克, 太大, 腌制不均匀, 影响色泽和质

量, 太小, 切片时会造成大小厚薄不均匀。一

般均在 4~ 5 千克左右最为合适。分割完毕,

经充分冷凉后, 晚上应立即腌制, 千万别过

液, 否则会造成质量不佳。

( 2) 腌制: 将冷透的鲜牛肉置于干净的肉

案上, 按配方将腌制料和调味汁均匀地撒在肉

上, 反复揉搓至软, 使调味汁全部渗透在肉内

为止。然后放入陶制的瓮缸内, 用塑料布密封

缸口, 置阴凉室内 ( 25 � 以下) , 腌制 5~ 20

天。中间翻缸 2~ 3次, 将上面翻到下面, 使

其腌制均匀, 色泽一致。

( 3) 晾晒: 出缸后, 将腌制好的半成品,

置于通风处晾晒。刚出缸时, 要堆码一起, 用

力挤压 2~ 3次, 使肌纤维致密, 将肌肉中的

水分尽量地排出来, 以便晾晒时干得快一些。

夏秋季节晾晒 5~ 6天, 冬春季节 10~ 11天左

右, 一般在一周左右。当肉面干硬呈板粟色

时, 即可移至通风阴凉室内阴干保管。

( 4) 切片: 经晾晒风干到水分 � 40%时,

按 6 � 4 � 3cm3 大小的要求, 切成薄片。尽量

做到大小厚薄均匀。

( 5) 检验: 切片后, 进行感官检查和化

验, 合符标准才允许包装。

� 感官检验标准

色泽: 肌肉切面呈紫红色, 脂肪呈乳白

色。

组织形态: 切片均匀, 软硬适中, 组织致

密。

气味: 具有五香气味, 无异味。

� 化验标准

水分 < 45% ; 蛋白质 � 38%; 脂肪 �

10%; 总糖度�1%; 食盐含量 � 8% ; 亚硝酸

盐残留量 � 15毫克/千克成品。

细菌总数每克成品< 1000个; 大肠杆菌

群每百克成品中< 40个; 致病菌不得检出来。

( 6) 包装: 经检验合格的产品, 即用

PVC高聚丙烯复合袋包装, 真空包装封口。

真空度要求达到0. 08 M Pa, 热封 12秒钟。包

装后, 经检查合格, 贮存于阴凉、干燥通风

处。在室温 25 � 以下, 保质期为 8个月。

二、闾山猪皮条

闾山猪皮条, 是金黄色、香嫩可口、具有

特殊风味的肉食品, 深受消费者, 特别是老年

�21�1998年第 3期 � � � � � � � � � � 肉 � 类 � 研 � 究



人喜用。其加工制作方法如下。

1� 加工工艺
选料 � � � 整修 � � � 浸泡 � � � 水煮 � � � 冲洗

� � � 切条 � � � 烘干 � � � 油炸 � � � 冷却 � � � 调味

� � � 真空色装

2� 加工方法
( 1) 选料: 选择经兽医检验合格健康、煺

尽毛的、无瘀血、无坏死、无溃疡、无化脓病

灶的鲜猪皮作为加工原料。

( 2) 整修: 选来的猪皮, 一定除尽毛根污

物, 修尽奶头, 彻底清除猪皮的脂肪层。

( 3) 浸泡: 将除尽毛根和脂肪层的猪皮放

入石灰水中浸泡。石灰用量约占投入猪皮重量

的 5%左右, 用水淹没猪皮。浸泡期间, 每隔

4小时上下翻动一次, 使其浸泡均匀彻底。浸

泡 12~ 15个小时后, 把猪皮捞出来, 进行第

二次清除毛根和脂肪及异物等, 直到干净为

止。然后再把猪皮浸入石灰水中浸泡 12~ 15

个小时, 其石灰占水的用量与第一次浸泡相

同。浸泡 12~ 15小时后, 捞出清洗, 放入清

水中浸泡 24小时。

( 4) 水煮: 将浸泡好的猪皮捞出, 用

100 � 热水清洗两次, 再刮去残余脂肪和毛根

杂质, 放入 100 � 水中水煮 10~ 15分钟。

( 5) 冲洗: 把水煮后的猪皮, 放入 90 �
~ 95 � 热水中, 用木棒或搅拌机搅拌冲洗, 然

后捞出, 再放入 90 � ~ 95 � 热水中, 边搅拌

边放入冷水, 反复冲洗, 使杂质顺水流走。搅

拌30分钟后, 把猪皮冲洗干净捞出, 再放入

85 � ~ 95 � 热水中浸泡 40分钟左右。

( 6) 切条: 将猪皮捞出, 沥干水分后, 切

成细条, 大小宽窄依产品规格确定。

( 7) 烘干: 把切成条的猪皮放在日光下曝

晒 2~ 3天, 或在 50 � 烘房中烘 2~ 3天, 使

猪皮含水量在 10%以下为止。

( 8) 油炸: 把经干燥合格的猪皮条放入铁

筐内, 浸入 180 � ~ 200 � 植物油中 (如花生

油、豆油、菜籽油均可) 炸 5分钟左右, 其间

不断翻动, 至皮条膨胀呈金黄色后, 取出用离

心机甩去部分残油。

( 9) 冷却调味: 炸好的猪皮条, 在冷却间

迅速冷却至 30 � ~ 40 � , 根据消费者口味,

配制不同调味料, 或者均匀洒在皮条上, 或者

另包好包, 加上不同风味的汤料, 一起装入塑

料袋内, 进行真空封口包装。消费者可根据自

己口味, 进行调味。

三、重庆渣肉

重庆渣肉就是粉蒸肉的俗名, 系四川、重

庆民间流传的肉食品, 是猪肉用米粉上衣, 调

料入味, 上笼蒸熟而成。其色泽金黄, 咸、

辣、甜、香味俱备。为了适合东北消费者口

味, 对其加工制作技术做了一些改进。

1�加工工艺
选肉 � � � 切片 � � � 拌料 � � � 装碗 (装盘也

行) 蒸熟 � � � 成品 (即渣肉)

2�操作方法
( 1) 选肉: 选择健康、放血良好、干净、

无残毛的带皮新鲜猪肉。

( 2) 切片: 将选好的带皮鲜猪肉, 经过仔

细地修整, 刮净皮肤上的残毛和毛茬后, 洗刷

干净, 切成 9 � 3 � 3cm3
大小的肉片。大小、

厚薄要尽量做到均匀。

( 3) 拌料: 在肉片中, 加入适量的精盐、

白糖、味素、香油、豆瓣酱、甜面酱、红酱

油、红海椒等调料后立即进行搅拌, 直至均

匀。加入的调料剂量由加工者自行掌握, 比较

灵活, 没有硬性规定。

( 4) 腌制: 重庆民间制作时, 调拌好肉片

后, 有的不经过腌制加工。而经东北改进后,

强调必须进行腌制。一般都要腌制 3~ 4个小

时。腌制时适当加入五香粉同腌, 以增其味

道。

( 5) 上衣: 经过腌制后的肉片加入适量的

大米粉, 充分搅拌。其米粉用量可由加工者自

行灵活掌握。

( 6) 装碗 (或者装盘) : 选择瓷碗或六寸

盘子, 先在碗底垫入红薯片或干菜, 再把经上

衣的肉片分装入碗 (或盘) , 装满为止。

( 7) 蒸熟: 把装入碗的肉片上笼, 用大火
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称重贴标签机等都可作为通用设备来应用。

一些名特产品的专业生产厂, 也在研究工

业化生产问题, 并取得了不少成绩。如江苏靖

江食品厂研制的肉脯生产线, 广州皇上皇肉制

品厂研制的广式腊肠太阳能烘干房, 山东德州

扒鸡总厂的扒鸡生产线等, 都摆脱了简陋的作

坊式生产模式, 形成了一定规模的工业化生

产。

可以认为: 在世纪之交的中国肉类科技工

作者, 完全有能力承担并完成这一历史使命。

四、传统肉制品的现代化是一个综合性的

系统工程

中国传统风味肉制品的现代化工程, 包含

两方面的工作:

1. 科学化 � � � 用现代科学技术来认识中

国传统风味肉制品的技术奥秘, 并通过科学化

来增强其活力;

2. 工程化 � � � 用先进的技术装备来进行
有一定规模的工业化生产, 再加上科学的保鲜

和包装, 从而能象西式肉制品那样在国际市场

上占有它应有的地位。

具体是:

( 1) 对色、香、味、形俱佳的中国传统风

味肉制品知其然不知其所以然的加工工艺进行

科学的研究、分析和总结, 使其科学化和规范

化, 但必须保留原有的风味和特色;

( 2) 在科学化和规范化的基础上, 研制先

进的加工设备, 以适应规模化、工业化生产;

( 3) 研究产品的保鲜、包装、储藏等, 使

中国传统风味肉制品具有时代气息, 有较长的

货架期。

( 4) 研究与中国传统风味肉制品有关的原

料肉、香辛料、品质控制和环境保护等问题,

以确保项目的完整性和合力效应。

中国传统风味肉制品的现代化, 无论对中

国人民、海外华侨或世界人民, 都是具有深远

意义的大事, 这无疑是一个挑战性的课题, 深

信 21世纪中国传统风味肉制品将走向世界。

中国传统风味肉制品的现代化是一个涉及

到加工工艺、加工设备、包装技术、保藏技术

和质量检测等多种技术的综合性大课题, 不是

某一个单位单独可以完成的, 它需要全国的肉

类科技工作者协同作战, 经过多年的努力才能

实现。

中国肉类食品综合研究中心已于 1996年

底由国家科委批准组建 �国家肉类加工工程技

术研究中心�, 它有责任、义务和能力去组织

肉类加工企业、肉类机械生产厂和高等院校的

科技人员共同攻关。

现在我们需要通过本项目的实施, 把原来

孤立的、自发的研究, 或各自为政的小系统组

织起来, 形成一个合力, 造成一种气候, 完成

我们这一代人的宿愿。

(上接第 22页)

蒸 1~ 1�5小时 (从沸腾后蒸笼冒蒸气时开始

计时) , 取出即为成品。

四、柴沟堡熏肉

河北柴沟堡熏肉, 味道香醇, 令人啖不止

箸。风味独特, 名扬四方, 是清朝御膳中一味

佳肴, 至今已有两百多年历史。如下介绍经东

北厂家稍加改进的加工制作方法。

挑选经过检验合格的猪肉, 放入老汤锅

内, 加入适量的八角茴香、小茴香、肉寇、生

姜片、葱花、毕拨、面酱等调料, 其剂量根据

当时肉量和老汤情况而定, 由加工者灵活掌

握。用文火慢慢煮至熟透后, 捞出肉块控干汤

汁, 置于铁箅子上, 用湿松枝或柏条枝点火燃

烧熏烤, 以不见明火为佳。直至烟熏火燎, 使

枝叶的馨香徐徐浸入肉内, 而肉中油汁则渗出

皮外。当熏肉的油汁呈红晶亮, 表面呈酱紫微

黑色, 肉质软嫩, 气味喷香, 即为成品熏肉。

按这样加工出来的熏肉味道香美。也可用熏

炉, 用白糖, 像熏制沟帮子熏鸡那样, 其风味

也差不离, 但更卫生。
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