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两 种 牛 肉 休 闲 食 品 的 加 工

司俊玲 郑坚强 马俪珍   （郑州轻工业学院食品与生物工程系  450002）

牛肉干和牛肉松等传统产品味美可口、食而

不腻、回味悠长、营养丰富。将中国传统名特食品

与国内外先进加工技术和设备相结合，利用现代

的保鲜和包装技术，分析市场消费习惯，进行必要

的配方调整和技术改进，开发出我国大众喜爱的

具有一定保健功能的现代方便食品，是肉类食品

今后的主要发展方向之一。

一、牛肉干的加工

1 主要设备和材料

1.1 主要设备

腌制缸、烘干机、真空包装机等。

1.2材料

牛肉、精盐、白糖、酱油、香辛料、白酒、咖

喱粉、葱末、姜末、大茴香、曲酒、丁香、味精等。

1.3加工配方：

100kg鲜牛肉，盐3.0kg，酱油：3.1kg，白糖：

12.0kg，曲酒：2.0kg，咖喱粉0.5kg。

2 生产工艺流程及操作要点

2.1 生产工艺

原料选择→分割整理→清洗→腌制→预煮→

冷却→切丁（条）→加汤复煮→收汤→脱水→冷却

→检验→包装→成品

2.2 工艺流程操作要点

2.2.1 选用新鲜的牛肉，并且检疫合格，以前后腿

的瘦肉为佳。先将原料肉的脂肪和筋腱剔去，然后

洗净沥干，切成0.2 千克左右的肉块。

2.2.2 腌制：然后按配方要求加入辅料，在4-8℃

下腌制48-72h。

2.2.3 预煮：将肉块放入夹层锅中，用清水煮开后

撇去肉汤上的浮沫（血沫、油花等杂质），煮制

30min后捞出冷却（肉内部刚好无血丝为宜），然后

将肉切成丁或片。但有时为了去除异味，可加1 -

2 % 的鲜姜。

2.2.4 切丁（条）：预煮后，将肉置于筛子或带孔

的盆中，待不烫手进行切丁（条），形状整齐，厚

薄均匀。

2.2.5 复煮：取部分原牛肉汤加入调料和切好的肉

丁或片，先用大火煮制，再改文火收汤，时间是1-

2h，待卤汁基本收干，即可起锅。

2.2.6 脱水：常规的脱水的方法有三种：

①烘烤法：根据口味不同，在收汁后拌入不同

的调料粉的肉胚，铺在竹筛或铁丝网上，放置在远

红外烘箱中烘烤，烘烤的温度前期是：80-90℃，后

期可以控制在 5 0 ℃左右，一般使含水量下降到

20% 以下，需要5-6h，在烘烤的过程中注意定时

翻动。

②炒干法：收汁结束后，肉胚在原锅中文火加

温，炒至肉块表面微微出现蓬松茸毛时，立刻出锅。

③油炸法：腌制后，沥干水分，在肉胚上洒上

调味粉后投入135-150℃的油锅中油炸，油炸时要

控制温度，温度高易炸焦，温度过低，脱水不彻底，

且色泽差，可以选择恒温油炸，产品质量易控制，

炸到肉块微黄色后，捞出并滤净油。

2.2.7 冷却、包装 在清洁的室内摊晾、自然冷却

较为常用，也可以采用机械通风，冷却为室温进行

真空包装，检验合格后即为成品。

3 肉干成品标准：

3.1 感官标准：烘干的肉干色泽酱褐泛黄，略带绒

毛；炒干的肉干色泽淡黄，略带茸毛；油炸的肉干

色泽红亮油润。外酥内韧，油香味浓。并且是肉质

疏松，厚薄均匀，无焦糊、无杂质；大小较均匀一

致，质地干爽但不硬；口味鲜美。咸甜适中。

3.2微生物指标：水分，AW：0.7，ph：5.8-6.1，盐：

4.0-5.0%，蔗糖〈20%，微生物指标：≤3x104/g，

大肠菌群（个/100g）≤40，无致病菌。
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二、牛肉松的加工

1 主要设备和材料

1.1 主要设备：

夹层锅、搓松机、拣松机真空包装机等。

1.2 材料：

牛肉、精盐、白糖、酱油、香辛料、葱末、姜

末、大茴香、曲酒、丁香、味精等。

1.3  加工配方：

牛肉：100kg，盐2.50 kg，糖：2.50 kg，葱

末2.0 kg，姜末0.12 kg，大茴香1.0 kg，曲酒

1.0 kg，丁香0.10 kg，味精0.20 kg。

2 工艺流程及操作要点

2.1 加工工艺：

原料肉的选择和处理→煮制→撕松→收汤

（炒压）→炒松→搓松→拣松→无菌包装→成品

2.2 工艺操作要点：

2.2.1原料肉的选择和处理: 选用牛后腿肌肉（检

验合格）为原料，剔去脂肪、筋腱等结缔组织，顺

着肌纤维方向切成3-4 厘米长条状。

2.2.2煮制: 将香幸料用纱布包好后和处理好的牛

肉条放入夹层锅中，加入与肉等量的水，煮沸后，

撇去油沫（血沫、油花等杂质），大火煮30min，用

文火焖煮大约3-4h,，直到煮烂为止。煮烂的标志

是：用筷子稍用力夹肉块时，肌肉纤维能分散则肉

已煮好。

2.2.3 撕松:将煮烂的肉条从锅中捞出，放在消过

毒的案板上，趁热用木椿敲打，使肌纤维自行散

开。

2.2.4收汤（炒压）：肉块煮烂后，改用中火加入酱

油、酒等，一边炒一边压碎肉块。然后加入白糖、

味精等，减小火力，收干肉汤，并用小火炒压肉丝

至纤维松散。

2.2.5 炒松：肉松中由于糖较多，容易塌底起焦，

要注意炒松时的火力。炒松在实际生产中一般是

人工和机炒结合使用，当汤汁全部收干后，用小火

炒至肉略干，转入炒松机继续炒至水分含量小于

20 %，颜色变为金黄色，具有特殊香味时即可。

2.2.6 搓松：用搓松机搓松，使肌纤维成绒松软状

态。

2.2.7 拣松：在拣松机中，利用机器的跳动，使肉

松从拣松机上面跳出，而肉粒从下面落出，使肉松

和肉粒分开。

2.2.8无菌包装：加工好的肉松在无菌室冷却后，无

菌包装，即得成品。

3 质量标准：

3.1 感官指标： 呈金黄色或淡黄色，带有光泽、絮

状、纤维纯洁而疏松，口味鲜美，香气浓郁，无异

味、异臭。成品中应无焦斑、筋、膜、碎骨等杂质。

3.2 理化指标和微生物指标： 水分≤20%，细菌

总数：≤30000个 /g，大肠菌群≤40个/100g，致

病菌不得检出。

三、说明

1.在两种休闲牛肉干制品加工的工程中，首先

要严格按照工艺进行操作，并且熟悉设备的操作，

多次练习，才能制作出合格、优质的产品。

2.在这两种食品的加工过程中，撇油，也就是

撇去浮沫是肉干和肉松制品成功的关键操作步骤，

它直接影响到成品的色泽、味道、成品率和保存

期。撇浮沫的时间一般在1.5h 左右，目的是让辅

料充分、均匀地被肉纤维吸收。
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福建肉松质量问题多酱肉较放心

福建省工商局2005 年春节前在流通领域抽查

了49 家经销单位销售的105 个肉制品样品，主要

是肉松(含肉干、肉脯)、火腿肠、酱卤肉(含熏烤肉)

等三类。昨天公布的检测结果表明，合格样品8 3

个，不合格样品22 个，合格率为7 9 %。

质量问题较严重的是肉松、肉干、肉脯类，主

要不合格项目是菌落总数、大肠菌群、防腐剂(山

梨酸、苯甲酸)超标严重。

火腿肠和酱卤肉类肉制品合格率较高。火腿

肠共抽查11 个样品，合格率达81.8%；酱卤肉类

共抽查33 个样品，合格率为93.9%。
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