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袖珍型禽类产品的制作技术
李先保 陈庆愉 安徽农业技术师范学院

,

凤阳 。

摘要 本丈介绍 以禽类为原歼加工生产传统型袖珍产品 的新工艺
,

采用肉鸽加工烧鸡
,

用分

别 后 的鹤腿加工 中国传统型火腿
,

用鹤鹤蛋生产皮蛋等
。

该工艺在继承传统工艺的基础止
,

结合

各原料的特点对传统工 艺加 以改进
,

并保持传统产品 的特色和风味
,

对增加禽类产品 的品种及促

进禽类产品 的梢售
,

提 离径济效益具有重要意义
。

关杖词 袖珍 肉鸽 鹤火腿 鹤鹤蛋

随着人们生活水平的提高
,

生活节奏的加 法
,

倍受人们的青睐 由于肉鸽饲养期短
,

肉

快
,

饮食习惯正在逐渐发生改变
,

人们对各类 质较嫩
,

加工时若沿袭传统工艺
,

成品往往色

快餐食品越来越喜爱 为了能够满足现代三 口 泽灰暗
,

形体不佳
, 口味淡薄

,

缺乏烧鸡的品

之家的需求
,

我国一些传统型产品需要向快餐 质特点
。

为此
,

笔者反复试验
,

在保证传统特

袖珍型发展
,

适应时代潮流
。

我国传统型美食 色和风味的前提下
,

研究出以肉鸽为原料制作

产品深受国民的厚爱
,

袖珍型产品又便于进入 烧鸡的新工艺
。

该工艺在继承传统工艺的基础

家庭的餐桌
,

人们乐于接受
,

故发展袖珍型传 上
,

增加了腌制工序
,

改进了挂色工艺
,

调整

统产品有着广阔的前景
。

了油炸和煮制的沮度和时间
。

、

袖珍型烧鸡的制作 加工工艺流程

袖珍
“

烧鸡
”

取材于肉鸽
。

随着人们食品 选料和屠宰 腌制 造型 侧烫挂色 油

结构的变化
,

消费者对食品营养价值的要求随 炸 配制卤汤 煮制 捞鸡出锅 成品

之增高
,

特别是近年来世界食品消费市场转向 材料和器具

追求珍禽异味 由于鸽肉营养丰富
,

蛋白质含 肉鸽
、

植物油
、

香辛料及调味料
、

刀具
、

油

量高
,

而脂肪含量低于其他肉类 仅 炸锅
、

卤煮锅
、

桶
、

盆
、

叉
、

勺和老卤等

为
,

因而被视为上等佳肴
。

在美国
、

法 操作要点

国
、

加拿大
、

泰国及我国港澳地区相继出现了 选料和屠宰 选用健康的肉用型活
“以鸽代鸡

” 的新趋势 鸽 待宰活鸽应喂水停食 一 小时
,

宰前 小

这种新趋势的出现
,

带动了我国肉鸽养殖 时断水 宰杀时从鸽下领处准确切断颈动脉
,

刀

业和加工业的发展
。

对于肉鸽的加工
,

目前我 口应小
,

放血要尽
,

沥血时鸽体应放在铁网上
,

国并无正式规范的生产工艺和操作要求 为此
,

避 免堆压 沥血完全鸽体尚热时
,

投入 一

笔者认为
,

为促进肉鸽生产的迅速发展
,

充分 ℃热水中授烫 一 分钟
,

褪去鸽毛
、

脚皮
、

利用现有的肉鸽资源
,

对肉鸽的深加工技术交 趾壳
、

嘴壳等
,

达到体表洁净 从颈背肩脚处

流和探讨是必要的 烧鸡是我国传统的特产名 剪开颈皮 一 厘米
,

用手指去除气管
、

食管和

食
,

素以造形美观
、

色泽艳丽
、

营养丰富
、

风 嗦囊 再从肛门处向腹部剪开 一 厘米
,

不得

味独特
、

食用方便而著称 同时所采用的香辛 剪断肠管
,

用摄子或手指取出肠与内脏
,

割除

料具有调味增色和防腐保鲜等作用
,

并有多种 肛门
,

用流水反复冲洗
,

使鸽身内外保持洁净

保健功能
,

深受国内外消费者的厚爱
。

用肉鸽 腌制 冲洗干净后的鸽子
,

待晾干

来生产袖珍
“

烧鸡
” 是肉鸽深加工的一种好方 皮面水分后进行腌制

。

其目的一是赋予制品咸
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味
,

避免成品偏淡 二是
“

拨出
”

肌肉组织中

的部分水分
,

增加胸体硬度 三是使皮肤收缩
,

提高韧性
。

方法为 将细盐敷擦于鸽体表面和

体腔内壁
,

注意肌肉较厚处多擦盐
。

用盐盆为

鸽重的
,

根据气温高低和鸽体大小
,

在常

温下腌制 一 小时 腌制完毕后取出鸽体
,

用

清水洗净
。

造型 烧鸡的造型
,

各地区
、

各品

种都 不尽相 同
,

各具特色
。

最常用的方法是
“
压平胸脯

,

将鸽的两腿交叉
,

使附关节套登插

入肛门的开 口处
,

鸽的右翅膀从宰杀刀 口插入
,

拉出 口腔
,

然后将翅尖反转咬入 口中
,

左翅反

别在鸽背后
,

使造型略呈两头钝圆的椭球体 造

型操作要手轻心细
,

注意不要折断腿翅
,

保持

造型优美
。

捌汤挂色 改传统工艺的涂抹挂色

为测烫挂色
。

其优点 一是糖液粘附均匀
,

油

炸后色泽鲜艳美观 二是促进皮肤收缩
,

绷紧

而光亮
,

使体型显得结实丰满 三是表层蛋白

质高温凝固
,

提高皮肤硬度
,

减少油炸时破损

方法为 把按 水 怡糖或蜂蜜 标准配

制的怡糖或蜂蜜水深液放在锅中加热至沸
,

将

经过造型的鸽体
,

用挂钩钩起浸没其中测烫

分钟左右
,

至表皮微黄油亮时取出
,

然后晾干

表皮水分
。

油炸 油炸的关键在于掌握油温和

火候
,

油温过高会使皮色发黑 油温过低则会

使皮色发白 先将植物油在锅中加热到 ℃

左右
,

把经挂色晾干表皮水分后的鸽体放入翻

炸半分钟左右
,

待鸽体表层呈柿黄色时即迅速

捞出
,

依次摆放在铁网上沥油冷凉
。

油炸时动

作要敏捷娴熟
,

防止弄破表皮
,

避免造成次品
。

煮制 把按配方称取的各种香辛料

用纱布包扎放在锅底
,

将炸好的鸽体按大小老

嫩顺序一层层平放在锅底
,

倒入老汤
,

再盖上

特制的竹算
,

压以重物
,

使卤汤浸没全部鸽身
。

用旺火烧至卤汤冒小气泡
,

水温达到 一 ℃

时 不宜沸腾
,

按配方需要 加入 已用清水溶

化的亚硝酸盐
,

以促进发色
。

然后改用文火徐

徐炯煮
,

温度保持在 ℃左右
,

约经 一
·

小

时即可熟透 煮制的时间和火候至关重要
,

要

掌握适当
。

捞鸽出锅 撇去汤面上的浮油和污

物
,

取出压物和竹算
,

用专用的筑篱
,

两手协

调配合
,

小心轻稳地将鸽体捞出
,

不散不破
,

确

保鸽型完整

冷却及包装 用细毛刷刷去鸽身上

的附着物
,

并将因挤压而变形的鸽体稍稍修整
。

放入冷却间
,

待凉后
,

即可食用或包装出售
。

成品规格

皮面色泽鲜艳
,

油润光亮
,

呈均一的柿黄

色 造型优美
,

丰腆完整 食之咸淡适中
,

熟

烂脱骨
,

口感宜人独特
,

具有浓郁的香味
。

卤液的配方与保养

连续使用多年的卤液叫老汤
。

老汤中含有

大量的风味物质和丰富的营养成分
,

使用次数

越多
,

浓度越高
,

味道就越醇厚
,

因此老汤是

保证成品色亮昧正的关键
。

配方 按加工约 公斤的光鸽
,

辅

料用 为 单位 克

生姜
,

桂皮
,

花椒
,

山蔡
,

草

果 。
,

辛夷
,

砂仁
,

白芷
,

大茵香
,

陈

皮
,

肉范
,

丁香
,

小简香
,

亚硝酸

盐
。

老汤的保养 卤液每次煮制后必须

清汤
,

方法为 煮 公斤鸽所用的老汤加洁净

清水 公斤及食盐 一 公斤
,

加热至沸
,

同

时撇净血污和油沫
,

稍凉过滤后待用
。

近期不

用的老汤
,

可适童加重咸度放在低温环境中保

存 质地良好的老汤香味浓郁
,

色红透亮
。

、

袖珍火施的制作

袖珍火腿取材于饲养期较长
、

体大
、

腿肉

发达的老鹅或生产鹅肥肝和活拨毛的鹅
。

加工

季节宜在农历 一 月和 一 月底
。

鹅火腿的特点是皮白
、

肉红
、

肉质细嫩
、

紧

密
、

味香
。

加工方法

卜 卜 取腿整形 将宰杀全净膛的鹅体
,

按常规分割方法取下两腿
,

去掉鹅蹼
,

初整成

柳叶形
,

去掉腿部多余脂肪
,

洗净血污待腌
。
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擦盐 用盐 为净鹅腿重 的十六

分之一
,

按每 斤盐加入八角 克的配比放

入铁锅中
,

用火炒干 加工碾细
,

将盐擦遍鹅

腿
,

然后排放缸内码腌 一 小时
。

复卤 将擦腌好的鹅腿
,

放入预先

配制好的老卤中
,

压上竹盖
,

防止鹅腿上浮
,

使

鹅腿全部浸入在老卤中
,

复卤 一 小时

卤的配制 卤有新 卤和老卤之分
,

新卤是

用去内脏后浸泡鹅尸的血水
,

加盐配成 在

斤血水中加盐 一 斤
,

放入锅中煮沸
,

使食

盐溶解
,

并撇去血沫与污泥
,

澄清后倒入缸内

冷却
,

每缸 约 斤 中加入打扁的老姜

克
,

八角 克
,

葱 克
,

使盐卤产生香味

腌过多次鹅腿的卤经煮沸后称老卤
,

老卤越陈

越好
。

洗
、

晾
、

整形 复卤后的鹅腿
,

出

缸后用 自来水冲洗表面盐水
,

然后用塑料绳结

扎腿骨
,

吊挂在阴凉处风干 随着干缩每天整

形一次
,

连整 一 次
,

整形主要是削平股关节
,

剪齐边皮
,

挤揉肉面使鹅腿肉面饱满
,

形似柳

叶状的火腿形
。

经 一 天的风干
,

转入发醉室
,

吊挂在木架上保持距离
,

以便通风
,

控制室内

温度和湿度
。

经 一 周的成熟发酵即可下架堆

放
,

即为成品
。

食用方法

一是水煮
,

将鹅腿放入清水中浸泡 小时

以上
,

洗净
,

拔盐
,

泡软
。

在清水中加入葱
、

姜
、

八角煮沸后投入鹅腿
,

停止烧火
,

保持 ℃左

右温度下炯煮 分钟即熟
,

冷却后切片装盘食

用 二是蒸煮
,

经洗
、

泡后的净腿
,

切成片块
,

放入盘中
,

上放姜二片
、

葱三节
、

八角二粒
,

然

后放在锅中蒸 分钟即熟
、

袖珍无铅五香松花蛋的制作

原料的选择

袖珍无铅五香松花蛋的原料取材于鹤鹑

蛋
,

制作时必须挑选蛋壳无污染
、

无破损的完

整新鲜鹤鹑蛋
,

尽童做到蛋的大小要求一致

鹤鹑皮蛋不能用传统的生石灰和纯碱配料

方法来进行制作
,

必须直接用烧碱即氢氧化钠

来进行配料
,

因为生石灰和纯碱配出的料液比

较浓稠
,

料液中杂质渣粒较多 鹤鹑蛋的蛋壳

较薄
,

极易在这样的料液中破损
,

而造成大盆

浪费 氢氧化钠配出的料液不含渣粒
,

对蛋壳

的破坏力较小
,

所以可减少浪费
。

料液的配制

配料标准 毫升水中
,

加氢氧

化钠 克
,

抓化钠 克
,

茶叶 克
,

硫

酸铜 克
,

黄酒
、

桂皮
、

豆范
、

白芷
、

丁香各

克
。

配料方法 将茶叶
、

桂皮
、

豆落
、

白

芷
、

丁香等称好放于缸中
,

注入一定量的开水

浸泡
,

稍凉后慢慢加入氢氧化钠溶解
,

待温度

凉置 ℃左右依次加入硫酸铜
、

盐及黄酒
,

然

后搅拌
,

冷凉至 ℃后用
。

装虹灌料与腌制

将挑选好的鹤鹑蛋轻轻放入水缸中
,

装蛋

至离缸 口 一巧 厘米左右
,

放上竹盖
,

以防止

灌料后蛋浮于液体表面
。

蛋装缸后
,

将冷凉至 ℃左右的料液充分

搅拌
,

徐徐灌入缸内
,

直到蛋全部被料液淹没

为止
,

并保证蛋面上有 一 厘米深的料液
。

在

一 ℃的室内
,

经 一 天腌制即可出缸
。

出虹包蜡

经检查已成为合格的松花蛋后
,

即可出缸
,

出缸时应轻章轻放
,

以免破损
,

取出后摊开晾

干水分
。

待蛋的表面水分晾干
,

即可包蜡
。

用于包

涂的白蜡应为 一 号的食品包装蜡
。

首先将

白蜡放于容器内加热至 一 ℃
,

使蜡溶化

然后将晾干水分的皮蛋放入溶化的蜡中约 一

秒
,

立即捞出冷却即完成
。

再用塑料盒包装出

售
。
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冷冻
,

不能冻实
,

以防止包装时包装不严
,

产

品贮藏时 将加大
。

包装

包装间的温度为 ℃左右
,

防止挂好
“
冰

衣
” 的产品在包装间内缓化

,

值增大
。

包装

台案
、

包装人员的手要定期消毒
,

包装物料消

毒后使用
,

以控制产品的 值 包装时每个腿
、

背均用塑料布单包严
,

每箱再用一个大塑料袋

包装
,

尽可能排除包装袋内的空气
,

控制产品

的 值
。

急冻
、

贮藏

本环节的主要栅栏为 值
。

值处理的好

坏
,

将直接影响到贮藏时产品的 值
、

值和

值
。

在包装间内包装好的产品要立即送入急冻

库内急冻
,

急冻库的库温必须在一 ℃以下
,

冻

好后转入贮藏库贮藏
,

贮藏库的温度必须低于

一 ℃
,

贮藏时码垛要紧
,

先入库的先出库

讨论

野畜肉由于其加工方式的特殊性
,

在其加

工
、

贮藏过程中都潜伏着变质因子
,

从而影响

肉品的卫生质
。

应用栅栏技术可按照人们的

需要实现生产的标准化
,

以达到肉食品在感观
、

营养
、

货架期和卫生标准等方面的要求
。

栅栏技术尽管介绍入中国时间不长
,

但有

些领域早已不自觉地应用
,

并取得了良好的效

果 本文是首次阐述将栅栏技术引入出 口野畜

肉生产加工中 实践证明 应用栅栏技术生产

的野畜肉
,

全部合格地进入国际市场
,

其品质
、

规格受到国外销费者和外商好评
。

同时
,

应用

栅栏技术提高了产品的出成率
,

经济效益十分

可观
。
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