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摘 要 介绍酱肉（乳）鸽的制作工艺，并详细说明了操作要点。
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近些年来，随着人们生活水平不断的提高，对肉

制品的品种、色泽、质构和适口性等要求也越来越高，

而且，希望肉制品在具备上述特点的同时，还能起到

食疗保健作用。基于上述原因，我们把我国目前迅速

发展的养殖业—肉（乳）鸽，它具有很高的营养价值和

保健作用，对其进行深加工初步研究。同时蓬勃发展

的肉（乳）鸽的养殖业，为肉（乳）鸽的深加工提供了丰

富的原材料。

肉（乳）鸽的营养价值比其它畜禽高，它为高蛋

白，低脂肪食品。蛋白质含量为%$!%%&，超过兔、
牛、猪、羊、鸡、鸭、鹅和狗等肉类蛋白，而脂肪含量仅

占$’%&，低于其它肉。鸽肉含$(种氨基酸，$!余
种微量元素和多种维生素。并且现代医学，现代营养

学，现代化学表明：鸽的血、肉、脑、肝、骨中含有丰富

的蛋白质、卵磷脂、脑磷脂、胆甾醇脂、磷酸肌醇、乙酰

胆碱、脂酶、丁基胆碱脂酶、亮氨酸氨肽酶、)’磷酸葡
萄糖脱氢酶、抗坏血酸、游离脂肪酸等。肉（乳）鸽骨

中含有大量的软骨素。鸽肉进入人体的消化吸收可

达*(&。
鸽肉肉质细嫩，味道鲜美。早有“一鸽胜九鸡”之

说。我国传统医学名著《饮膳正要》，明朝《本草纲目》

以及《中华养生词典》中均对鸽有记载：“鸽味咸、平、

无毒。调精益气，解诸药毒。”《大众药膳》中记载“鸽

肉性味甘、温、具有温补气血，滋补肝胃之功效。”且现

代中医学认为：“鸽肉性温，轻捷刚劲，滋养人体精血，

胜过其它肉类，且油腻小，易吸收，又适宜于虚弱极度

患者食用。”古今医学文献记载和民间实践均证明，鸽

肉具有调心、补气、养颜、固本、扶正、祛邪等功效。故

鸽肉是人类理想的食疗、食补的最佳功能性食品。

本文就酱肉（乳）鸽制作工艺及操作要点作以下

介绍

$ 材料与仪器

$+$ 材料：
乳鸽：山西省孝义市乳鸽养殖厂；

辅料：所需的各种辅料均符合国家卫生标准。

$+% 仪器设备：
腌制缸，夹层锅，高压灭菌锅，真空包装机等。

% 实验方法

%+$工艺流程
选料!宰杀!腌制!冲洗!（煮）卤制!上色!

真空包装!高压灭菌!检验!成品

%+% 配方（按$!!,-肉（乳）鸽计）
大料：%!!-；桂皮：%!!-；陈皮：.!-；白糖："%!!-；丁

香：%!-；葱：%!!!-；砂仁：%!-；黄酒：#!!/0；生姜：%!!-；
硝酸钠：%!-；食盐：$!!!-。

%+" 操作技术要点

%+"+$ 选料 选用经卫生防疫部门检验合格，质量
在!+1,-以上的乳鸽。

%+"+% 宰杀 在屠宰前一定要进行休息，使其恢复
体质，并且停食喂水$2—%.小时；完全放血；然后放
入2"’213的热水中脱毛；脱毛后，再腹下开膛。挖
净全部内脏；用冷水浸泡$’%小时，再洗净血污；然
后挂起晾干水分待用。

%+"+" 腌制 采用干腌法：用八角炒制的盐涂擦肉
（乳）鸽内腔和体表，用盐量"!-"只，体表和腔内一定
要涂匀，且盐量用足。然后放入腌制缸中，堆码腌制。

腌制时，并在腌制缸的最上层再洒一薄层盐。腌制时

间一般为：$!’$%小时。冬季时间长一些（$%’%.小
时），夏季时间短一些（2’$!小时）。然后扣卤。

%+"+. 冲洗 腌制完成后，在煮（卤）制之前，用清水
洗净肉（乳）鸽体表、腔内过多的盐。

%+"+1 煮（卤）制 如有老汤，先将老汤烧沸，再将辅
料放入锅内，（如果没有老汤，则将双倍的辅料放入锅

内，煮制"!分钟。）同时并在每只肉（乳）鸽腔内放入
丁香$粒，砂仁少许，葱结$!-，姜$片和黄酒$汤匙。
随即将全部的肉（乳）鸽放入沸汤中。用旺火烧煮。

同时加入黄酒。汤开后，用微火煮"!’.!分钟。

%+"+2 上色 在最后的$!分钟左右时，用糖液上
色：把此糖液加入煮制锅中。（糖液的制作：即把糖在

火上加热炒至起泡，当泡沫落下后，迅速加入少许热

开水温度：*13以上。）

%+"+( 真空包装 将煮制好的肉（乳）鸽捞出，沥净
汤汁，放入真空包装袋中，真空封口、包装。真空度为

!+!*456。
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!"#"$ 真压灭菌 放入高压锅中，采用%%&’，#(分
钟灭菌。采用反压冷却。

!"#") 成品检验 冷却后，逐一检查袋子的封口和
破袋情况，经检验合格后，装箱，入保温库，在（#*+
!’）条件下保温*天。再经检验（如感官检验，细菌
总数，大肠杆菌等检验）符合国家卫生质量标准者即

为合格。然后可以销售。

# 质量指标

#"% 感观指标
肉（乳）鸽形状完好，颜色为红褐色，味香，肉质细

嫩。

#"!微生物指标
无致病菌和微生物作用引起的腐败特征，保质期为

%$个月。

, 结论

,"% 煮熟标志：当肉（乳）鸽的两翅“小开花”时，肉鸽

煮制完成，即可出锅。

,"! 腌制时，要注意时间和温度的控制。时间短，则
味淡；温度高，则易腐败。

,"# 肉（乳）鸽上色时注意糖液的倒入时间和用量。
如太早，则太深；太迟，则色泽不均匀，用量不当，亦

然。并且在煮制的过程中要翻缸，否则，颜色不一。

,", 本产品的加工艺简单，易操作，有利于大规模生
产。肉（乳）鸽深加工的开发，有利于加快肉（乳）鸽养

殖业的发展。
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（上接第,$页） 烘烤温度控制在&(’!-(’之
间，烘烤时间以!,!#-/为宜。
湿腌法腌制时，采用低浓度盐水和调料液长时间

低温腌制获得的产品风味好。

该工艺适当减少食盐和亚硝酸盐的用量，降低产

品咸度和硝酸盐残留量，同时应用辅助发色剂（抗坏

血酸）部分代替亚硝酸盐的发色与防腐作用，增强改

质保质作用，赋予产品较佳的外观颜色。

山地乌骨板鸡的研制，使山地板鸡这一传统腌腊

制品具有保健营养功能，并且加工方法简单易掌握、

投资小、见效快，经济效益高，因此，山地乌骨板鸡将

成为很有发展前景的鸡肉新制品。
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