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所谓
“

热剔骨
” ,

就是屠体热时即进行分割的方法
�

在冷冻技木获得应用以前
,

动物的屠

体经常在热时即被分割进行加工
。

现在
,

这种方法又童新流行起来
,

作为未来的技术
,

正由

英美向全世界传播
。

近年来
,

参加欧洲肉类研 究会的人员所写 的论文
,

有很多是关于这一课

题的
,

而且这一课题已经在各种讨论会
、

专题座谈会
,

甚至在加工车间进行讨论
,

并正在进

一步研究之中
。

美国

—
西德肉类研究合作计划中的第一个合作项目也是关于热剔骨肉的加

工向题
。

半服体在分割加工前必须进行冷却
,

这 种方法一直延续了几十年
,

现在 由于某些原

因
,

人们又在探索新的方法
。

能源的涨价是迫使人们寻求新方法的重要原因之一
。

很显然
,

冷却整个半胭体比冷却剔骨肉要消耗更多的能量
。

而且剔骨 肉或成品肉的运输也要比半洞体

或四开铜体节约空间和能量
。

热剔骨之后即进行加工
,

这一进程的加快
,

节约了屠宰场冷却室

的容积
,

而且还避免了由于冷却使水份蒸发而造成的经济损失
。

如果屠体在宰后被很快地分割莞毕 �如牛在宰后两小时内分割完毕  
,

那么就可以十分

迅速地对它们进行冷却或冷冻 �当需要时  
。

但是如果牛肉的温度在生物化学反应 �动物死

后所发生的反应
,

尤其是! ∀ #的分解  过程完成前即降到 ∃。℃以下
,

将会发生寒冷 收 缩 现

象
,

引起肉质变硬
,

而且这种变硬的肉不论以后冷藏多长时 间都不会恢复过来
。

为了迅速冷

却 �经济上的原因 而又不至发生寒冷收缩现象
,

宰后第一小时内要用电进行刺激
,

电极接触

整个半洞体
,

电流通过时引起肌肉强烈痉挛
,

加速了动物宰后生物化学反应的进程
,

尤其是

加速! ∀ #的分解
。

因此冷冻时不必再担心肉会变硬
,

尽管电刺激时 肉的#% 值在快速下降
,

但

令人奇怪的是肉不再象原来那样多水了
。

因此我们建议将电刺激与热剔骨结合使用
。

从卫生学的角度来说
,

人们可能会认为
,

如果屠体被迅速分割而不首先冷却与长时间悬

挂冷却而后分割相比
,

前者 肉中的微生物要少
。

甚至认为
,

后者在冷却期间所形成的微生物

群落在下一步的分割过程中会分散到整个肉块当中
,

从想象出发
,

人们可能会觉得热的肉在
∃。℃条杯下贮存几个小时

,

将促进微生物的生长繁殖 �此时肉的表面很湿润  
,

但实践经验

表明
,

在上述两种情况下
,

肉表面微生物的种类
、

数量以及微生物侵入肉的深度都 完 全 一

样
�

在这种方法中
,

屠宰时保持优良的卫生是决定微生物减少的重要因素
。

热剔骨完成之后
,

较好的部分可以进行包装
,

并尽快送往肉食商店或超级市场
&
而较差

的那部分则可 以乘热加工成法兰克福香肠
。

热剔骨的牛肉具有很好的持水力
,

但是若冷却后

进行加工
,

这种能力即遭破坏
,

必须通过添加二磷酸盐来补救
,

这实在是一件令人 遗 憾 的

事
。

用热剔骨肉制成的法兰克福香肠具有极好的持水和保持脂肪能力
,

风味极佳
。

如呆牛肉

在宰杀后四小时之内用盐腌制
,

就不必急于加工了
,

因为腌过的肉若在冷却条件下
,

即使贮

存几夭
,

也会保持上述这些极好的性能
&
如果这种热剔骨由盐腌后在冷冻条件下保藏

,

即使

是几个月之后
,

仍会保持上述良好的加工性能
�

有实践经验 的人和肉类专家都认为热剔骨肉极为适合制做法兰克福式香肠
,

但是否适合

加工腌制产品 �如盐水火腿  
,

述需进一步探讨
,

不过
,

目前我们至少可以用热剔骨肉加工盐



·

两种出 口熟肉制品柳口工工艺和质量要求
江苏进 出口 商品检验局 蒋挥斌

对 日本出口冷冻熟肉制品
,

我省是从一

九八三年开始的
。

其出口数量虽然不多
,

但

换汇率较高
,

很有发展潜力
�

为了进一步扩

大对外贸易
,

在工 厂条件尚不完善的情况下
,

如何保证生产出符合国外客户要求的产品
,

规范化的加工工艺和统一的卫生质量要求
,

显然是非常重要的
。

为此
,

现将有关单位实践

经验综述如下
,

供同行们参考
。 ‘

冷冻叉烧肉

一 加工工艺及原料吸方

∃� 原料肉处理
∋

� ∃  鲜猪肉
,

要求肥膘厚度 在乳()∗
以下

,

按猪分割肉常规加工方法进行分割
。

、

� +  去皮
、

,

皮下脂肪及骨、 修
「

净 碎

骨
、

筋健
、

淤血
、

淋巴结
� ‘

肉块上不得沾有

猪毛和杂质
。

� −  不得使用小腿肉
�

� .  将上述分割肉切成每块重约 ∃ ‘

∃
�

+公斤
,

、

三号肉 �大排肌肉  每条切 成 二

块
。

+
�

注射
∋

按块肉的 ∃/ 帕至 ∃0 肠注入腌制

盐水
,

其温度应控制在 1 ℃以下
,

注射时力

求多点
、

多层次
,

均匀分布
,

不可将空气注

入
。

−
�

腌
�

翻盐水配方
∋

盐 ∃− 肠 葡萄糖
·

. 肠

亚硝酸钠 2
�

23 肠 异构抗坏血酸钠 2
�

−帕

米酒 +肠 味精
�

2
�

−加

三聚磷酸钠 ∃
�

1肠 焦磷酸钠
,

2
�

0脸

白砂糠 +
�

.肠 热水 1. 呱

.
�

, 盆调整
∋
考虑到搅拌和腌制过程中

注射液会有部分流失
,

一般注射后帅肉块总
重量应不低于 ∃ ∃1 肠

,

必要时进行 调 整
,

肉

温在 ∃+ ℃以下
。

/
‘

加调味料
∋

经调整重量的肉块加入酱

油
、

味精
,

搅拌 1 分钟
。

、

/
�

腌翻
∋

经搅拌后的肉块在 1℃ 士 4℃腌

制
·

− 至 . 天
。

5 ‘
捆扎

&

� ∃  用清洁无毒棉线将肉块捆扎成圆

柱形
。

� +  捆扎时将小块包在中间
,

两端力

求大小均匀
�

0
�

加热
∋

� ∃
,

 进炉前要按肉扎大小分别吊挂排

列
。

� +  烘烤时应根据炉内各部位热度的

高低
,

在肉块表面千燥后适当调整吊挂位置
,

以求烘烤均匀
。

� −  加热条件参照后面第二部分
,

结

合烤炉的实际情况作适当调节
�

3
�

冷却
∋

�上接第∃5 页  

水火腿
,

并不会损害产品质量 �风味
、

色泽  和产量
,

卫生也合乎要求
、

在一些实验中
,

用

�注射  腌制的热剔骨肉加工火腿与用冷冻肉相比
,

前者的持水力好于后者
,

且前者的胶状

物沉积也较少
。

有关这些问题还需进一步研究探讨
。

用热剔骨肉加工产品有着广泛的研究前景
,

但目前很多国家在这方面几乎没有什么实践

经验
,

相信在不远的将来
,

经肉类研究部门的努力
,

研究成果一定熊得到推广和使用
,

·

飞号
·


