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牛肉重组香肠加工工艺

谢 超 杨 坚 （西南农业大学食品学院 $%"&’ 重庆 #""($)）

摘 要 本文主要介绍了牛肉经酶制剂处理后，重组加工生产无衣香肠的加工工艺。
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! 前言
我国牛肉产量巨大，但牛肉制品开发严重滞

后，产品形式单一，市场上的牛肉制品主要是牛

肉的干制品、鲜销卤制品及少量的烤肠制品等。

因此满足不了消费者对产品多样化的要求。而牛

肉经复合蛋白酶制剂处理后，重组加工生产的无

衣牛肉香肠，产品风味独特，肉质细嫩，切片成

形好，食用方便，营养卫生，是市场上少见的新

型肉制品之一，深受广大消费者所喜爱，目前在

欧美市场非常盛行。

" 材料与方法
!*$ 原料
精牛肉

!*! 辅料配方 （以 $""+牛肉计）
食盐%*,+，脱脂奶粉!+，淀粉(+，胡椒粉

" *!+，玉果粉 "*$,+，亚硝 "*"$+，焦磷酸钠 "*
$,+，冰!,+，姜粉"*"$,+，六偏磷酸钠"*"(,+，抗
坏血酸钠"*",+，复合蛋白酶，纤维肠衣 （适量）。
!*! 工艺流程
原料肉修整切块!酶嫩化!腌制!绞碎!搅

拌混合!再次斩拌!肉汁乳化!灌入肠衣!香肠
制节!悬吊待熏!香肠熏制!冷却冷冻!剥去外
皮!成品包装!检验!重组牛肉香肠成品
!*# 加工要点
!*#*$ 原料肉的修整
选取经过充分冷却，中心温度为 %-左右的鲜

肉或刚解冻的冷肉，将肉块上的结缔组织、脂肪、

淋巴、斑痕、淤血等去除，将肉切成长 ,./、宽
%./左右的块状。
!*#*! 嫩化腌制
利用复合蛋白酶嫩化原料肉 %" 分钟，后加入

各种辅料在0!1!-下嫩化腌制 $!2。注意在添加各

种辅料时，抗坏血酸钠须最后加入。

!*#*% 绞碎
利用筛孔直径为 %//的绞肉机将肉绞成肉糜。

!*#*# 搅拌混合
通过搅拌使肉中各种辅料充分混合，使之均

一，同时拌以必要的机械摇动，这种摇动有利于

提取可缩性蛋白质。

!*#*, 肉汁乳化
肉泥通过肉汁碾磨机，使之乳化。

!*#*) 灌肠
利用肉泵将乳化的肉泥注入肠衣，经过扭节、

悬挂，即可拿去熏烤。

!*#*( 悬挂熏烤
根据产品要求，控制好空气循环量，烟子浓

度，同时熏制温度控制在 )31($-左右，时间在
),1(,分钟之间。
!*#*3 冷却冷冻
熏制后的香肠用冷水淋浇，使其内部温度降

至 %"-左右，在相对湿度为 4"5的条件下，急冻
)13小时，使其温度进一步降底。
!*#*4 去外皮包装
对成品去掉纤维肠衣进行真空包装，合格的

产品贴上标签，加盖生产日期，进入 "1#-的成品
库待售。

# 产品质量指标
%*$ 感观指标 （见表 $）
表 $

项目 规 格

色泽

滋味和气味

组织状态

成品呈枣红色’均匀一致’切面呈粉红色’无斑点
口感细腻’香气浓郁’无异味
组织致密’弹性强’切片性好
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项 目 指 标

盐分 $以 %&’(计)*+ !,-*./,"*
亚硝酸盐 $以 %&%0!+ 计)12 3 42 !5"
蛋白质含量 （以 % 计，*） "5-
水分 （*） "/"
淀粉含量 （*） !6

其它各种食品添加剂
符合国家食品添加剂

78!69" 规定

表 !

检验总数 指 标

细菌总数 :5""" 个 3 2
大肠菌数 5" 个 3 5""2
致病菌 不得检出

/,! 理化指标 （见表 !）

/,/ 卫生指标 （见表 /）
表 /

/,# 保质期

".#;，三个月。
! 结论
通过试验证明，牛肉经复合蛋白酶处理后，

牛肉品质得以提高，其产品风味独特，咀嚼性好。

而且利用本技术及配方可进行牛肉香肠的工业化

生产。
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6,! 水分向周围空气中的散发
空气中以蒸汽形式存在的水分与温度有关。在

";时每立方米空气中含水蒸汽 #,>2，5>;时增至
5-,#2。表达此空气湿度的指标是相对湿度。
在发酵香肠加工中可通过对 &Q 值的测定来调

控发酵进程。从而避免香肠干燥表皮的形成。

6,/ 初始 LT值难以调控的范围
已知屠宰方法可对畜肉死后 LT 值变化产生影

响。因此可通过采用适宜的屠宰工艺，防止畜肉

LT 值向不利方向变化。但对此情形的准确把握较
难，因为畜肉酸度特性须经过大量测定分析才能予

以确定。 （翻译整理 王卫）
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于数家作坊式肉制品加工厂多年，在此期间确定了

在这个专业领域的工作重心，并在结束法定的学徒

实习期后通过了海德堡肉食加工学校的满师考试。

在随后几年的见习期中实践经验得到进一步的
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