
传统粉肠的家庭制作及改进措施

朱柏林 � (石家庄双鸽食品厂技术监督部, 河北石家庄 � 050021)

� � 粉肠是我国北方较受欢迎的一种传统熟肉

制品, 价廉物美, 制成工艺较为简单、快捷。

有一台小型绞肉机或者用刀剁制肉馅, 再加上

一口大锅, 自做烤炉, 就能生产粉肠。利用本

法不仅可生产粉肠, 也可制作其它各类中国香

肠。同时, 也为广大家庭作坊、个体企业、下

岗职工开辟了致富和就业门路, 并给大家带来

口福。

手工制作香肠的用具为: 菜刀、面板、面

盆、漏斗、筷子, 有条件可添一台绞肉机、小

和面机。这些家庭厨房的普遍用具, 家家户户

都有。也就是说, 家庭制作香肠, 不用什么设

备投资就能够加工生产。

一、制作传统粉肠的工艺流程

原料选择�修割、绞制 (剁细) �腌制 �
制馅 �充填�烘烤�蒸煮 �熏制�自然冷却 �

验质 �成品

二、配方

做传统型粉肠一般使用猪五花肉 (中肋

肉) , 淀粉用量较大。一般配方 (举例) 如下:

(单位: kg)

猪五花肉 50 � � � � � 食盐 4

亚硝酸钠 0�05 味精 0�05
大葱 2 生姜 3

香油 4 五香粉 0�1
淀粉 40

三、加工方法

1、原料选择

选用兽医卫生检验合格、品质优良的鲜五

花肉为原料。

2、修割、绞制或剁制

将去皮修割, 去筋腱、衣膜、碎骨、软

骨、瘀血等杂物后, 肉块切成条状, 便于绞制

或剁细。

3、腌制

将绞好的肉馅放入周转箱内, 将精盐、亚

硝酸钠等与绞制好的肉馅拌和均匀, 搅拌后可

放到低温处 ( 2~ 4 � ) 腌制。一般腌制 16~

24小时, 冬天腌制时间长, 夏天腌制时间短。

切开肉馅, 瘦肉鲜艳呈玫瑰红色, 气味正常。

触摸肉馅粘手柔滑, 即腌制成熟。

4、搅拌制馅

在一个大盆内或在和面机内, 倒入腌制好

的肉馅。淀粉先拿出 1/ 3预先用开水烫熟, 冷

凉后, 一块加余下的淀粉倒入搅拌机内或大盆

内。大葱、生姜预先剁细, 切碎, 把所有料

(包括水) 都放到盆内, 一起搅拌, 一直搅动

肉馅稍粘即可。

5、灌肠

将肠衣 ( 4- 6路) 用温水 (冬季用温水)

泡洗柔软干净, 将其一头套在漏斗嘴上, 左手

握着漏斗嘴, 用漏斗在盆里铲满肉馅, 举起漏

斗, 右手拿一根筷子, 将肉馅捅进肠衣里。将

整根肠衣都灌满馅以后, 进行卡节。每间隔

11至 13厘米长, 卡断肠馅, 扭拧成结儿, 或

用线绳结扎住。扭拧或结扎要牢靠, 以阻止

上、下节肠馅串通。卡完节以后, 检查一遍,

看看肠体上有没有气泡, 发现气泡就用针扎眼

(用大头针或缝衣的大衣针刺扎就行) , 排放气

体。将检查过的香肠, 串在竹杆上, 肠体之间

要留有空隙, 以便通风, 易于干燥。

6、煮制

把灌肠架放到蒸煮锅内,使肠子没于水中,

水温 93 � 。这时, 也应注意放气, 维持水温

85 � - 87 � ,约 15 分钟至 20 分钟, 触摸肠体,

硬挺坚实,手捏肠体, (下转第 36页)
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制品、液体蛋、沙拉酱、高水分或低脂的食

品、罐头食品、鱼贝类等海产制品、肉制品、

植物蛋白食品、糕点食品和含酒精饮料。限於

篇幅, 下面仅对肉制品中的应用, 作一简要论

述。

造成肉制品腐败细菌相当多, 如乳酸杆菌

属、链球菌属、假单孢菌属、杆菌属等。这些

细菌多属于耐热性病原菌。普通的加热方式无

法将其完全杀死。残留的细菌常引起肉制品的

腐败。

不同的包装和加工方式, 肉制品受污染的

菌相也不相同。如采用真空包装的火腿, 因透

气性差, 可抑制好气性细菌的繁殖, 保存一段

时间后, 乳酸杆菌属细菌数增加, 需氧假单孢

菌属则不会。若采用气调包装, 则后者会激

增。

造成肉制品腐败的大多数细菌, 尼辛皆能

有效抑制, 故可用于肉类、鱼类制品的防腐保

鲜, 延长食品的货架期。如添加 150~ 200ppm

尼辛, 可使经热加工的肉制品延长保存期 2~

3倍。鱼类等海鲜制品可能会遭受李斯特菌和

E型的肉毒杆菌的污染, 对人体造成危害, 若

添加 150ppm 尼辛, 可延迟细菌毒素的产生和

产品本身的腐败, 延长保存期。

硝酸盐是常用的肉制品发色剂, 还能有效

抑制肉毒杆菌的生长和繁殖, 延长食品的货架

期。但过量食用含有硝酸盐的食物却有致癌的

危险性。添加尼辛于肉制品中, 可以降低硝酸

盐的含量, 延长肉制品的保存期。TAYLOR

发现, 于培根中添加 100ppm 至 150ppm 尼辛,

配合 120ppm 硝酸盐, 比只添加硝酸盐者保存

期可延长 2星期。用鸡肉制成的法兰克福香肠

中, 添加 156ppm 硝酸盐, 保存期为 4 星期,

若再配合 50ppm尼辛, 保存期可增加一星期,

若以 100ppm 尼辛配合 120ppm 硝酸盐, 比添

加 156ppm 硝酸盐保存期限又高许多。

实际使用时, 尼辛常和其它防腐剂复合以

扩大抑菌范围, 增加防腐的效果。使用方法是

先将防腐剂粉体配成溶液, 再直接与肉制品混

合或注射入肉制品中, 也可喷涂肉制品的表

面, 操作过程相当简单, 不需特别技巧。
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凹陷能迅速复回, 证明肠子已熟。捞出, 在竹

杆上摆正。

7、熏烤

将煮熟的灌肠用竹杆串起来, 放在烤炉里,

撒上一层锯末, 一把白糖, 维持炉温 70 � -

80 � 。不用温度计, 只要用手摸摸香肠, 不烫

手就合适。约半个小时, 肠体红黄发亮, 即熏

制结束。

8、验质

成品粉肠, 刚出炉外观饱满, 冷凉后, 略

皱, 颜色金黄或亮红; 品尝, 肉香味浓, 满口

留香, 口感略粘或发渣; 肠体表面干燥完整。

9、出品率

制作粉肠出品率高, 一般每 50kg 肉, 出成

品 100kg 至 150kg, 出品率达 200%- 250%。

四、改进措施

1、传统风味粉肠口感稍差, 近几年, 随着

各种食用添加剂的发展和应用, 质量有所改善。

实践证明, 添加部分改性淀粉, 或者实用胶类,

能明显改善口感, 改变原来产品非粘即发渣的

不适口性。

2、传统的加工工艺, 一边灌制, 一边煮

肠, 这样, 煮时易破。实践证明, 灌制完后,

先烘烤, 后煮制, 破损率低。通过烘烤, 使肠

衣表面干燥柔韧, 增加肠衣的坚固性。再者,

通过烘烤可使肉馅加速变红, 表层蛋白质凝固,

减少蒸煮过程中肠衣破损。其方法如下: 送于

80 � 烤炉内, 烘烤 30- 35min, 肠衣略皱、干

燥即可。
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