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盐溃猪肥肠是灌制食品肠类产品的必备 成
。

它剔除了直肠
、

盲肠头和 乙状 结 肠 部

外衣
,

具备质薄而坚韧
、

性嫩而富弹性
、

色 分
,

具有多毛细孔性的肠裳
,

有伸张和恢复

纯而高渗透性
、

油肠多而蛋白质丰 富 等 特 弹力的能力
,

对水
、

空气
、

微生物 等 有 高

性
。

尽管近年来
,

人们在人工肠衣的制作方 的渗透性 因而不失为一种理想的防护性产

面取得了不少的进展
,

但这种仿生制品多少 品
。

存在着与天然肠衣的某些特性差异
,

所以 目 盐漳猪肥肠是天然肠衣类中较易变的一

前盐渍猪肥肠仍然得到广泛的应用
,

尤其国 种商品
,

它极易因油脂氧化而泛黄
,

特别是选

外更为普遍
。

择结肠部位为将食物残渣形成废物灼器官
,

盐溃猪肥肠 是 由 猪大肠 加工 制作 而 如加工中不注意卫生条件
,

废汁
、

粘液清除
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二 影响琵琶腊鸡质量因素分析

温度对质量的影响 、

加工琵琶腊鸡温度很重要
,

一般最好的加工季节是每年 狗大雪到冬至
,

这时制成的腊鸡

保存期长
,

立眷到清明也可以加工
,

但保存期短
。

超过这段时间
,

气温较高
,

加工的琵琶腊

鸡容易滴油
、

发哈
。

擦盐对质量的影响

琵琶腊鸡味道鲜美
,

咸淡适中
,

因此
,

在擦盐干腌时
,

使用节盐一定要炒黄
,

擦抹时力

求均匀
,

反复揉搓
,

使盐分均匀分布到肌肉纤维内
。

卤制时最好用香味浓厚的老卤
。

造型对质量的影响

优质琵琶腊鸡
,

要求外形美观
,

形似琵琶皮白肉红
。

因此
,

必须做到宰杀放血要完全
,

清水拔血要彻底
,

开膛部位要准确
,

力求刀面整齐
,

不产生碎肉
。

叠坯时
,

一定要按琵琶腊

鸡的造型叠好
,

其上压重物
,

使形状固定
。

晾挂对质量的影响

晾挂对琵琶腊鸡的风味及保藏时间
、

色译影响较大
。

因此
,

要求晾挂室的温度 保 持 在

℃以下
,

℃以上
,

通风良好的环境条件下
,

当腊鸡表面形成干爽皮膜
,

水分活性小于

时
,

即可较长时间保藏
。

三 食用方法

琵琶腊鸡属腌腊制品
,

食用前必须进行热加工
,

即 将腊鸡先用清水洗净杂物
,

然后浸

泡 一 ’
、时

,

进行复软
,

并脱去部份含盐量
,

以降低咸度
,

再入锅蒸制 一 小时
,

冷却后

切片食用为佳
。
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不净
,

就会导致成品带有不应有的 其 它 异

味
,

甚至受微生物感染而腐败变质 因此
,

必须选用经兽医检验合格
、

健康无病生猪灼

新鲜结肠为原料
,

及时加工
,

工艺上环环扣

紧
,

在良好的卫生条件保证下加工制作
,

确

保质量
,

以盐渍与冷藏相结合方式进行贮藏

和保管

一 盐益猪肥肠的工艺质里

一 品质

肥肠须来自安全非疫区
。

品质新鲜
,

加

工洁净 盐渍肥肠以专用再制盐腌制
,

不含

任何防腐剂和有色物质

色泽 淡粉红色
、

白色
、

乳白色
、

浅

黄白色
。

气味 无腐败气味
,

无其它不应有的

异味
。

实质 洁净无糠皮杂质
,

无破洞
,

无

严重腐蚀痕 如浓泡
、

严重 红 斑 点等
。

二 规格

长度 特号 每把 米
,

节
,

每节

不短于 米 大号 每把 米
,

节
,

每

节不短于 米 小号 每节 厘米或 厘米
,

每 根为一把
。

扁径
,

特号 扁径 毫米起用
。

大号

扁径 毫米起用
,

米肥肠可带肠梢 。

米
,

但不得整节带梢 小号 扁径 毫米

以下均可

二 盐渔猪把肠的加工

盐渍猪肥肠的加工原则上分前
、

后两套

工艺合成
,

前套工艺为原肠加工
,

后套工艺

为盐债猪肥肠加工
。

一 原肠加工工艺

远一一 一一—
卫丝丝遗巡鱼

等实际情况
,

选择原肠
。

肠子 应坚 韧且清

牙占
。

无严重痘子
、

发炎
、

疤斑
、

破洞
、

脱

皮和腐败气味等
。

长度 米以上
。

在已扯去油头的直肠中
,

从结肠处开始

往下扯
,

至盲肠止
。

扯肠时用 力要 均匀 适

当
,

保持油皮完整和带油脂
,

防止扯破
、

扯

裂
。

扯断前在肠梢处打一节
,

以免废污外溢

污染肠子
,

影响质量
,

扯好后的原肠 应 推

放
,

忌堆积
,

以利散热
,

防变色变质
。

冲洗翻肠

将扯好的原肠
,

移至水龙头处
,

在盲肠

处开洞
,

用食指
、

中指撑开
,

顺势冲水往下

翻
,

边冲边翻
,

将粘膜与次粘膜翻向外面
,

冲净废污
。

翻肠时严防打节
、

旋转
,

以免破

裂
。

翻好的原肠要用水洗净余污
,

以免废汁

污染
。

选料 拣肠

将翻好的原肠浸在清水内
,

剔除次肠和

发炎
、

有疤斑
、

脱皮
、

有严重痘子的原肠 以

及不足尺寸的短头
,

剔去盲肠
、

破洞以及无

弯形灼 乙状结肠
,

保留新鲜光洁 呈粉红
、

淡红色 的原肠
,

选好的原肠长度应在 米

以上
,

并在清水中洗净余污
。

运送

将拣好的原肠装入竹筛或竹箩 最好用

无毒塑料盘
、

桶
,

切忌使用铁器盛装
,

以免

铁锈污染
。

上面复盖白布
,

及时送去加工
。

运送途中应尽量缩短工序时间
,

不可在太阳

光下停放
,

炎热的夏季应加放冰块降温或加

保护盐 用少量盐粒拌腌 以保品质

二 盐浪猪肠衣加工工艺
工艺流粗 取肠 , 冲洗翻肠 , 选料 , 运送

取肠 扯肠

取肠工艺标准

带有
“

荷叶边
”

弯形
、

油皮完整的新

鲜结肠

依据生猪的品种
、

畜龄
、

饲养
、

季节

工艺流程 漂水翻肠‘修油 翻缸漫漂刷洗

、去钻成 , 充气检查一分路 , 配码

盐演 , 复盐 , 登理包装 , 运翰

漂水翻肠

将原肠浸入活水浸漂
,

漂去粘液扣不良
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气味 浸漂时数量不宜太多
,

必须使原肠能

在水中游动
,

然后逐根将油脂面翻向外面
。

如冬季油脂凝结不易翻转时
,

则先 在 温 水

℃ 中浸泡使其软化后再翻
,

随 浸随

翻
,

不宜堆积
,

然后再在活水中浸漂

修油

将翻过的原肠挂在工作台的修油架上
,

用锋利的刀子从上往下把附在肠壁两侧的油

脂
、

筋膜键 神经 修去
,

只剩下肠粘膜

结肠的肠壁脆嫩
,

修油时应特别小心
,

下刀

要可稳
,

用力应均匀
,

肠壁上的筋膜健忌强拉

因其是固定收缩性能
,

并控制肠体隆起的

组织
,

以免破损和拔节
、

脱皮
。

修 油 完

毕
,

用右手托住肠子压上拇指
,

轻 轻 往 下

抹
,

抹去附在肠壁上脂肪油屑及杂质
。

修油

时工作台必须保持整洁
,

台上肠子不宜放置

过多
,

修油架上的肠子不宜多挂
,

以免脱水

时过长而变质
。

待修油的原肠
,

应浸漂在活

水内
,

以保品质和色泽
。

翻缸浸滚
、

翩洗

将修净油脂的结肠浸入活水缸内
,

再将

粘膜层哪到外面
,

进一步漂去粘液并刷洗血

水
,

拣去附在其上的糠皮
,

漂至肠壁呈淡红

色为止
。

去粘膜

去净肠壁内粘膜
,

对保持品质有一定的

作用
。

如粘液不清
,

废污不能消除
,

易发酸

变质
,

色泽泛黄
,

不易保管
。

因此去净粘膜

被检验肠衣 管接头

液对保证色泽
、

品质至关重要
,

必须尤为注

意
,

严格按操作规程执行
,

切忌马虎

特经过浸漂的原肠
,

倒入粘膜机
,

数量

依据机身大小而定
,

不宜太多
,

要使肠子在

机身转动时能擦碰机内壁
,

以利去 净 粘 膜

液
。

如果肠子过多
,

则机内肠子堆积
,

无活

动余地
,

肠子间互相碰擦
,

不能达到预期效

呆
。

必须掌握
“

少量
、

多转
” 。

机 身 转 动

后
,

开放水龙头
,

边转动
,

边冲水
,

时间一

般掌握在 分钟
,

直至手感肠壁光滑
,

色泽呈淡红 洁白色更佳 为止

粘膜机应保持清洁
,

每 日工作完毕后冲

洗一次
,

每周擦洗一次
,

清除废污杂质
,

确

保产品为卫生
。

粘膜机的转速为每分钟

转为宜
。

机身宜用木料或无毒塑料制成
,

内壁用竹片或无毒塑料片钉成凹凸形
,

以增

加原肠壁的摩擦
,

有利去粘膜液
。

机身外或

里面装自来水管

充气检验 无气泵设备
,

亦可用水检

验

将去净粘液的肥肠放在清水内 冲 洗 一

遍
,

然后放置在工作台上进行充气 或水

检验 如图
。

对检验中发现的破洞
、

脱皮
、

透明天窗 气泡
、

拔节
、

粗筋络
、

硬痘
、

疤斑以及无荷叶边弯形的 乙状结肠 肠梢
,

和不符合成品色泽要求的都应剔除
,

粘液未

净的应重新去粘膜

分路义扁径

这个工序是肥肠成

气压表

‘芬二接气泵

公公菜毒套卿卿
胶胶咬蒸襄羲劝劝浏浏

呀呀雄众挤挤挤钊钊

工作台

盐浪猪肥肠冲气检验圈

开关

品加工过程中重要环节

之一
。

将检验合格的肥

肠逐根 玛修剪毛 口
,

根

据工艺质量中对扁径的

要求
,

通过分路
,

按规

格长度
、

口径大小
,

区

分准确
,

分别放开
,

不

足 米的应予剔除

了 配码

以接头量法
,

逐根
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配量成把
。

每把 米
,

不超过 节 不得少

于 节
,

每节不得短于 米
。

量码时
,

大小

口径应分别配码
,

严防搞混搞错
。

肠头应整

齐
,

并用白纱线在肠头处札牢
,

以免脱落
、

缺码 在距肠头 厘米处札线
。

盐演

将配量成把的肥肠
,

逐把抹去水份后用

少量盐整把拌腌
,

放在筛子内沥去生水
,

再

按顺序逐把拌盐抹擦
,

用竹筛子移至盐卤槽

上拌匀
,

然后按分路分放入竹筛内
,

上盖白

布
,

切忌堆叠
,

以免因受重压产生破损
。

存

放沥卤处要阴凉通风
,

忌热和阳光下照射
。

沥卤时间约为一昼夜
,

必要时还需延长
,

主

要视血水是否沥尽
,

肠壁是否收缩
,

各地应

根据品质和当地的气候具体掌握时间
。

盐渍后在竹筛上加盖白布
,

避免风吹
,

减少空气接触
,

确保肠衣具备一定的水渗透

性
,

同时使肠衣免受外界环境的污染
,

对保

持色泽
、

品质和保证卫生条件有一 定 的 效

果
。

复盐

由于肥肠肠壁肥厚
,

一次盐溃透不过
,

沥卤后必须再进行一次复盐
。

将沥尽血水
,

肠壁已收缩的肠把按顺序逐把放在 腌 制 台

上
,

解开纱绳节
,

先进行肠头 复 腌
,

再 打

节
,

然后整把加盐
。

复盐后仍放入竹筛子
,

上盖白布
,

一 天内即可整理包装

整理包装

将复过盐的肥肠
,

按规
一

洛集中放置
,

先

检查规格是否有错
,

然后逐把抖去余盐
。

凡

肥肠不整齐的
,

应解结
,

整理平齐
,

放在垫

有清洁白布的竹筛内
,

每个筛子上放 把
,

数量一定
,

然后每 把装桶
,

装桶时先放少

量的精盐衬底
,

后将肠把整齐地放入桶内
,

层次分清
,

倒入 ℃ 一 公斤的熟盐水
,

再撒上少量精盐封顶
,

加盖
,

存入库房
。

库

房的温度应控制在 一 ℃为宜
。

运输

调运前应在桶盖上标明商标
、

品名
、

批

次
、

桶号
、

规格
、

数量和收
、

发货人
、

生产

厂家全称及生产时间
,

并在调运时编制商品

码单 批次
、

桶 号
、

品 名
、

规 格 的 数 量

等
,

一式两份
,

一份随货同行或邮寄收货

单位
,

以利收货时检验
,

一份连同发票用以

托收货款

三
、

加工中应注意的技术问题

盐溃猪肥肠加工中一连串的工序都与

时间
、

温度有关
,

工序间的衔接尤显重要
,

所以必须环环扣紧
,

稍有疏忽
,

都会导致成

品色泽
、

品质下降
。

生产过程中必须制定一系列质量把关

制度
。

例如肥肠出率
、

短码率
、

质量系数等

与工资奖金挂钩
,

加强工序间的考核
。

这些

制度从客观上保证了盐渍猪肥肠的质量
,

促

进 了职工努力学习生产技术的积极性
。

色泽的好环是盐溃猪肥肠产品销路的

重要保证
。

如丹麦产肠衣色泽均匀
,

呈洁 白

色
,

深受世界各地欢迎
。

为此
,

如皋厂在肠

衣生产加工中
,

进行了深井水和冰水交合浮

沉法消失肠壁血素的试验
,

从原来 的 粉 白

色
、

灰白色
、

浅黄白色
,

变为洁白色
,

深受

国内外客户的好评
。

有些外商向省公司要货

时通知书上指明要如皋厂生产的肠衣
。

防止肠衣保管中出现盐蚀现象
。

盐渍

猪肥肠是充分发挥盐的抑菌能力与 脱 水 功

能
,

采用饱和盐腌制可阻止微生物繁殖
,

延

长猪肥肠的使用寿命
。

过去如皋厂除自身生

产肠衣外
,

还收集社会上的半成品肠衣
,

由

于外来肠衣加工不洁
,

‘

工艺不到家
,

致使肠

衣保管中一度出现盐蚀现象
,

损失颇重
,

这

是因为盐渍猪肠衣可渗透微生物的缘故
。

为

此
,

该厂 曾利用六个月时间进行了盐含量分

析
, ‘

测试库温
,

检查保管方法
,

终于找出了

产生盐蚀的原因
,

并重新制定了储藏方法
,

从七六年以后如皋厂基本上未出现过盐蚀现

象
。


