
肉鸭制作的工艺及其操作要点
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摘 要 详细介绍了鸭子的三种加工技术、工艺配方及质量要求。
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无论在我国北方，还是南方，人们都喜欢吃

鸭。鸭肉，尤其是我国地方良种鸭肉，它营养丰

富，肉质细嫩，口味鲜美。鸭肉为高蛋白肉制品，

含量为$%&’(，高于牛、羊肉等，而且其中的必
需氨基酸含量也明显高；脂肪含量为)&’(，低于
猪、牛、羊肉，但它的不饱和脂肪酸比例却高。鸭

肉中无机盐含量丰富，其中含有磷、钠、铁、钙、

钾、锌、铜、锰，以及微量的硒、钴、钼、镁、

镍、铬、铯等，是人类食物中微量元素的重要来源

之一。此外，鸭肉中还有大量维生素，尤其是含有

丰富的*族维生素，每$!!克鸭肉中含硫胺素为

!&!)+,，核黄素为!&$’+,，尼克酸为-&)+,。
鸭肉的再制品色、香、味、形俱佳，是深受国

内外消费者青睐的肉类产品，再加上我国独到的制

作技艺，更令鸭肉享誉海内外。由于各地鸭的品种

不同，人们的消费习惯不同，从而形成了各具特色

的肉鸭产品系列。随着科技的发展，鸭肉的加工质

量也有了较大的改进，新产品、新工艺研究成功，

大大促进了鸭肉再制品的发展。

本文详细介绍了鸭肉的三种加工工艺及操作要

点。

$ 材料与仪器

$&$ 材料：
鸭肉：市售经卫生防疫部门检验合格的肉鸭；

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，烤炉，高压灭菌
锅，真空包装机等。

. 加工工艺

.&$ 烤鸭的加工

.&$&$ 烤鸭的加工工艺流程
选料!宰杀!腌制!腔内涂料!腹内填料!浸

烫!烧烤!真空包装!高压灭菌!检验!成品

.&$&. 配方

.&$&.&$ 腌制液的配方（按腌’/,鸭的腌制液
计）

大料$’,，花椒$!,，香菇’,，味精$!,，丁
香$,，葱$’,，白芷’&!,，白酒.!+0，生姜$!,，
山奈.,，食盐-!!,。

.&$&.&. 腔内涂料配方（每只）
香油’,，辣椒粉.&’,，味精!&)’,。

.&$&.&" 腹内填料（每只）
生姜$!,，洋葱$’,，香菇$!,（湿重）。

.&$&.&-浸烫涂皮料
糖$’!,，开水’/,

.&$&" 烤鸭加工操作要点

.&$&"&$ 选料：选用经卫生检验合格的，健康、
肥壮、鸭龄为%!!%’日，活鸭重在.&’/,以上的
新鸭。皮下蓄有脂肪，肌肉组织中有“间花”。

.&$&"&. 宰杀：屠宰前一定要进行休息，使其恢
复体质，停食喂水$.小时。从鸭的颈部放血，放
血要净。宰杀’分钟内用%!!%’1的热水烫毛，
把净鸭毛。然后切去翅膀和脚爪，在右翅下开刀，

取出全部内脏，用清水冲净体内外，再用冷水浸泡

$小时左右，洗净血污。然后挂起晾干水分待用。

.&$&"&" 腌制：将鸭子逐只放入腌制缸中，用压
盖将鸭压入液面以下。腌制时间根据鸭的大小、气

温的高低而定，一般为$#!.-小时。冬季时间长
一些，夏季时间短一些。腌好后捞出，用清水冲洗

表面过多的盐分，挂起沥干水分待用。

.&$&"&- 涂抹腔内涂料：将腌好的鸭子放在台子
上，用带圆头的棒具擦上涂料，然后插入腹腔内向

四壁涂抹均匀。

.&$&"&’ 填放腔内涂料：把涂料填放在腔内，不
得外流。

.&$&"&% 浸烫：先把$’!克糖稀溶化，然后倒入

’/,开水中。将填好涂好的鸭子放入$!!1的料液

·".·.!!"年第-期 肉 类 研 究

万方数据



中浸烫约!"秒，然后挂起，凉干待烤。

#$%$!$& 烤制：一般采用远红外线电烤炉。先将
炉温升至%""’，再将鸭子挂入炉内。不同规格的
烤炉挂鸭数不一样。当炉温升至%("’时，恒温烤

!"!)"分种，此时间段主要是把鸭烤熟。然后再
将炉温升至#*"!#+"’，烤+!%"分种，此时主
要是使鸭皮上色、发香。当鸭体全身上色均匀，达

到成品时，立即出炉。出炉后，趁热在鸭皮表面刷

一层香油，使表皮更加发亮，擦好香油后即为成品

烤鸭。

#$%$!$( 真空包装：将烤制好的鸭放入真空包装
袋中，真空封口，包装。真空度为"$",-./。

#$%$!$, 高压灭菌；放入高压锅中，采用%%+’，

!"分钟灭菌，再采用反压冷却。

#$%$!$%" 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（!&0#’）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，可以销售。

#$# 盐水鸭的加工

#$#$% 盐水鸭加工工艺流程
选料!宰杀!腌制!填料!烘胚!煮制!真空

包装!高压灭菌!检验!成品

#$#$# 腌制液配方（按%"12鸭肉计）
葱%("2，生姜,"2，八角#"2，食盐)""!

&+"2。

#$#$! 盐水鸭加工操作要点

#$#$!$% 选料：选用经卫生检验合格，健康肥壮
的新鸭。

#$#$!$# 宰杀：屠宰前一定要进行休息，使其恢
复体质，停食喂水%#小时。从鸭的颈部放血，放
血要净。宰杀+分钟内用)"!)+’的热水烫毛，
去净鸭毛。然后切去翅膀和脚爪，在右翅下开刀，

取出全部内脏，用清水冲净体内外。再用冷水浸泡

%小时左右，洗净血污，然后挂起晾干水分待用。

#$#$!$! 腌制：先干腌，即用八角炒制的盐涂擦
鸭体的内腔和体表，用盐量%""!%+"2"只，体表、
腔内一定要涂摸均匀，盐量用足。然后放入腌制缸

中，堆码腌制，一般为%#!%(小时。腌制时，在
腌制缸的最上层再洒一薄层盐。冬季时间长一些，

夏季时间短一些。然后扣卤，再堆码腌制或复卤#
!!小时，即可出缸（复卤即用老卤腌制，老卤要
加生姜、葱、八角煮制，并加入过饱和盐水的腌制

卤）。

#$#$!$* 填料：复卤后的鸭胚，用)厘米长的竹
管插入肛门，再从开口处填入腹腔料，生姜#!!
片，八角#粒，葱结%!#根，然后用开水浇淋鸭
体表，使肌肉和外皮绷紧，外形饱满，再沥干水

分。

#$#$!$+ 烘坯：把鸭胚逐只挂在架子上，推至烘
房，烘除水分。烘温为*"!+"’，时间为#"!!"
分钟。烘干后鸭体表色未变时即可取出散热。烘房

要注意通风。

#$#$!$) 煮制：在&$+公斤水中，加生姜%+2，
八角%"2，食盐%""2。煮沸后停止烧火。把鸭子放
入锅中，开水很快进入内腔，提起鸭头放出腔内的

热水，再将鸭子放入锅中，让热水再次进入腔内，

依次一一将鸭胚放入锅中，压上竹盖使鸭全部浸没

液面以下，焖煮#"分钟左右，此时锅中水温约在

(+’。#"分钟后加热升温到水似开未开时，提鸭
倒汤，然后再次入锅焖煮#"分钟左右，第二次加
热升温至,"’!,+’时，再次提鸭倒汤，然后焖+
!%"分钟，即可起锅。

#$#$!$& 真空包装：将煮制好的肉鸭捞出，沥净
汤汁，放入真空包装袋中，真空封口，包装。真空

度为"$",-./。

#$#$!$( 高压灭菌：放入高压锅中，采用%%+’，

!"分钟灭菌。再采用反压冷却。

#$#$!$, 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（!&0#’）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，可以销售。

#$! 酱鸭的加工

#$!$% 酱鸭加工工艺流程
选料!宰杀!腌制!填料!煮制!真空包装!

高压灭菌!检验!成品

#$!$# 配方（按(12鸭肉计）
大料%+2，陈皮+2，硝酸钠#2，白糖#+"2，

丁香%$+2，葱%+"2，砂仁%$"2，黄酒+"2，生姜

#""2，食盐+""2!&+"2。

#$!$! 酱鸭加工操作要点

#$!$!$% 选料：选用当年健康肥壮的，经卫生检
验合格，且净重在%$&+12以上的鸭。

#$!$!$# 宰杀：屠宰前一定要进行休息，使其恢
复体质，停食喂水%#小时。从鸭的颈部放血，放
血要净。宰杀+分钟内用)"!)+’的热水烫毛，
去净鸭毛。然后切翅膀和脚爪，在腹下开膛，取出
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全部内脏，用清水冲净体内外。再用冷水浸泡!小
时左右，洗净血污，然后挂起晾干水分待用。

"#$#$#$ 腌制：采用干腌，即用八角炒制的盐涂
擦鸭体的内腔和体表。用盐量!%%&!只，体表、腔
内一定要涂摸均匀，盐量用足。擦后放入腌制缸

中，推码腌制，一般为!%"!"小时。冬季时间长
一些，夏季时间短一些。腌制时，在腌制缸的最上

层再撒一薄层盐。然后扣卤，用钩子钩住颈部，再

用开水洗烫，使肌肉和外皮绷紧，外形饱满，再沥

干水分。

"#$#$#’ 填料：复卤后的鸭坯，用(厘米长的竹
管插入肛门，再从开口处填料入腹腔，生姜""$
片，八角"粒，葱结!""根，用开水浇淋鸭体表，
使肌肉和外皮绷紧，外形饱满，再沥干水分。

"#$#$#) 煮制：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），同时在每只鸭腹内放入丁
香!""粒，砂仁少许，葱结"%&，姜"片和黄酒!
""汤匙。随即将全部的鸭子放入沸汤中，用旺火
烧煮。同时加入黄酒。汤开后，用微火煮’%"(%
分钟，在最后的!%分钟时糖液上色，把此糖液加
入煮制锅中，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*)+左右。
当鸭的两翅“小开花”时，即可出锅。

"#$#$#( 真空包装：将煮制好的肉鸭捞出，沥净
汤汁，放入真空包装袋中，真空封口，包装。真空

度为%#%*,-.。

"#$#$#/ 高压灭菌：放入高压锅中，采用!!)+，

$%分钟灭菌。再采用反压冷却。

"#$#$#0 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

（$/1"+）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，可以销售。

$ 质量指标

$#! 感观指标

$#!#! 烤鸭感观指标
烤鸭应具有外焦里嫩，肉质鲜美，皮层松脆，

肥而不腻，入口即酥的特点。

$#!#" 盐水鸭感观指标
颜色为白色，食之清淡而有咸味，具有鲜、

香、酥、嫩特点。

$#!#$ 酱鸭感观指标
酱鸭为色泽光亮，体表呈枣红色，肌肉质地紧

密，肉质细嫩，味道独特。

$#" 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!0个月。

’ 结论

’#! 烤制的时间通常与鸭胚的大小和肥瘦相关，
根据实验，适宜的烤制时间如下表所示：

鸭胚重（公斤） 烤制转动次数 烤制时间（分钟）

!#%"!#) ""$ $%

!#)""#% $"’ ’%

"#%""#) )"( )%

"#)以上 ("/ (%或(%以上

’#" 根据实验，判断鸭胚是否烤熟可以从以下两
方面来看：（!）看颜色，如果鸭胚全身呈枣红色，
皮层有油滴渗出，表明已烤熟；（"）体重变化，鸭
胚在烤制过程中体重会降低，当鸭胚体重降至原来

的体重$!’时，鸭胚已烤熟。

’#$ 在盐水鸭的煮焖过程中水不能开，始终保持
在0)+左右，否则温度过高，肉中的脂肪熔化，
肉质变老，失去鲜、嫩特色。

’#’ 三种鸭的加工工艺简单，投资小，周期短，
大规模生产，有利于加快肉鸭养殖业的发展。

’#) 整个加工过程要严格按照规定操作，否则制
品品质不佳。
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