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兔 肉 挤 压 火 腿 生 产 工 艺

苏慧珊 蒋爱民 张富新 樊滋润

( 食 品系 )

摘 要 试验表明
,

影响兔肉挤压火腿 品质和出品率的主要 因素是盐水注射量
、

淀 粉 添

加量和煮制温度
。

分析结果表明
,

盐水川 量最少为 35 %
,

淀粉用量不宜超过 12 %
,

煮制温 度

以 80~ 8 2
O

C为宜
。

关健词 兔肉
,

火腿
,

生产工艺
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兔肉脯
、

兔肉干属干制品
,

因此对原料肉质童的要求较高
,

伴随着兔肉脯
、

兔肉干的

生产
, :必然会剩余一部分质量较差 的碎冈

。

尽管这部分肉碎小
,

但其蛋 白质 含量 仍 较

高
, !佰且结着力很好

。

利用这部分碎肉
,

再适量添加猪肉
,

调味料
,

经腌制
,

湮装后就

可以加工成一种既不 同西式盐水火褪
,

又不同于灌肠类的制 品
,

即挤压火腿
。

挤压火腿

的生产不仅可以利用碎兔 肉
,

而且可 以利用各种调味料
,

生产出我国人民所喜爱的风味

各异的调味制
:

结
。

1 原辅料和方法

1
.

1 原辅料

兔肉
:

生产 肉脯
、

肉干时所剩碎肉多 猪肉及辅料
:

市售
,

符合卫生标准
。

1
。

2 方法

1
.

2
.

1 工艺流程 原料肉整理 , 腌制 , 滚揉 , 拌料。 灌装 一 , 水煮 , 烘烤
一 ,
成品

1
.

2
.

2 影响成品品质及 出品率的主要 因素分析 通过试验
,

找出影响产品品质及 出 品

率的主要因索
,

再进行正交试验
,

根据质量和出品率进行综合评分
,

选出最佳组合
。

在

综合评分中
,

质量评分占80 %
,

出品率评 分占20 %
.

1
。

2
.

3 原抖肉的配比 讨成品质童的影响 通过碎兔肉
、

猪瘦肉
、

猪肥 膘 不 同 比 例 搭

配
,

着重探讨其对成品色泽
、

风味和质地 的影响
,

确定出合理配比
。

1
.

2
.

4 产品 色泽 通过亚硝酸钠
,

V c 和葡萄糖用量的不 同组合
,

探讨对成品色泽 扣保 藏

性的影响
。

2 结果与分祈

2
.

1 影晌成品品质及出品率的主要因素

试验表明
,

尽管各种辅料和每一工序的操作对成品品质和出品率都有不同程度的影

响
,

但最主要的影响因素为盐水和淀粉的用量及煮制温度
。

每个因素设 3 个水平
,

则共
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有 9个组合 (因素水平见表 1)
。

用 L( 93
` ’
表将所设因素水平排入正 交 表 A

、

B
、

D列
,

空 C列
,

然后进行正交试验
。

正交试验结果表明
,

在盐水用量
,

淀粉添加量和煮制温度 3 个因素中
,

盐水用量的

极 差 最 大 ( R
= 7

.

3)
,

淀粉添加量次之 ( R
= 3

.

2)
,

煮制温度 的极差最 小 ( R = 2
.

3)
,

表 1 正交试验因素水平表

盐水用量 ( % ) 淀粉添加量 ( % ) 煮制温 度 ( ℃ )

( A ) ( B ) ( C )

2 5 9 7 5 ~ 7 7

3 0 1 2 8 0~ 8 2

3 5 1 5 8 5 ~ 8 7

这表明在这 3 个因素中
,

盐水用量对成
;
{八

质和出品率的综合影响最大
,

而煮制温度

影 Ij l句最小
。

为了更直观地看出这 3 个因素对成品

品质和出品率的影响及合理工艺参数选择

的依据
,

作出因素与综合平均得分的关系

图 (附图 )
。

一般地讲
,

当盐水用量超过 30 % 时
,

成品表面易出现渗水现象
,

弹性 降 低
〔 ” 。

但

由图 1可以看出
,

在本试验中
,

当盐水用量由 25 % 增加到 30 %
,

35 %时
,

其成品综合评

分还呈明显上升趋势
,

这表明当盐

水用量超过 35 % 时
,

其成品品质和

出品率还有提高的可能件
一

文种可

能性虽有悖于常规
,

但只安考虑一

下兔肉的优良八右质 也就 不 足 为 奇

了
。

兔肉蛋白质含量高
,

肌纤维较

细
,

在成品中能形成丰富的毛细管
,

`………今众
万 1 5 7 5~ 7 7 80~ 82 8 5~ 8 7

故 兔 肉 持水力强
,

结着性好
。

在

实际生产中适量增加盐水用量可以

提高出品率
,

改善成品品质
。

由试验得出
,

达 35 %
.

25 30 3 5

盐水加入盆 (乡的 沈粉加入鱼 (% 》 煮制温度 (℃ )

附图 各因素水平与综合平均得分关系图

在兔肉挤压火 腿 生 产 中
,

盐水用量至少可

据报道
,

国外生产挤压火腿时淀粉用量一般不超过 5%
,

否则会影响成品品质
〔 2 ’ 。

但

在本试验中
,

当淀粉用量由9% 增至 12 % 时
,

其成品综合评定得分仍呈上升趋 势 ; 当 淀

粉用量超过 12 %时
,

综合评定得分才开始下降 (见附图 )
。

这是因为在国外挤压火 腿 的

生产中
,

兔肉仅 作为一种粘结剂使用
,

其用量在 5%一 10 % t “ ’ ,

而在本试验中兔肉用
;

量

占5 5%
.

这说 明 兔肉不仅营养丰富
,

而且具有优 良的加工品质
。

由附图还可看出
,

若 取二盐 水 用 量
、

淀 粉 用 量 和煮 制 温
·

度 3 个因 素 综 合 得 分

最高的水平
,

则可组成合理工艺参数
,

即盐水用量 35 %
,

淀粉添加 冠12 %
,

煮 制温 度 80 一

8 2℃
。

2
.

2 原料肉搭配比例

纯兔肉制品质地优 良
,

但因兔肉本身颜色较浅
, 其成品色泽发白

,

影响其外观
。

当

适量加入猪瘦肉后
,

其成品切面呈深浅相间的红色
,

色泽大为改善
。

适量添加猪肥膘
,

不

仅可以降低成本
,

而且可以改善风昧
,

提高嫩度
。

本试验表明
,

在兔肉挤压火腿生产中
,

兔肉
、

猪瘦肉和猪肥膘之比以 55
: 3 0 :

15 为宜
。
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2
.

3 发色剂和发色助剂

添加 V c和葡萄糖不仪能降低亚硝酸盐 的用量
,

具有一定程度的助 色作 用
,

而且 有

延长成品保藏期 的作用
。

同时
,

V 。还有抑制亚硝化 的作用
,

能增加产品的安全 性
仁 3 〕 。

本

试验表明
,

在梅 k g原料肉中添加 0
.

1 2 9亚硝酸钠
.

O
.

s g V c和 3 9葡萄糖
,

成品色泽较为理

想
。

3 小 结
木文报道 的兔肉挤压火腿

’

!了冲卜艺经工厂实际
“

汗
决 ,

质 靛和卫生指标俭验均符合要

求
,

故该工艺在实际生产 中是可行的
。

另外
,

才安此工艺
,

适量提高淀粉
,

猪肥膘用量
,

再加入蒜等其它调味料加工成 中低档的产刀
: ,

其效果也较为理想
。

工兆 梁
。

贾坤仁
。

弓长冶明
.
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