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摘 要：在以鹩颈为原料的方便食品中，作者研究了腌制、卤煮、外拌料3个环节的配方和工艺条

件。得到较佳的配方和工艺条件为：腌制时食盐质量浓度为6 g／dL、腌制时间7 h；卤煮时辣椒用

量4 g／dL、食盐3 g／dL、卤煮时间60 min；外拌料时豆辩酱20 g／dL、调味粉3 g／dL、芝麻油2．5 g／

dL、精炼油20 g／dL。
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Abstract：Goose is a kind of nutrient and healthy food clue to the high protein，low fat．This

manuscript was to achieve a technology that could produce the convenience food of gooseneck．

For this，the salt system，the bittern and cooking system and the outside mixed system were

studied，and a serials of interesting results were achieved：the pickling salt concentration was 6

g／dL and the time 7 h，in the bittern and cooking link，the capsicum dosage was 4 g／dL and the

salt concentration 3 g／dL and cooking time 60 rain；in outside seasoning link，20 g／dL soy bean

paste，3 g／dL seasoning powder，2．5 g／dL sesame oil and 20 g／dL refined oil．
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鹅肉是理想的高蛋白、低脂肪的营养健康食

品，它含有人体生长发育必需的各种氨基酸，其组

成接近人体所需氨基酸比例，从生物学价值上来

看，鹅肉是全价蛋白质。鹅肉中脂肪含量较低，仅

比鸡肉高一点，比其他肉类低得多。鹅肉不仅脂肪

含量低，而且品质好，不饱和脂肪酸质量分数高达

66．3％，特别是亚麻酸质量分数高达4％。

中国是鹅原料生产大国，同时也是鹅产品消费

大国。随着人民生活水平的不断提高，对肉类结构

的重新认识以及烹调技术的传播，鹅产品在国内市

场有着巨大的消费潜力，已形成了比较著名的品

牌。如：广东烤鹅、南京盐水鹅、江苏糟鹅、宁波冻
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鹅，还有具有潮洲菜式的“香芋扣鹅片”、“梅子甑

鹅”等，都是餐桌上的美味佳肴。但这些均属初加

工产品，多数是采用民间传统烹调技术，产品附加

值较低，而且产品的保存期短，难以进入国际市场，

这些状况制约了养鹅业的规模化、产业化发展及出

口刨汇能力。因此，在总结我国民间传统加工技术

的基础上，开展鹅产品的深加工、包装等技术的研

究已成为一种趋势。

作者着力于研究适用于生产方便鹅食品的工

艺配方和控制条件。在保持产品传统风味的基础

上，延长产品保质期，缩短生产周期，增加产品附加

值，实现鹅产品的卫生、方便，安全，使其成为受大

众喜爱的美味食品。

1材料与方法

1．1材料

1．1．1 实验原料 原料为产于广东省清远县的乌

棕鹅，购于长沙市五里排畜产品冷库。

1．1．2主要辅料 市售加碘食盐、市售陴县豆瓣

酱、市售干辣椒(小米椒)；香辛料有八角、桂皮、香

叶、花椒、丁香、料酒、草果、豆蔻、红曲红色素、葱

节、姜块等Eli。

1．1．3主要设备 电子秤，铝锅、高压灭菌锅、真

空封口机等。

1．2方法

1．2．1 卤汁基本配方 八角0．6 g／dL、桂皮0．16

g／dL、香叶0．06 g／dL、花椒0．2 g／dL、丁香0．1

g／dL、葱节1．2 g／dL、姜块1 g／dL、草果0．2 g／

dL、豆蔻0．24 g／dL、红曲红色素0．5 g／dL、鲜汤

100％[引。

1．2．2 工艺流程 市售鹅一解冻一剔净鹅颈一腌

制一焯水一卤煮一冷却一切割一装袋一真空热封

一高温杀菌一成品检验。

1．2．3操作要点

1)卤汁的制备：先将干辣椒剪成节，块状香料

用清水稍泡，沥水。同时用猪筒子骨熬制鲜汤。最

后净锅上火，放入精炼油烧至三成熟，下入干辣椒

节、香辛料稍炒，掺入鲜汤、红曲红色素、精盐烧开

后改用小火熬煮2 h，至逸出辣味、香味[3]。

2)解冻：冷冻的鹅解冻一般需6 h左右，用流

水冲洗即可[4]。

3)剔净鹅颈：去掉鹅头，鹅身、鹅颈部的皮和附

着在鹅颈上的多余脂肪。

4)腌制：按姜块l g／dL、葱节l g／dL、料酒体

积分数2％、亚硝酸钠0．015 g／dL，食盐拌匀，对原

料干腌几小时后用清水洗净。

5)焯水：将腌制后的原料在沸水中焯一下，使

颈部脊椎管里的脊髓成熟收缩，露出小孔，便于卤

制时辣油汁进入孔内，使骨内也带有辣味[5]。

6)卤煮：把初加工好的鹅颈放入烧开的卤汁

里，用中火卤煮20～80 rain关火，然后把鹅脖颈继

续放入卤汁中浸30 min，随后捞出晾凉即可【6-7]。

7)切割：将加工好的半成品切割成2～3 cm

长的小块，以便于装入小包装中，此时应尽量避免

半成品的骨头露在外面扎坏包装袋。

8)真空热封：产品采用PET／AL／CPP的包装

材料，在封口时应注意热合时间较普通塑料包装袋

长，本试验中热合时间7 s，真空度为0．1 MPa。

9)高温杀菌：杀菌条件为升温15 rain，

121．1℃保持30 rain，降温45 rain。

10)成品检验：按国家标准对产品的一系列理

化指标和微生物指标进行检测。

1．2．4试验设计

1)腌制时间和食盐质量浓度对产品风味影响

的试验设计。腌制可以赋予产品更足的风味，考虑

食盐用量和腌制时间的影响，设置了9次试验，见

表1。

表l腌制条件试验设计表

Tab．1 The experimental design table of pickle conditions
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2)卤煮条件对产品风味影响的试验设计：考虑

了对产品风味影响较大的3个卤煮因素：辣椒用

量、食盐用量和卤煮时间，结果见表2。

表2卤煮条件试验设计表

Tab．2 The experimental design table of bittern and cook

conditions

3)外调料配方对产品风味影响的试验设计。

考虑了4个因素即陴县豆瓣酱、调味粉质量浓度。

芝麻油、精炼油体积分数，共设置了16次试验，结

果见表3。
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表3外调料环节影响因素试验设计表

Tab．3 The experimental design of outside seasoning condi-

tions

1．2．5测定指标与方法

1)感官指标测定方法：引用由北京市技术监

督局制定的北京市地方标准——(酱卤肉类制品)

DBlI／059(续)的附录感官检验方法。

2)水分质量分数测定方法：直接于燥法，按

GB9695．15进行操作。

3)食盐质量分数测定方法：莫尔法，按

GB9695．8进行操作。

4)亚硝酸钠质量分数测定方法：盐酸萘乙二胺

法，按GBS009．33进行操作。

5)菌落总数测定方法：按GB4789．2进行操作。

6)大肠菌群测定方法：按GB4789．3进行操作。

2结果与分析

2．1腌制条件对产品风昧的影响

采用的是于腌法。试验发现，不同的食盐质量

浓度和腌制时间对产品风味影响较大，见图l和表

4。由图1可以看出，腌制7 h和12 h的产品得分

明显高于腌制2 h。而得分最高的是腌制7 h的，食

盐质量浓度为6 g／dL，其次是用4 g／dL的食盐腌

制12 h。由此可知：适当地提高食盐质量浓度可缩

短腌制时间。在生产过程中，可考虑提高食盐质量

浓

图1 食盐质量浓度与腌制时间对感官指标的影响

Fig．1 The effect cuI．ve of salt concentration and time to

the sensory organ value

表4腌制条件产品感官评价结果

Tab．4 The sensory evaluation results of the pickled

conditions

试验号 评分

2；2 卤煮条件对产品风味的影响

2．2．1辣椒用量对产品风味的影响 由表5可知

R>R，故辣椒的用量是影响产品风味的重要因素。

当辣椒用量为6 g／aL时感官评分最低，而用量为4 g／

dL时得分最高，见图2。因此，辣椒用量选4 g／dL。

表5 卤煮条件试验正交设计表

Tab．5 The orthogonal design for juice and cook

66
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图2辣椒质量浓度与感官指标关系图

Fig．2 The curve between chillies consumption and sen-

sory organ value
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2驰眈耵钉的鳃的加黯
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2．2．2 卤煮时间对产品风味的影响 卤煮时间对

产品风味影响较大。若卤煮的时间太短，卤汁中的

香辣味道无法渗入，骨头也不易嚼碎；但若煮的时

间太长，又会导致肉质无弹性，口感粗糙。由图3

可以看出，煮制60 rain得分最高，不仅使卤汁入味、

骨头软烂且肉质肥嫩，口感较好。

惫
盎
恤
镱

卤煮时同／rain

图3 卤煮时间与感官指标关系

Fig．3 The curve between cooking time and sensory or。

gan value

2．2．3 卤煮时的最佳控制条件 用极差分析方法

分析得到A因素为重要因素，而B、C的极差值与

空白的相差不大，也要考虑。故选择最佳方案为：

辣椒4 g／dL，食盐3 g／dL，卤煮时间为60 min。

2．3外调料条件对产品风味的影响

试验中发现：对于这一类方便休闲食品，外调

料的配方非常重要，甚至超过了卤煮条件。所以作

者对外调料的配方进行了研究，见表6。

表6外调料条件正交试验表

Tab．6 Outside seasoning conditions orthogonal test table

续表6

2．3．1豆瓣酱用量对产品风味的影响 由表6可

知，最终产品受豆瓣酱用量影响较大，故在此分析

豆瓣酱的用量对产品风味的影响，见图4。可以看

出，当用量达到20 g／dL时，产品呈现最好风味，若

再增加用量只会适得其反。

蜷
’

瓣
恤
锋

豆瓣酱用量／(g／dL)

图4豆瓣酱用量与感官指标关系图

Fig．4 The curve between peasouee and sensory organ

value
·

2．3．2芝麻油与调味粉对产品风味的影响 芝麻

油是一种香味较重的油，在使用时若量太大，会影

响产品的整体风味。从图5中可以看出，当芝麻油

为2．5 g／dL，调味粉为3 g／dL时口味较好。

添加Jg／(g／dL)

图5芝麻油和调昧粉与盛官指标关系图

Fig．5 The curve between sesame oil。seasoning powder

and sensory organ value

2．3．3外拌料的最佳配方 比较本试验中A、B、

C、D四个因素中R值的大小，可以看出其主次关系
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为：A>C>D=B，由此得出豆瓣酱和芝麻油的添加

量对试验产品风味影响较显著，而调味粉和精炼油

的影响不显著，所以本环节确定配方的最佳组合是

A。CzBsDz，即豆瓣酱质量浓度20 g／dL，芝麻油添

加量2．5％，调味粉3 g／dL，油添加量20％。

2．4产品感官评定结果

外观：外型良好，虽然煮制时间较长但是产品

表面无破损。色泽有较深的红色，表面有光泽，易

引起人的食欲。滋气味：有特有的卤制品的辣香

味，无异味。组织状态：肉制较软，骨头能嚼碎，内

部有辣味，咸淡适宜，口感较辣，香味浓郁。

2．5产品理化指标测定结果

产品的理化指标测定结果见表7。产品的理化

指标符合北京市地方标准。

表7产品理化指标测定结果

Tab．7 Physicai and chemical characteristics of the quality of

products results

*此标准为北京市地方标准(酱卤肉类制品)DBlI／059-95

2．6产品微生物指标测定结果

产品的微生物指标符合国家标准，见表8。

表8产品微生物指标测定结果

Tab．8 Microbial product quality test results

-X*此标准为酱卤肉类卫生标准GB2726—1996

2．7贮藏时间

由试验工艺与杀菌条件得贮藏时间为常温贮

藏6个月。

3 结 语

1)对于这类软包装方便食品，外调料配方对风

味的影响最大，腌制条件和卤煮条件对风味影响较

小。所以可以通过调节外调料的配方来满足不同

地域消费者的需求。

2)腌制时食盐用量6 g／dL、时间7 h；卤煮时

辣椒用量4 g／dL、食盐3 g／dL、时间60 rain；外调料

配方为豆瓣酱20 g／dL、调味粉3 g／dL，芝麻油添加

量2．5％、精炼油添加量20％。
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