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传统食赫一镇江肴肉工业化生产的研究

徐国权

(镇江食品发酵湃究所 )

传统食品是我国伶统文化的一部分
,

对世界各国有着深远的影响
。

镇江水晶肴肉是我国

传统食品中的一种
,

已有几百年历史
。

传统食品的制作方法多属手工作业
,

包装简陋
、

产显

小
,

难以实现工业化生产
,

成品不能外运
,

销售幅盖面极小
,

只能就地就店食用
,

为此
,

我

们对
“
镇江水晶肴肉工业化生产

”
进行了初步的研究

。

镇江肴肉传统制法是使用猪的前蹄
,

经去骨用硝酸钠和食盐湿腌着色
,

用 “
老卤

” 调味

预煮
,

成型
,

切块而成
。

色泽鲜艳香酥可 口
,

在国内及东南亚各国广有盛名
。

60 年代曾以罐

装形式出口到香港
,

但由于罐头长时间的高温杀菌
,

大大丧失了原有风味和组织形态
,

未能

打开销售渠道而中断
。

因此摆在这一传统食品工业化生产面前的问题是
:

总结传统食品的制作方法
,

制定切实可行的工业化生产工艺路线 ;

选择适合的包装材料
,

使之便于贮存 ; 在保持原有特色的基础上
,

做到商业无菌
;

解决工业化生产流水作业机械设备 ;

成品卫生与标准化 ,

品质与消费及工业成本
。

1 工艺技术

镇江肴肉特点是香
、

酥
、

嫩
,

色泽呈玫瑰红色
,

汤汁有一定的粘胶浓度
,

在常温下凝固呈

水晶状
,

故称水晶肴肉
。

又由于适合冷食
,

佐以香醋
,

故肥而不腻
。

1
.

1 着色方法

传统的着色方法多用硝酸钠与食盐的混合盐水
,

以湿腌方法进行腌制
。

由于手工操作多

凭经验配料
,

用量很不科学
,

时有过量
。

我们研制时
,

按照食品法规的添加剂量标准
,

即亚

硝酸钠投入量 < 1 50 p p m
,

残存量 < s o p p m ( 实际 残 存 量 为 13 一 25 p p m )
,

色泽完全达到要

求
。

I
。

2 香味

香味是传统食品的一个重要指标
。

一般经调味的传统食品 均 有 所 谓
“
老 卤

” ,

经
“
老

卤
” 调煮的食品确有浓郁 的香味

。

有人认为
: “ 老卤 ” 香味是脂质长时间氧化而产生的复杂

醋类所带来的芳香气味
。

我们经多次反复摸索
,

证明肉类预煮三四次以上的 汤 汁 具 有
“
老

木文 1 9 88 年 2 月 9 日收到
。
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卤
”
的芳香

,

与
“
老卤

” 几乎区别不出
。

但用夭然肉类香精则效果不理想
。

1
.

3 胶凝能力

经研究
,

在猪肉汤汁中添加 1 %明胶可在 35 ℃下使产品汤汁凝固
,

呈水晶状
,

但缺乏香

味
。

使用 4 %可溶性物质的猪皮胶可达到理想效果
,

且增加香味
,

胶冻口感优于明胶
。

但在

室温高于 30 ℃时
,

应适当提高浓度
。

1
。

4 口感

肴肉要有酥的感觉
,

这 是 指 肉 组织要有一定的软化
,

即肌肉纤维组织既软化而又不致

于过分脱水纤维化
,

应保持一定的持水能力和韧性
。

但以往的罐头肴肉经长 时 间高 温处理

后
,

巳无韧性可言
,

故只有避开长时高温才可达到上述要求
。

1
.

5 褐变问题
、

市售散装肴肉色泽极易褐变
。

这是因为着色的亚硝基血色原
,

在光的照射下发生氧化
,

产生高铁血色原
,

而成为褐色
。

因此成品避光
、

抗氧化是重要的
。

对于盒式包装在贮藏期有

氧渗透时
,

亦易变色
。

为此采用抗氧化剂作了对照试验 (见表 1 )

表 1 几种抗氧化剂效果对照
一 ’ 一 ,

一 ”
.

时间 }
’

,
_

二
’

~ 11 . ’ 一

、 。 一 、 。 上 、 。

二 , 、 一 少
’叫

`

} 十天 一个月 二个月 三个月
捡必p物蕊一一二

- - -

-

一】
, ` 、 ’

“ 一
’

“ 一
’

“
_ .

未加抗氧化剂 开始退色
、

色暗

维生素 C 正常 开始退色
、

色暗

维生素 E 正常 开始退色
、

色暗

没食子丙醋 正常 正常 正常 正常

维生素 E + 没食子丙醋 正常 正常 正常 正常

在解决 了以上几个问题后
,

就解决了工业化生产的工艺技术问题
,

使成品既可保持传统

特色
,

又能扩大生产
。

基本工艺路线如图 1所示
。

去骨原料
今

猪皮胶熬制 腌制 ~ 亚硝酸钠混合盐配制

杏 杏
汤汁配制 , 调味预煮 ~ 各香辛调料

} 杏
! 切块
】 杏
匕一 , 分装 , 塑料盒成型

今
密封
杏
杀菌
咨
成品

图 1 工艺流程图
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2 包装

对于 目前大量使用的食品包装容器一一马口铁罐和玻璃瓶
,

由于低酸食品杀菌 F 值要求

较高
,

产品要经 1 21 ℃ 长时间杀菌
,

故失去了传统食品的组织形态和风味
,

因而不宜使用
。

我们采用的是目前国外流行的塑料包装
,

用于传统食品的工业化生产
。

2
.

1 食用塑料包装材料

必须符合以下几点要求
:

2
。

1
.

1 无毒 ;

2
。

1
。

2 致密性能好 ;

2
。

1
。

8 耐高温 ( > 1 2 5 oC ) ;

2
.

1
。

4 便于粘合密封
。

除此以外
,

对肴肉产品还要求包装盒有一定的强度和遮光能力
。

我们选择了几种材料进

行试验
。

见表 2~ 4
。

表 2 几种薄膜性能

包 装 材 料 透氧率 m l/ m Z·

2 4 h
. a t m 透湿率 g / m

2 .

2 h4 备 注

聚丙烯 /聚 乙烯 ( O P P Z o / P E 4 o ) 1 4 0 0~ 1 5 0 0 4~ 6

聚丙烯 /聚醋 ( O P P / P E T ) 20 3 广州石化厂产

聚酞酸 /聚丙烯 ( P A Z / O P P 7 8) > n l

聚醋 /聚丙烯 /铝 ( P E T / A L / O P P )
`

0 0

聚丙烯 O P P 2 0 3 4 8 1
.

2一 1
.

3

O P P 3 2 2 1 0 0
.

8~ 0
.

9

聚乙烯 P E 4 0 0 0

聚氯乙烯 P V C 15 0 4 0

表 3 几种薄膜耐温性能

材 料 名 称 耐 温 性 能 (℃ )

聚氯乙烯 虽50 ~ 60

低压聚乙烯 80 ~ 100

高压聚乙烯 60 一 85

聚 丙 烯 1 0 0~ 1 3 5

聚 酞 酉安 8 0~ 1 0 0

聚醋 /铝 /聚丙烯 100 ~ 1 30

聚丙烯 /聚醋 1 00 ~ 1 30

表 4 聚丙烯材料食品盒 ( 1 10 x 7 5 x 3 0m m )

厚 度 (
e m ) 数 提供单位

3
。

2 4~ 3
。

4 0 x 1 0一 2

3
。

2 2 x 3
。

3 4 x 1 0一 2

0
。

0 1 15 wt 0
。

0 4 0 8

m Z 。

2 4h
一 a t m

2 。

2 4 h

抗压强度

卫生指标

k g

2 0 9~ 3 5 6

0
。

8~ 0
。

9

) 1 9 0

合格

上海轻工研究所

上海轻工研究所

镇江船舶学院

镇江卫生防疫站

。

一/了刃
白ōù

.

é幻/了

一nbó

称一率率

氧湿

名一透透
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2
。

2 测试结果

2
.

2
.

1 致密性能顺序为 P E T / A L / O P P
,

O P P / P E T
,

P V C
,

O P P
,

O P P / P E
,

P E
。

2
.

2
,

2 耐温性能顺序为 P E T / A L / O P P
,

O P P
,

O P P / P E T
。

最差的为 P V C
O

2
.

2
.

3 成型性能 O P P
,

P V C
。

2
.

2
.

4 遮光性能 P E T /人 L /O P P
,

O P P

综合上述试验
,

我们选用聚丙烯制成半硬质塑料盒作容器
,

容器盖选用铝复合薄膜
。

聚

丙烯材料成型容易
,

经热压真空吸塑
,

可成任何形状
,

粘合容易
,

可在 26 5~ 275 ℃下进行热

封
,

可耐受高温杀菌
。

缺点在于有一定的透氧性
,

从而影响保存期
,

其透氧对成品品质的影

响见表 5
。

表 5

贮藏时间

聚丙烯食品盒贮藏肴肉的品质情况

感 官 情 况

37 ℃保温 7天

一个月

二个月

三个月

六个月

一年

盒壁表面内容物组织松软开始失去弹性

盒壁表面内容物组织松软严重失去弹性

微生物情况

未检出

未检出

未检出

未检出

未检出

未检出

常常常常正正正正

3 杀菌

要使成品有一定的贮藏期
,

必须经过严格的杀菌
,

使成品做到商业无菌
。

即成品无致病

菌及因微生物作用引起的腐败象征
。

为了避免罐藏的弊端
,

使成品保持传统食品的组织和风

味
,

对比了几种杀菌方法
,

其结果如表 6 所示
。

表 6 几种杀菌效果对照

杀 菌 条 件 F 值 效 果

40
,

八 0 0℃ 组织形态好
,

未检出致病菌

10
,

一 10
,

八 2 1℃
’

7
.

4 组织形态好
,

未检出致病菌

10
,

一 1 5 ,

/ 1 2 1℃ 13
.

2 组织形态好
,

未检出致病菌

10
,

一 2 0丫 1 2 1℃ 17
.

5 组织形态好
,

未检出致病菌

10
,

一 25
,

/ 1 2 1℃ 2 2
.

5 组织过度
,

未检出致病菌

10 ,
一 30

,

/ 1 2 1℃ 2 7
.

5 组织过度
,

未检出致病菌

3 0, /微波 组织形态好
,

未检出致病菌

注
:

铝复合薄膜盖微波杀菌无法通过

上表可以看出
,

采用 10, 一 1 0 ,
/ 1 2 1℃左右的热力杀菌可 以达到要求

。

微波 杀 菌 也 是可

行的
,

但问题是杀菌时
,

由于盒内气体膨胀
,

包装变形
,

无法采用反压办法
。
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4 生产设备

我们考虑的机械设备
,

重点在后道工序
。

前工序包括原料去骨
、

腌制仍为手工
。

后工序

重点又在
:
密封

、

杀菌和包装成型
。

4
.

1 密封设备

经调查研究选用了当时国内仿制的 日本产履带式连续热封机
。

该机基本程序尚可
,

但密

封精度较差
,

不符合密封要求
。

经反复改进后可热封任何形状的塑料盒
,

每分钟生产能力达

4口盒
。

该机性能已由报纸报道和参加华东展销
,

并由专厂定点生产
。

4
.

2 杀菌设备

采用罐头杀菌设备
,

只需改进杀菌笼格式就完全可以适用
。

4
.

3 包装设备

半硬性塑料可经加热真空吸塑一次成型
,

加工方便
,

成本低
。

5 品质与消费
、

工业成本

本项目试制产品先后共上市四批
,

了解市场动态和消费者接受程度
,

其成本与马口铁罐

同类产品比较见表 7
。

表了 聚丙烯塑料盒与马口铁罐装肴肉的成本比较 (以马铁罐各费用指数为 1 00 计 )

赢藐丈继塑}
马 口 铁 罐 塑 料 盒

ùnù八U几bl卜口日
ù八U八Ul卜口勺自OU1几,立nUn甘八éǎ日ùnUnUnU

ù

U
ó)Iùn甘劝上1山,土1上1占原 料

辅助材料

包 装 物

动 力

工资及管理费

成本显然要比马口铁罐低得多
。

6 小
、

结

综上所述
,

传统食品肴 肉工业化生产是成功的
,

在技术鉴定会上
,

作了很高的评价
。

采

用聚丙烯盒优点是
:

包装加工方便
,

成本低
,

传热速度快
,

可以保持传统食品的特色
。

但由

于它有一定的透氧率
,

影响了保藏期
。

国内目前还找不到更好的塑料材料
,

但据报道国外近

来已试制出透氧透湿几乎等于零的材料
。

如是
,

则一定 可代替现有的马口铁包装
。

由于它的

优点突出
,

同样适用于其他传统食品的工业生产及要求鲜嫩的产品
,

如盐水鹅
、

酸辣菜等经

过试验均获得成功
。


