第三节  脱水（干制）肉制品的加工 


一、肉松
肉松是我国著名的特产，它是指瘦肉经高温煮制、炒制脱水等工艺精制而成的肌肉纤维蓬松成絮状或团粒状的干熟肉制品。具有营养丰富、味美可口、易消化、食用方便、易于贮藏等特点。根据所用原料、辅料等不同有猪肉松、牛肉松、羊肉松、鸡肉松等；根据产地不同，我国有名的传统产品有太仓肉松、福建肉松等。
1．太仓猪肉松
太仓肉松创始于江苏省太仓，有100多年的历史，曾于1915年在巴拿马展览会上获奖，在国内历次举行的土特产展览会和质量评比会上，也以其诱人的色、香、味、形一再博得各方面的赞扬，1984年获部优质产品称号。太仓猪肉松采用优质原料，辅以科学配方，经过精心加工制成。产品色泽金黄，带有光泽，纤维松软，无杂质异味，回味鲜香。
工艺流程
原、辅料选择→原料修整→削膘→拆骨→精肉修整分割→精肉过磅下锅→煮制→起锅分锅→撇油(加入辅料) →回红汤→炒干、加入辅料→炒松→擦松(化验水分) →跳松→拣松→化验水分、细菌、油脂→包装
工艺操作要点
（1） 原料选择  原料是经兽医卫生检疫合格的新鲜后腿肉、夹心肉和冷冻分割精肉。其中后腿肉是做肉松的上乘原料，具有纤维长、结缔组织少、成品率高等优点。夹心肉的肌肉组织结构不如后腿肉，纤维短，结缔组织多，组织疏松，成品率低。为了取长补短，降低成本，通常将夹心肉和后腿肉混合使用。冷冻分割精肉也可作肉松原料，但其丝头、鲜度和成品率都不如新鲜的后腿肉。
要使成品纤维长，成品率高，味道鲜美，就得选择色深，肉质老的新鲜猪后腿肉为原料。如用夹心肉、冷冻分割精肉做原料，就会出现纤维短和成品率低的现象。
辅料选择：辅料搭配得好能确保猪肉松的色泽、滋味鲜美、香甜可口。
以55kg熟精肉为一锅，配置肉汤25kg左右，红酱油7～9kg，白酱油7～9kg，精盐0.5～1.5kg，黄酒1～2kg，白砂糖8～l0kg，味精100～200g。由于各地的口味不同，可以适当调整各种辅料的比例。
肉汤可以增加成品中的蛋白质含量，提高成品鲜度，延长保存期限。对肉汤的质量有严格要求，新鲜肉汤透明澄清，脂肪团聚在表面，具有香味。变质肉汤汤色浑浊，有黄白色絮状物，脂肪极少浮于表面，有臭味。加工时绝对不允许用后者。如成品色泽过深或过淡，需调整辅料中红酱油用量。如红酱油色泽不正，需选择色泽较好的红酱油。
（2） 原料修整  原料修整包括削膘、拆骨、分割等工序。
①削膘： 削膘是指将后腿肉、夹心肉的脂肪层与精肉层分离的过程。可以从脂肪与精肉接触的一层薄薄的、白色透明的衣膜处进刀，使两者分离。要求做到分离干净，也就是肥膘上不带精肉，精肉上不带肥膘，剥下的肥膘可以作其他产品的原料。
②拆骨： 拆骨是将已削去肥膘的后腿肉和夹心肉中的骨头取出。
拆骨的技术性较强。要求做到：骨上不带肉，肉中无碎骨，肉块比较完整。
③分割：  分割是把肉块上残留的肥膘、筋腱、淋巴、碎骨等修净。然后顺着肉丝切成1.5kg左右的肉块，便于煮制。如不按肉的丝切块，就会造成产品纤维过短的缺点。
（3） 煮制  煮制是肉松加工工艺中比较重要的一道工序，它直接影响猪肉松的纤维及成品率。煮制一般分为以下6个环节。
第一，原料过磅。  每口蒸汽锅可投入肉块180kg。投料前必须过磅，遇到老和嫩的肉块要分开过磅，分开投料，腿肉与夹心肉按1：1搭配下锅。
第二，下锅。  把肉块和汤倒进蒸汽锅，放足清水。
第三，撇血沫。  蒸汽锅里水煮沸后，以水不溢出为原则。用铲刀把肉块从上至下，前后左右翻身，防止粘锅。同时把血沫撇出，保持肉汤不混浊。
第四，焖酥。  计算一锅肉焖酥时间可从撇血沫开始至起锅时为止。季节、肉质老嫩程度不同，焖酥时间也不一样，一般肉质较老的焖酥时间在3.5h左右。
每隔一段时间必须检查锅里肉块情况，焖酥阶段是煮制中最主要的一个环节。肉松纤维长短、成品率高低都是焖酥阶段中形成的。检查锅里肉块是否焖酥一般要求按下面操作方法进行：
把肉块放在铲刀上，用小汤勺敲几下，肉块肌肉纤维能分开，用手轻拉肌肉纤维有弹性，且不断，说明此锅肉已焖酥。如果肉块用小汤勺一敲，丝头已断和糊，说明此锅肉已煮烂，焖酥时间过头了。用小汤勺敲几下肉块仍然老样子，还必须焖煮一段时间。
第五，起锅。 把焖酥后的肉块撇去汤油，捞清油筋后，用大笊篱起出放在容器里。
未起锅时，先要把浮在肉块上面一层较厚的汤油用大汤勺撇去，用小笊篱捞清汤里的油筋后，用铲刀把肉块上下翻几个身，让汤油、油筋继续浮出汤面。遇到夹心肉，必须敲碎，后腿肉不必敲。按上述操作方法经过几次反复后，待这锅肉的汤油及油筋较少时即可起锅。
起锅时熟精肉应呈宝塔形，一层一层叠放在容器里，目的是将肉中的水分压出。留在蒸汽锅里的肉汤必须煮沸后待下道工序撇油时作辅料用。
第六，分锅。  把堆成宝塔形的熟精肉摊开，净重55kg为一盘，称为分锅。分锅后的熟精肉作下道撇油用。
煮制质量要求：肉块不落地，投料正确，老嫩分开，腿肉、夹心肉搭配，血沫撇尽，适当使用蒸汽，以锅内水分、油脂不溢出锅外为原则。熟精肉酥而不烂，纤维长，碎肉每锅控制在2.5kg以内，出肉率控制在49%以上，熟精肉每盘净重55kg。
本工序对成品质量影响：煮制过度会造成肉质烂，成品纤维短，使成品率低于32%。成品杂质多是煮制时未将油筋等杂质拣去；肉汤浑浊是血沫未撇尽、没有煮沸或加入生水造成的。
  （4） 撇油   撇油是半成品猪肉松形成的阶段，是猪肉加工工艺中重要的工序，也叫除浮油，它直接影响成品的色泽、味道、成品率和保存期。油不净则不易炒干，并易于焦锅，使成品发硬、颜色发黑。撇油一般可分为以下6个环节。    
①下锅和第一次加入辅助料：   把净重55kg的熟精肉倒进蒸汽锅里，加入专用配置的肉汤、红白酱油、精盐、酒和适量的清水，此过程称为下锅。待锅里汤水煮沸后，在下面操作过程中是不允许加入生水的。否则会影响成品的保存期。
②撇油：   摇动蒸汽锅手柄，使蒸汽锅有一个小的倾斜度，便于堆肉撇油。
用笊篱把汤中的肉一层一层堆高，汤里如有油筋应及时拣出来。这时黄橙的油脂浮在汤面上，用小勺不断撇去。以蒸汽压力把油脂又一次汇集在汤面上，用小汤勺撇油。然后用铲刀把肉摊平，前后翻两个身，仍用笊篱把肉堆高，按上述操作法撇去油脂，捞去油筋。撇油时要勤翻、勤撇、勤拣。一锅肉一般堆10次肉，每堆1次肉撇油2次。这样成品的含油率才基本符合标准。
检查一锅肉油脂是否符合标准，一般可用肉眼进行观察，即蒸汽锅的锅底能从红汤里反映出来，而浮在红汤上面的油脂是白色的，像雪花飘落在汤上面，油滴细散，不能聚合在一起。化验证明，锅内的油脂基本撇清，含油率就能控制在8%以内。
撇油时如遇到小块肉，则必须顺丝撕成条状，使辅助料渗透在肉质中,否则会影响成品的味道和保存期，—肉松容易发霉、变质。
撇油时间应掌握在1. 5～2h左右，目的是让辅料充分、均匀地被肉的纤维所吸收。
③回红汤：  肉汤和酱油混在一起，它的颜色是红的，故称为红汤。在撇油脂过程中，红汤油随油脂一起倒入汤内，将锅内的油脂基本撇净后，必须把桶内的油脂撇在另一处。下面露出的是红汤，红汤里含有一定的营养成分、鲜度和咸度。这些红汤必须重新倒回蒸汽锅里。被肉质全部吸收进去，把红汤扔掉等于降低肉松质量。
④收汤： 油脂撇清后，锅里留有一定量的红汤(包括倒回去的红汤)，必须与肉一起煮制，称为收汤。在收汤时蒸汽压力不宜太大，必须不断地用铲刀把肉翻动，主要是使红汤均匀地被肉质吸收，同时也不粘锅底，防止产生锅巴，影响成品的质量。收汤时间一般在15~30min左右。
⑤第二次加入辅助料： 收汤以后还须经过30min翻炒，即可第二次加入辅助料：绵白糖、味精。结块的糖先要捏碎才能放入锅里。半制品肉松中含有比较多的水分，糖遇热后变成糖水，这时翻炒要勤，否则半制品肉松极容易粘锅底。
⑥炒干及过磅：  经过45min左右的翻炒，半制品肉松中的水分减少，把它捏在手掌里，没有糖汁流下来，可以起锅过磅。净重57.5kg合格，一锅半制品肉松分装在4个盘里，等待炒松。
撇油质量要求：二次称量熟精肉应每一锅净重27.5kg，加入的辅助料全部吸收在半制品中，为提高肉松的营养和鲜度、咸度，红汤必须回锅。撇油时，肉筋和油脂撇清，做到勤撇、勤炒。每一锅肉从下锅到半成品操作时间在3h以上，每锅成品含油率8%，半成品水分在36%左右，过磅验收半成品重量不超过57.5kg。
本工序对成品质量影响：含油率超过8%，主要原因是没有做到勤翻、勤撇，或蒸汽用量较大；成品中油筋、头子多(头子系红汤、糖汁与肉的纤维粘在一起形成的细小团粒)，主要原因是没有勤拣、勤炒。
肉松色泽、味道差的原因是由于红汤没有回锅，锅巴多，成品率低。加入糖后没有勤炒或蒸汽用量较大，成品绒头差的原因是由于油没有撇尽，致使肉松含油率高。
（5） 炒松  炒松的目的是将半制品肉松脱水成为干制品。炒松对成品的质量、丝头、味道等均有影响，一定要遵守操作规程。
将半制品肉松倒入热风顶吹烘松机，烘45min左右，使水分先蒸发一部分。然后再将其倒入铲锅或炒松机进行烘炒。
半成品肉松纤维较嫩，为了不使其受到破坏，要用文火烘炒，炒松机内的肉松中心温度以55℃为宜，炒40min左右。然后，将肉松倒出，清除机内锅巴后，再将肉松倒回去进行第二次烘炒，这次烘炒15min即可。分两次炒松的目的是减少成品中的锅巴和焦味，提高成品得量。经过两次烘炒，原来较湿的半制品肉松会变得比较干燥、疏松和轻柔。
烘炒以后还要进行擦松，擦松可以使肉松变得更加轻柔，并出现绒头，即绒毛状的肉质纤维。擦好后的肉松要进行水分测定，测定时采集的样品要取样均匀，有代表性，以保证精确度。水分测定合格后，才能进入跳松、拣松阶段。
本工序对成品质量影响：炒松时肉松水分如在规定标准l%以下，就会造成肉松成品率低，纤维短；炒松时如用大火，容易结锅巴，成品率也低，成品有轻度焦味或肉松纤维较硬。
（6） 跳松、拣松   跳松是把混在肉松里的头子、筋等杂质，通过机械振动的方法分离出来。拣松是为了弥补上述机器跳松的不足，而采用人工方法，把混在肉松里的杂质进一步拣出来。拣松时要做到眼快、手快，拣净混在肉松里的杂质。
拣松后，还要进行第二次水分测定、含油率测定和菌检测定。在各项测定指标均符合标准的条件下方可包装。
（7） 成品质量标准  肉松(太仓式)的国家卫生标准(GBnl5—77)如下：
①感官指标：肉松呈金黄色或淡黄色，带有光泽，絮状，纤维洁纯疏松，口味鲜美，香气浓郁，无异味、异臭。嚼后无渣，成品中无焦斑、碎骨、筋头、衣膜以及其他杂质。
②理化指标：水分不超过20%，盐分8%～9%，脂肪7%～8%，蛋白质40%～42%。
③微生物指标：细菌总数（个/g）不得超过30000个；大肠菌数（个/100g）不得超过40个；致病菌（指沙门氏菌、志贺氏菌、致病性葡萄球菌、副溶血性弧菌等）不得检出。
（8）包装和贮藏  包装是把检验合格后的肉松按不同的包装规格密封装袋，一要份量准确；二要封牢袋口。肉松的吸水性很强，保存期限与保管方法有一定的联系。用马口铁罐包装的肉松可保存半年，用塑料袋包装的肉松能保存3个月，而用纸袋包装的肉松则只能保存一两个月。由于肉松含水率较低，容易吸潮和吸收异味，所以必须放在通风干燥的仓库里，像樟脑丸、香料等绝不能与肉松混放；霉雨、高温季节特别容易变质，因此，每隔一段时间，要检查一次。
本工序对成品质量影响：成品水分超过规定标准，主要是肉松没有立即包装，或塑料袋封口漏气，致使肉松返潮。
二、肉干
肉干是用新鲜的猪、牛、羊等瘦肉经预煮，切成小块，加入配料复煮、烘烤等工艺制成的干熟肉制品。因其形状多为lcm大小的块状，故叫做肉干。肉干是我国最早的加工肉制品，由于加工简易、滋味鲜美、食用方便、容易携带等特点，在我国各地都有生产。肉干按原料分为牛肉干、猪肉干、马肉干等；按形状分为条状、片状、粒状等；按风味分为五香肉干、麻辣肉干、咖喱肉干、果汁肉干等。即使是同一种五香牛肉干，配方也不尽相同。但尽管肉干名目很多，产品的制作方法都大同小异。
1．肉干的一般加工
(1)工艺流程  原料肉预处理→预煮→切坯→复煮→脱水干制→冷却包装
(2)工艺操作要点
①原料肉的选择与处理：  多采用新鲜的猪肉和牛肉，以前后腿的瘦肉为最佳。将原料肉除去脂肪、筋腱、肌膜后顺着肌纤维切成0.5 kg左右的肉块，用清水浸泡除去血水、污物，然后沥干备用。
    ② 预煮：   预煮的目的是进一步挤出血水，并使肉块变硬以便切坯。将沥干的肉块放入沸水中煮制，一般不加任何辅料，但有时为了去除异味，可加1%～2%的鲜姜，煮制时以水盖过肉面为原则，水温保持在90℃，撇去肉汤上的浮沫，煮制1h左右，使肉发硬、切面呈粉红色为宜。肉块捞出后，汤汁过滤待用。
③ 切坯：   肉块冷却后，可根据工艺要求在切坯机中切成小片、条、丁等形状。可切成1.5cm的肉丁或切成0.5cm×2.0cm×4.0cm的肉片(按需要而定)。
不论什么形状，要大小均匀一致。
    ④复煮：  复煮又叫红烧，取原汤一部分加入配料，将切好的肉坯放在调味汤中用大火煮开，其目的是进一步熟化和入味。
复煮汤料配制时，取肉坯重20%～40%的过滤初煮汤，将配方中不溶解的辅料装袋入锅煮沸后，加入其他辅料及肉丁或肉片，用锅铲不断轻轻翻动，用大火煮制30min左右后，随着剩余汤料的减少，应减小火力以防焦锅。用小火煨1～2h，直到汤汁将干时，即可将肉取出。
如无五香粉时，可将小茴香、陈皮及肉桂适量包扎在纱布内，然后放入锅内与肉同煮。
汤料配制时，盐的用量各地相差无几，但糖和各种香辛料的用量变化较大，无统一标准，以适合消费者的口味为原则。
⑤脱水： 肉干常规的脱水方法有三种。
烘烤法—将收汁后的肉丁或肉片铺在竹筛或铁丝网上，放置于烘炉或远红外烘箱烘烤。烘烤温度前期可控制在80～90℃，后期可控制在50℃左右，一般需要5～6h则可使含水量下降到20%以下。在烘烤过程中要注意定时翻动。
炒干法—收汁结束后，肉丁或肉片在原锅中文火加温，并不停搅翻，炒至肉块表面微微出现蓬松茸毛时，即可出锅，冷却后即为成品。
油炸法—先将肉切条后，用2/3的辅料(其中白酒、白糖、味精后放)与肉条拌匀，腌渍10～20min后，投入135～150℃的菜油锅中油炸。炸到肉块呈微黄色后，捞出并滤净油，再将酒、白糖、味精和剩余的1/3辅料混入拌匀即可。
在实际生产中，亦可先烘干再上油衣。例如四川丰都产的麻辣牛肉干在烘干后用菜油或麻油炸酥起锅。
⑥冷却、包装 冷却以在清洁室内摊晾、自然冷却较为常用。必要时可用机械排风，但不宜在冷库中冷却，否则易吸水返潮。包装以复合膜为好，尽量选用阻气、阻湿性能好的材料。最好选用PET/Al/PE等膜，但其费用较高；PET/PE，NY/PE效果次之，但较便宜。也可先用纸袋包装，再烘烤1h后冷却，可以防止发霉变质，能延长保存期。如果装入玻璃瓶或马口铁罐中，可保藏3～5个月。
（3）肉干成品标准
①感官指标：色泽呈褐色有光泽，肉质酥松，厚薄均匀，无焦糊，无杂质；大小均匀一致，质地干爽但不硬；口感鲜美，咸甜适中，无异味。
②理化指标：水分≤20%；Aw≤ 0.7；pH 5.8～6.1；盐4.0%～5.0%；蛋白质≥52%，脂肪≤7%，蔗糖≤ 20%，灰分≤13.5%。
③微生物指标： 总菌数(个/g)≤30000；大肠菌群(个/100g)≤40；病原菌或产毒菌不得检出。
2．常见几种肉干配方
（1） 咖喱肉干配方  以上海产咖喱牛肉干为例：
鲜牛100㎏，       精盐3.0㎏，       酱油3.1㎏，                             白糖 12.0㎏，                 白酒 2.0㎏，               咖喱粉 0.5㎏。
（2） 麻辣肉干配方  以四川生产的麻辣猪肉干为例：
鲜肉100㎏，   精盐3.5㎏，   酱油 4.0㎏，  老姜0.5㎏，    混合香料0.2㎏，
白糖2.0㎏，    酒0.5㎏，    胡椒粉0.2㎏，    味精0.1㎏，   海椒粉1.5㎏，
花椒粉0.8㎏，  菜油5.0㎏。
（3） 五香肉干配方  以新疆马肉干为例：
鲜肉100㎏，    食盐2.85㎏，   白糖4.50㎏，    酱油4.75㎏，  黄酒0.75㎏，花椒0.15㎏，   八角0.20㎏，    茴香0.15㎏，    丁香0.05㎏，  桂皮0.30㎏，陈皮0.75㎏，    甘草0.10㎏，   姜0.50㎏。
（4） 果汁肉干配方  以江苏靖江生产的果汁牛肉干为例：
鲜肉100㎏，    食盐2.50㎏，     酱油0.37㎏，   白糖10.00㎏，  姜0.25㎏，白糖0.37㎏，    大茴香0.19㎏，   果汁露0.20㎏，  味精0.30㎏，  鸡蛋10枚，辣酱0.38㎏，     葡萄糖1.00㎏。
三、肉脯
肉脯是指瘦肉经切片(或绞碎)、调味、腌制、摊筛、烘干、烤制等工艺制成的干熟薄片型的肉制品。一般包括肉脯和肉糜脯。与肉干加工方法不同的是肉脯不经煮制，直接烘干而制成。随着原料、辅料、产地等的不同，肉脯的名称及品种不尽相同，但加工过程基本相同，只是配料不同，各有特色。我国比较著名的肉脯如靖江猪肉脯、汕头猪肉脯、湖南猪肉脯及厦门黄金香猪肉脯等。
1．肉脯的加工工艺流程
原料选择→预处理→冷冻或不冷冻→切片→调味、腌制→摊筛→烘干→焙烤→压片、切片→包装。
2．工艺操作要点
（1）选料、预处理  选用经检疫合格的新鲜或解冻猪的后腿肉或精牛肉，经过剔骨处理，除去肥膘、筋膜，顺着肌纤维切成块，洗去油污，需冻结的则装入方型肉模内，压紧后送-10～-20℃冷库内速冻，至肉块中心温度达到-2～-4℃时，取出脱模，以便切片。
（2）切片  将冷冻后的肉块放入切片机中切片或人工切片。切片时必须顺着肉的肌纤维切片，肉片的厚度控制在1cm左右。然后解冻、拌料。不冻结的肉块排酸嫩化后直接手工片肉并进行拌料。
（3） 调味腌制  肉片可放在调味机中调味腌制。调味腌制的作用一是将各种调味料与肉片充分混合均匀；二是起到按摩作用，肉片经搅拌按摩，可使肉中盐溶蛋白溶出一部分，使肉片带有黏性，便于在铺盘时肉片与肉片之间相互连结。所以，在调味时应注意要将调味料与肉片均匀地混合，使肉片中盐溶蛋白溶出。将辅料混匀后与切好的肉片拌匀，在10℃以下冷库中腌制2h左右。
①靖江猪肉脯：   配料：
瘦肉50kg，          酱油4.25kg，          鸡蛋1.5kg，                     白糖6.75kg，                 胡椒50g，                    味精250g。
②天津牛肉脯：  配料：
牛瘦肉50kg，       白糖6kg，        姜l kg，           白酒l kg，          精盐0.75kg，         酱油2.5kg，        味精l00 g，          苯甲酸钠l00g。
③上海肉脯：   配料：
鲜猪肉125kg，     精盐2.5 kg，     白糖18.7kg，     酒(酒精体积分数60％)5kg，硝酸钠250g，   酱油l0kg，     香料0.5kg，     小苏打0.75kg。  
（4） 摊筛  摊筛的工序目前均为手工操作。首先用食物油将竹盘或铁筛刷一遍，然后将调味后的肉片铺平在竹盘上，肉片与肉片之间由溶出的蛋白胶相互粘住，但肉片与肉片之间不得重叠。
（5） 烘干  烘烤的目的主要是促进发色和脱水熟化。将铺平在筛子上的已连成一大张的肉片放入干燥箱中，干燥的温度在55～60℃，前期烘烤温度可稍高，肉片厚度在0.2～0.3cm时，烘干时间为2～3h。烘干至含水分在25％为佳。
（6） 焙烤  焙烤是将半成品在高温下进一步熟化并使质地柔软，产生良好的烧烤味和油润的外观。焙烤时可把半成品放在烘炉的转动铁网上，烤炉的温度200℃左右，时间8～l0min，以烤熟为准，不得烤焦。成品中含水量小于20%，一般为13%～16%为宜。也有的产品不需焙烤，烘烤、切形后加入香油等即为成品。
（7） 压平、切片  烘干后的肉片是一大张，将这一大张肉片从筛子中揭起，用切形机或手工切形，一般可切成6～8cm的正方形或其他形状。
（8） 冷却、包装和贮藏  烤熟切片后的肉脯在冷却后应迅速进行包装，包装可用真空包装或充氮气包装，外加硬纸盒按所需规格外包装。也可采用马口铁罐大包装或小包装。塑料袋包装的成品宜贮存在通风干燥的库房内，保存期为6个月。
（9） 肉脯成品标准
     ①感官指标 ：色泽呈棕红色，表面应油润透亮；味道鲜美，咸甜适中，具有肉脯特有风味，无焦味、异味；形状呈12cm×8cm片形，厚薄均匀，无杂质。
     ②理化指标：   水分含量≤20%
     ③微生物指标：  细菌总数（个/g）≤30000，大肠菌群（个/100g）≤40，致病菌不得检出。
四、肉糜脯
肉糜脯是采用猪肉、牛肉经绞碎，添加淀粉等辅料后加工制成。由于肉糜脯产品中含有淀粉等辅料，吃上去肉感较差，质量不如肉脯好，价格相对肉脯便宜。产品配料中如含有淀粉或是面粉，则产品为肉糜脯；也可从产品的外观形态上判断，肉脯产品表面有明显的肌肉纹路，肉糜脯表面较光滑。
1． 配方  
原料可用牛、猪、禽、兔、鱼肉等。原料经剔骨，去净肥膘、皮、粗大的结缔组织(筋、腱、软骨)，再切成小方块。常用辅料包括食盐、酱油、白糖、白酒、蛋、味精、鱼露、胡椒及其他香辛料、硝酸钠等。
2． 斩拌、推盘 
 将小肉块倒入斩拌机内进行剁制、斩碎、乳化，使肌肉细胞被破坏释放出最多的蛋白质，达到最好的黏结性，同时加入配料起搅拌作用，斩拌成非常黏合的糊状为止。在斩拌过程中需加入适量的冷开水，一方面可增加肉馅的黏着性和调节肉馅的硬度；另一方面可降低肉馅的温度，防止肉馅因为高温而发生变质。斩拌结束后，静置15min，让调味料充分渗入肉内，然后将肉糜倒入烘烤盘内推盘，要求厚度为1.5～2mm，均匀一致。
3． 烘烤  
分两个阶段：第一次烘烤，烘房温度65℃，时间5～6h，取出使其自然冷却。第二次烘烤，温度200～250℃，时间约1min，至肉片收缩出油，呈棕红色为止。然后用压平机将肉片压平，切成8cm×12cm的长方块。
4．包装和贮藏同肉脯。

 
本章思考与练习
1、简述酱卤制品的种类和产品特点。
2、调味和煮制在酱卤制品中起了什么作用？在调味和煮制过程中应注意哪些问题？
3、简述煮制过程中肉发生的变化。
4、简述白煮肉类、酱卤肉类和酱肉类在加工方法上有哪些不同？
5、结合酱卤肉类的加工方法谈谈如何实现酱卤肉类的工业化生产和怎样扩大市场流通。
（其他见习题册）
1.简述烟熏的作用。
2.如何控制熏烟中的有害成分以提高烟熏肉制品的食用安全性
　  3.简述烟熏的方法及其特点。
4.简述烤制的原理及其方法、特点。
5.叙述常见熏烤肉制品的加工方法及加工过程中可能出现的问题并思考问题的解决方法。
     （其他见习题册）
本章思考与练习  
1．简述常用的肉类脱水干制的方法。
      2．肉干、肉松及肉脯在加工工艺上有何显著不同，以及各自的特点。
      3．肉干加工中常用的脱水方法。
4．肉类干制品的成品质量指标。

