
!"#$%&’("$&’%))*
工 艺 技 术

!""#年第 $期

食品工业科技

及乳化稳定性不亚于阿拉伯树胶，添加到某些产品

中时可以考虑无须额外添加乳化剂。目前，一般的商

业淀粉型脂肪替代品多为酶解或酸解淀粉，!" 值一
般小于 #。!"值的大小影响产品的凝胶强度，从而影
响产品的感官性质，所以应控制好 !"值的大小。
本法制得的产品配成 $%&’(%&的浆液，糊化后

冷冻，形成类似脂肪质构的光滑而有弹性的凝胶，口

感细腻，使用方便，在反复冷冻)解冻下都有较好的
稳定性，可应用于诸如低脂冰淇淋、色拉调味料、焙

烤食品、奶酪、酸奶等食品中。

% 小结
确定反应条件为：水分含量为 $*&’$(&，反应

时间为 (+，反应温度为 *#%,，一定浓度盐酸的加入
量为 *-. / *%%0淀粉（干基），硬脂酸加入量为 (&（淀

粉干基）。
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表 * 硬脂酸淀粉酯的性质
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摘 要：研究制定了酱牛筋软罐头的生产工艺，确定了酱卤时间、

酱卤液含盐量、食用色素添加时间。
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酱牛筋是深受广大消费者喜爱的传统制品，销

售量十分可观。由于长期以来酱卤食品一直沿用传

统的加工方法生产，使其无法保证产品质量的一致

性和生产销售中的卫生要求。特别是夏季，很容易发

生细菌数量超标，造成食物中毒。据此，我们在传统

工艺的基础上，主要研究了酱卤时间、酱卤液含盐

量、食用色素添加时间等因素对产品质量的影响，开

发了酱牛筋软罐头，进行了生产试验，并取得一定的

经济效益。

& 材料与方法
&’& 材料与设备
冷冻牛筋 市售。

夹层锅，真空包装机，高温高压杀菌设备。

&’! 卤制液配方（以 &""()原料计）
八角 *%%0、山奈 T%0、肉桂 *%%0、花椒 *%%0、小茴

香 *%%0、肉蔻 T%0、砂仁 #%0、良姜 T%0、白芷 #%0、丁
香 (%0、当归 #%0、党参 #%0、葱 *F%@0、姜 *F%@0、料酒
*F%@0、酱油（海天牌）(F%@0、甜面酱 (F%@0、食盐 \F%@0、
白砂糖 (F%@0、味精 %F#@0、红曲米 %F#@0、水 *#%@0。

&’% 生产工艺流程
原料解冻!原料处理!酱卤!装袋!密封!杀菌!保

温检查!装箱入库

&’# 操作要点
*F^F* 原料解冻 冷冻原料用流水解冻，待原料呈
半解冻状态时，进入下道工序。
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!"#"$ 原料处理 解冻后的牛筋，洗净表面污物后
沥干水分备用。

!"#"% 酱卤 将香料、葱、姜分别装入香料袋中，放
入锅中煮沸 %&’()，然后加入酱油、面酱、盐、味精等
煮沸，再加入牛筋煮沸，撇净汤面杂质、泡沫后加入

料酒，用大火煮沸 !&’() 后，用小火焖 $"*+，温度应
保持在 ,*-以上，以牛筋膨胀变软为度。
卤制时第一锅香料加倍，以后隔 ! 锅按原配方

补加一次香料。第二锅食盐添加量按第一锅卤制成

品的 $"%.添加。补加酱油 !"&/0，面酱 !"&/0，糖
&"*/0，味精 &"!/0，红曲米 &"#/0。
在卤制过程中要用竹箅（或木箅）将牛筋压实，

使卤汤全部腌没牛筋。另外，在煮制过程中要翻锅 !1
$次，并要注意加上垫锅箅子，避免糊锅。出锅前要撇
净汤面杂质，以免污染牛筋。

!"#"# 真空封袋 卤制好的牛筋冷凉后装入 234 5
67822（$# 9$:"*;’）包装袋中 < 调整真空度至
&"!=2>，热封温度 !?&1$$&-<时间 $1#@。操作中应注
意检查封合线的平整状况，随时调整温度与时间，确

保封口线严实平展。注意装袋时切勿污染袋口，以免

密封不严。装袋量：牛筋 $*&0。
!"#"* 杀菌 杀菌公式：!*A%*A!*’() 5 !$!"!-，采用
反压力 ,&=2>，冷却至 #&-左右出锅。
!"#"B 保温检查 罐头杀菌后将袋子上的冷却水擦
干，全部进行保温检查，并逐袋检查，若无胀袋视为

合格。保温检查条件：温度 %?C$-，时间 *1?D。
!"#"? 包装入库 擦干保温后的罐头表面水分，包
装入库。

%&$ 产品质量标准
!"*"! 感官指标 组织与形态 成品应具有良好的
弹性，肉质软硬适中，具有酱牛筋特有的口感；滋味

与气味 酱牛筋应具有经酱卤后的良好滋味与气

味；色泽 成品呈酱红色。

!"*"$ 理化指标 净重：每袋净重 %&&0，允许净重误
差 %.，但每批次不得低于净重；氯化钠含量（以 E>FG
计）$"&.1$"*.；重金属含量：每千克制品中砷（以 6@
计）小于 &"*’0，铅（以 2H计）小于 !"&’0，汞小于 !’0。
!"*"% 微生物指标 无致病菌和因微生物作用而引
起的腐败象征。

! 结果与讨论
!&% 酱卤时间的确定
试验中采用 !"&、!"*、$"&、%"&、%"*+ 进行卤制，结

果见表 !。
由表 ! 可以看出，随着酱卤时间的延长，牛筋逐

渐变软，咀嚼力也逐渐变小；当酱卤时间达到 $"*+
时，牛筋的肉质软硬适中，并具有牛筋特有的咬劲，

口感适宜；酱卤时间再延长，肉质愈来愈软，切片性

变差，失去了酱牛筋的特点。

从出品率上看，在酱卤初期，随着酱卤时间的延

长，牛筋中的胶元蛋白发生热收缩，持水能力降低，

出品率下降；$"&+ 后，由于胶元蛋白吸水软化，出品
率反而呈上升趋势。

综合考虑酱牛筋的口感和出品率两方面因素，

酱卤时间以 $"*+为宜。

!&! 酱卤液含盐量的确定
传统酱卤食品的咸淡程度一般依靠经验确定，

对操作人员的技术、责任心等方面都有较高的要求，

并且容易出现误差。为了准确确定酱卤液中食盐浓

度，在酱卤时间、酱油、甜面酱用量确定以后，采用

$"*.、%"&.、%"*.、#"&.、#"*.、B"&.（以加水量计）等
多种盐水浓度进行反复试验，最后确定第一锅酱卤

液食盐浓度以 #"&.左右为宜，以后每锅的食盐添加
量按上一锅卤制成品的 $"%.补加。

!&’ 红曲色素添加时间的确定
由于红曲色素的热稳定性差，经酱卤、杀菌等长

时间加热后会出现褪色现象，使产品变黑。经多次试

验后，确定红曲色素在酱卤结束前 $&’()添加。

’ 结论
本研究确定了酱牛筋酱卤时间达到 $"*+ 时，牛

筋的肉质软硬适中，口感适宜；酱卤液第一锅食盐添

加量以 #"&.为宜，以后每锅按上一锅卤制成品的
$"%.补加食盐，可以保证酱牛筋咸淡适中；红曲色素
在酱卤结束前 $&’() 添加，避免了长时间加热后出
现的褪色现象，使产品呈悦目的酱红色。
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酱卤时间（+） 口感（高压杀菌后） 出品率（.）
!"& 肉质坚韧，难以咀嚼 :&
!"* 肉质较韧，咀嚼困难 ?B
$"& 肉质稍硬，咀嚼稍难 :!
$"* 肉质软硬适中，并有一定的咬劲 :*
%"& 肉质较软，无牛筋特有的咬劲 :?
%"* 肉质软，切片困难 :,

表 ! 酱卤时间对酱牛筋口感及出品率的影响
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