
第一节　　　　肉类制品加工的基础知识

肉类在食品加工中占有重要的地位，因为它含有足够的动物

性蛋白，对人体生长发育、增强体质等具有重要的生理意义。我国

饲养畜禽的历史悠久，有些种类的数量也居世界前列。长期以来，

人们素有爱吃肉类的习惯。猪肉具有味道鲜美、营养丰富、含热量

高的特点，猪肉含的脂肪比牛肉多，但蛋白质比牛肉少。鸡、鸭、鹅

肉的营养成分与瘦猪肉基本相似。随着畜牧业的发展，人民生活

水平不断地提高，因此，人们对瘦肉型猪肉、牛羊肉、兔肉和鸡肉的

需求在日益增长。

肉中虽含有丰富的营养物质，但不易久存，在常温下放置，容

易腐败。除去一部分新鲜食用外，其余大部分必须进行冷藏和加

工成各种食品贮存起来，以便调济供应。为了满足人们对各种风

味食品的需要，肉类制品的加工目前已经不是单一耐久贮存，而是

将新鲜肉加工成各种风味食品。我国劳动人民有着熟练而精湛的

加工技术和丰富经验。鲜肉经腌、熏、腊、烤制成风味各异的肉制

品，如火腿、香肠等，都具有独特的风味，既适于贮藏，又对旅游、野

外作业和家庭食用提供了方便，深受广大销费者的欢迎。

猪、牛、羊、鸡、鸭、鹅等是肉类制品加工的主要原料。经屠宰

加工处理后，对胴体进行检验，使其符合卫生要求及达到食用标准

等，才能进行加工。肉用禽畜，在提高产肉性能的同时，还必须重

视肉、脂的质量。新鲜肉的表面有稍微干燥的外膜，肉色呈红色或



一、肉类制品加工的辅料

（一）香辛料

淡红色（注意各种禽畜肉特有的颜色），脂肪洁白（牛脂肪为淡黄

色）。鲜肉切口略带潮湿而无粘性，并具有各种肉类的特有的光

泽。肌肉组织紧密、坚实，富有弹性，指压不留指印，鲜肉无氨味及

硫化氢气味，带有各种鲜肉的自然香味，煮后肉汤透明，汤面有较

多的油滴。

主要利用天然植物的种子、皮、根和花蕾等经干燥或粉碎后制

成，也可从天然香辛料中提取其有效成分，制成人工香辛料。它们

都具有矫正肉的固有腥味、芳香健胃等作用。

胡椒：有黑胡椒和浸泡去皮后晒干的白胡椒，都具有特殊的辛

辣味和香气，一般在肉制品中的用量为

肉豆蔻：具有甜的刺激性芳香味和辛味，油性大，气味芳香，性

温，具有健胃、促进消化、化湿止呕等功效，矫正异味效果较强，在

肉制品中使用很普遍。

芫荽：具有甘甜的芳香和刺激性味道。

芥子：是芥菜成熟的种子，分黑芥子和白芥子两种，具有强烈

的刺激性气味和辛灼味。

大茴香：因果实有八角故又称八角，俗称大料。其味微甜而稍

带辣味，属味辛平的中药，具有促进消化、暖胃、止痛等功效。因其

芳香味浓烈，是食品加工及熟食烹调中常用的香辛料。

砂仁：气味芳香浓烈，性温，具有健胃、化湿、止呕等功效，是一

种重要的调味香科。含有砂仁的制品，食之清香爽口，风味别致并

有清凉感。

草果：能暖胃健脾、消食化积，作为烹饪香料，主要用于酱卤制

品，在烧炖牛肉时放入少许，可去膻味。



辣椒：具有一定的香味和强烈的辛辣味，除作调味品外，还具

有抗氧化和着色作用。

小茴香：又称茴香、席茴，性味辛温，有开胃、理气之功效，具有

防腐、除膻味的作用。

花椒：又名秦椒、川椒，其味辛辣而持久，具有特殊的强烈香

气，是很好的香麻味调料。

月桂叶：月桂树叶作香料，常用于西式制品或在罐头加工中作

矫味剂。此外，也常使用于汤、鱼等菜肴中。

鼠尾草：制作西式火腿、香肠时，常用其干燥的叶子或粉末，特

别是在制作猪肉制品时它是不可缺少的。它和月桂叶一起使用可

除去羊肉的膻味。此外对矫正肉的腥味有良好效果。

麝香草：与鼠尾草有类似作用，烧炖肉时放入少许可除去生肉

腥臭，并有提高制品保存时间的作用。

丁香：具有浓烈的香气，是肉制品常用香料。其性味辛温，具

有镇痛驱风、温胃降逆等作用。

辛夷：有香气，味辛辣，具有祛风发散等功效。

姜：具有独特的辛辣气味和爽快风味，易长期保存，有调味去

腥作用。在肉制品加工中常用于红烧、酱制工艺，也可制成姜汁、

姜粉加入香肠、香肚中，以增加制品风味。

洋葱：其辣味较浓，与肉一起煮能去除生肉的腥膻味，故在肉

制品加工中常用。

大蒜：辛辣味强烈，尤其是蒜头，其蒜辣味可去肉腥和增加蒜

香味，并有帮助消化、增进食欲、消毒杀菌的功效。在肉制品加工

中，常将大蒜捣成蒜泥后加入，以提高肉制品风味。

葱：具有强烈的葱辣味，可压腥、提味，并有促进食欲和杀菌发

汗的功能。

白芷：具有去腥、祛风、止痛及解毒的功效，并有抑制病菌生长

的作用，是肉制品加工中常用的香料之一。
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。若长时间加热或高温加热，则会影响鲜

山柰：具有较醇浓的芳香气味，在炖、卤肉制品时加入，别有风

味。

香芹菜：分为根用、叶用两种，具有特殊的香气。

陈皮：是橘子或橙子的干燥果皮，气味芳香，有行气、健胃、化

痰等功效，常用于酱卤制品，可增加制品的复合香味。

桂皮：是桂树的干燥树皮，具有浓厚香气，味微辛而甘，在烧

烤、酱卤制品中加入，能增加肉制品的复合香味。

（二）调味料

砂糖：肉制品加工中的一种重要的调味料，适量添加，可增加

制品甜度，改善风味，还能减轻因食盐的收敛作用使肉质变软和缓

冲咸味。特别是在香肠、肉松、酱汁肉中，砂糖更是必不可少的调

料。

葡萄糖：对肉具有发色作用，能使肉色变红，一般用量为

味精：肉制品中添加少量可提高肉制品的鲜味和香味。一般

用量为

味。

酱油：其主要作用是增鲜增色、改良风味，促使制品成熟发酵。

有无色酱油和有色酱油之分，不同品牌的酱油，其色泽、鲜度、咸度

均有区别。

醋：属传统调味料。优质醋不仅具有柔和的酸味，而且有一定

程度的香甜味和鲜味，能促进食欲，帮助消化，还有一定的防腐和

去腥除膻作用。它能帮助纤维素及钙、磷被人体消化吸收，其使用

量不受限制，但以风味需要为度，常与砂糖、酒混用，以增加酸甜风

味。

料酒：具有除去腥膻味和异味的作用，并有一定的杀菌作用，

能给肉制品以特有的醇香气味，使制品回味甘美，增加风味特色。



可使肉色鲜艳、均匀并保持较长的时间，还能

克／千克，硝盐用量低于 克／

千克，亚硝酸盐用量低于

（四）保水剂

肉制品加工中，肉的保水性十分重要，由于原料肉在运输和冻

。

结时肉的保水性能下降，为了使制品有较好的风味、口感和较高的

出品率，常使用磷酸盐作保水剂，通常以焦磷酸盐、三聚磷酸盐和

六偏磷酸盐为主。磷酸盐还可防止肉制品的变质和变色，有利于

调味料和香辛料的浸入，使制品外观和光泽变好，所以被广泛使

用，一般用量为

（五）助发色剂

来辅助发色。

肉制品呈现美丽的粉红色为最好，但由于原料肉的质量等因

素，单纯使用亚硝酸盐要达到理想的发色程度有困难时，可用维生

素

使用维生素

也是天然的抗氧化剂，可防降低亚硝酸盐的用量。同时维生素

止肉制品酸败。异抗坏血酸、尼克酰胺等也是良好的助发色剂。

在加工香肠、酱卤制品时，都用其作调味料。

（三）腌制料

食盐：是肉制品加工中的主要添加料，也是腌腊制品中不可缺

少的原料。它对肉制品具有调味、防腐、保鲜、提高保水性和粘着

性的作用，但用量较多时，不单会使制品变硬褪色，还会导致高血

压等病症，一般使用量为

硝盐：主要作用是使肉制品呈现鲜红色，还具有防腐保鲜作

用，并能产生特有风味，是肉制品中重要的添加剂。但由于其本身

有毒性，并且会产生致癌物质，故必须严格控制用量。成品中的残

留量以亚硝酸根计不得超过

克／千克。



腌腊制品：以盐腌为主，腌后经烟熏烘烤者则为腊肉制品。

（六）防腐剂

强的抑制能力，在肉制品中其用量为

力强，使用方便，其用量为

（七）增稠剂

在肉制品中使用的增稠剂种类较多，其目的主要是防止肉汁

流出，减少营养和风味的损失，改进制品的组织状态和增强乳化功

能。常用的增稠剂有果胶、琼脂、海藻酸钠、大豆蛋白和淀粉类等。

二、分类

（一）按加工方法不同分类

腌腊制品在食用前均应经过蒸煮方能食用，如火腿、腌肉等。

烧制品：将鲜肉和各种配料一同放到锅里煮而制成的肉制

品。它包括白烧、酱制、卤制、熏制、糟制和过油等，如酱牛肉、熏猪

头肉等。

烤制品：烤肉制品在肉制品中比重很小，但风味独特，外焦

里嫩，别具一格，如烤乳猪。

炸制品：鲜肉加入配料经炸制而成。常见的品种有炸丸子、

炸猪排等。

灌肠制品：将选好的鲜肉，加配料混匀后装入肠衣或小肚中

制成。其品种主要分为风干肠、肉肠、灌肠或香肚。

脱水肉制品：主要是脱去肉中过多的水分，如肉松，牛肉干、

兔肉干、猪肉干。

为了抑制微生物的发育，在肉制品中可使用山梨酸及其钾盐

作防腐剂，前者抗菌力不太强，但对霉菌、酵母菌和好气性菌有较

克／千克，后者杀菌

克／千克。



第二节　　　　加工实例

火 腿

猪肉等。其特点是口重，因所用佐料品种和数量较多造成的。

罐制品：原料肉经过初步加工、烹调或不经烹调直接装罐而

成。

（二）按地方特色分类

京式肉制品：又称北味或北式肉制品，如烧牛、羊肉，酱牛、

苏式肉制品：又称南味或南式肉制品。一般指苏州、无锡和

上海等地产品。其主要特点是味浓醇而带甜，如无锡酱排。

广式肉制品：广东、广西等地所产的肉制品总称为广式。广

式肉制品多直接用火加工，产品色泽好，味道鲜美，其中以烤乳猪

和广东香肠最有名，是广东的传统特产。

蜀湘式肉制品：主要产地在四川和湖南省。肉色鲜明，味甜

中有辣，其中湖南腊肉驰名中外。

西式肉制品：是仿制国外的一些肉制品，其中主要是灌肠。

其特点是鲜嫩、味淡，香料特殊。

（一）概述

火腿是采用新鲜猪后腿，用盐及各种佐料经过腌制而成的肉

制品。火腿根据产品和加工工艺的不同，我国可分为三种类型，即

南腿，以浙江的金华火腿为代表；北腿、如皋火腿，因产于江苏及其

以北地区，故称北腿；云腿，以宣威火腿为代表，产于我国云南地

区，故称“云腿”。云腿切成块状，装罐即为火腿罐头。火腿加工比

较复杂，不仅选料严格，同时对季节、加工工艺都有一定要求。
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克，按照腿的大小，观

小时冷却后，在

最好。时间过久，肉质容易变坏。重量以

小时以前腌制

千克为宜，鲜腿

过大，肥肉过多，盐分不易渗透，影响火腿质量；如过小，含水多，肉

太嫩，容易过咸，造成肉质干燥，外型不好。要挑选皮薄、瘦肉多、

肉嫩、爪细的后腿。

②修腿：用刮毛刀刮去腿面上的残毛、污血，使皮面光滑清洁。

削平耻骨，去掉脊骨、尾椎，将皮面划成半月形，再把过多的脂肪和

附在肌肉上剩余的油膜除去，揿去血管中的污血，使腿面平整，修

成橄榄形。

千克鲜腿，用盐③腌制 克，硝石 克，砂糖

次加入。第一次上盐，俗称上小盐，克，进行混均，分

克，在肉面目的是排出肉中的水分和淤血。腌制的第一天上盐

上撒上一层薄盐后，将腿整齐堆叠于腿床上，一般情况下堆叠

层，如天气冷可多堆几层。

第二次上盐，又称上大盐。在腌腿第二天翻腿上盐。用盐

克左右，在肌肉最厚的三个部位称三签头，在腌腿过程中，必

须注意加重敷盐量。另外，在鉴定火腿时，用三根竹签分别插入这

三个部位，拔出闻味来评定品质。

第三次上盐，腌制第七天加盐

克左右。通过上下翻

察三签头上的盐多少及肉质软硬程度，决定上盐的数量。

第四次上盐，腌制的第十三天，用盐

堆调节腿温，并检查三签头上盐溶化程度。

选料→修腿→腌制→翻腿→洗腿→晒腿→发酵→整形→落架

→堆叠→成品

（三）操作要点

①选料：猪腿要新鲜，经

（二）工艺流程



第五次、第六次上盐，时间均相隔 天，上盐各

天。要求皮紧、红亮出油。

克，着重对

火腿上下翻堆，还要观察火腿上盐溶解程度；大型腿无盐时，如三

签头盐少，可适当补加。

鲜腿腌制过程中，大、中、小型应分别堆放，第一层皮面向下，

肉面向上，平放。如果数量多时，堆叠可两行互相倒插，每一层上

下之间，一定要垫用

天即可。

根竹条，切忌腿与腿直接堆叠。堆叠要

整齐，撒盐要均匀。每次加盐时，应抹动陈盐，随时都要注意室温

的变化。天气太冷，可适当加温，气温高，可把腿摊开，并将腿上陈

盐刷去，重新上盐，腌制

天进行一次，如遇气候特殊变化，要随时翻堆。④翻腿：每隔

天，即可洗腿，将腌制过的火腿，放

如数量多时翻腿，将上层火腿放到下层，下层的翻到上层。

⑤洗腿、晒腿：腌后

小时左右，可使入清水中，腿肉面向下，腿皮不露水面，一般需浸

天，春天

火腿表面过多盐分退掉一部分，使咸味均匀。然后用刷子刷洗油

腻，刮清残余的毛，洗腿时按脚爪、爪缝、爪底、皮面、肉面等顺肉纹

依次洗刷至腿身完全清洁为止。洗腿之后对洗净的腿进行整形。

若腿的外部略有干缩现象，整形时首先在大腿的两侧向腿心挤压，

使腿心饱满，脚爪做弯，使外形美观，然后用竹竿木架将腿挂起，放

在太阳下暴晒，冬天

发酵：把经过阳光晒过的火腿上架发酵，高度要求离地

个月。

米，随时都要注意天气变化，如气候潮湿，要挂在通风处，天气干燥

则挂在阴凉处，肉表面渐渐出现绿、白、黑、黄色霉菌，这是干燥和

咸淡适中的标志。霉菌所分泌的酶，使腿蛋白质分解，从而火腿产

生香味和鲜味。如果腿面发生黄霉时，是晒腿不足，腿肉湿润的表

现，这种腿容易生蛆甚至腐烂。火腿发酵的时间为

整形：火腿发酵后，水分逐渐蒸发，腿身逐渐干燥，肌肉收

缩，有骨头外露，必须削平，整形前先去掉绿色霉菌，再进行修整，

使得火腿平整，均匀，使腿身成为橄榄形。经过修整后的火腿，轻



鸡皮肉糜火腿

只，相隔一周，上下调换一次，即为火腿成品。

撒白色砻糠灰，继续上挂发酵一段时间。

落架、堆叠：对于修整发酵后的火腿，依干燥程度落架，刷去

瘦猪肉→腌制→斩拌→搅拌→充填→煮制→冷却→真空包装

→成品

糠灰，按大小分批堆叠在腿床上，堆放时腿肉面向上，每堆高度不

超过

鸡皮

替代肥肉，经脱脂处理，制成鸡皮肉糜火腿。鸡皮富含胶原蛋白，

成本低廉，经脱脂处理，脂肪含量降低、乳化率提高，制作的肉糜火

腿组织结构致密、无脂肪析出、蛋白质含量高。

（二）原辅料

瘦肉、鸡皮、淀粉、蔗糖、混合腌制剂、猪肉香精、大豆蛋白、味

精。

（三）主要设备

斩拌机、搅拌机、灌肠机、不锈钢模具、蒸煮锅、打卡机、圆丝封

口机、蒸煮锅、真空包装机。

（四）工艺流程

鸡皮→脱脂

（五）操作要点

①选料：将肉去淤血、筋膜、淋巴结等。鸡皮经过皂化使油脂

（一）概述

鸡皮肉糜火腿是充分利用加工分割鸡所剩余副产品



制：腌制时把瘦肉切成小块为坯料，加

要由食盐、亚硝酸钠、异维生素钠、磷酸盐等组成），在

混合盐（主

发生乳化，从而减少成品油脂析出，提高肉糜火腿的质量。

小时，腌制后肉块鲜红、气味正常、肉质坚实且有柔滑的感

℃下腌

制

觉。

分钟，再加

分钟。

③斩拌：将脱脂后的鸡皮先在斩拌机中斩拌

入腌制后的瘦肉、冰屑，再继续斩拌

④搅拌：将斩拌好的肉糜倒入搅拌机，然后再加入预先用水溶

解好的淀粉、白糖、味精、大豆蛋白，搅拌均匀。搅拌好的肉馅及各

种调料分布均匀，肉的粘度和弹性良好。

⑤充填：搅拌好的肉馅用灌肠机装入蒸煮袋，装入不锈钢模具

内，压平压实。

小时，流水冷却至中心温度

煮制、冷却、真空包装：把装有半成品的不锈钢模具装入蒸

煮锅内，常温下沸水煮制 ，再

小时，即进行真空包装。常温冷却

（六）质量标准

感官指标

色泽：呈粉红色、色泽均匀一致。

组织状态：组织致密、有弹性。

滋味和气味：咸淡适中，香味浓郁，无异臭。

理化指标

；蛋白质 ；食盐；脂肪 ；亚硝酸

计）

水分

盐（以

个

微生物指标

菌落总数 克。

保质期

℃下可保质

毫克／千克。

个／克；大肠菌群

天。
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咸 肉

（一）概述

咸肉是以盐腌为主加工制成的。又称家乡肉或腌肉。咸肉在

我国城市和乡村，特别是南方，广泛采用猪肉加工制作。

（二）工艺流程

选料→腌制→成品

（三）操作要点

千克大小的长方形的五花肉块。

①选料：咸肉的主要原料为鲜肉、食盐、砂糖等。一般多用猪

肉，取其前肩以后，大腿以前的肋条、五花、腰部和下腹部，剔出肋

骨，分割成

千克肉用盐

②腌制：一般采用干腌、湿腌和混合腌法。干腌是将切好的肉

块用盐抹擦， 克或略多一点，肌肉厚的部分可多

根竹条垫起来，上面用石头或木板

加一点盐，擦好以后，分层放入缸内或池中，每层肉面再撒些盐，如

腌肉较多，肉与肉之间放

天上下翻动一次，盐溶化了的部分和肌肉厚的地方压实，腌

天即可。湿腌法是将肉块放入盐液中浸腌，

，硝石为

再撒一些盐，经过

盐液的浓度为 ，将切好的新鲜

宜，

肉块，分层放入缸里，然后将配好的盐液倒入缸中，以淹没肉块为

天左右即可。混合腌法是将肉先进行擦盐干腌，放入缸中

堆叠三天，再加入盐水浸腌，经过半个月左右即可。

温度在 个月左右，贮藏期间应经常检查，以防

③贮藏：腌制好的肉放入清洁的木桶或缸内，室内通风良好，

，可以保存

发生腐败。



厘米。上部刺一个厘米左右，末端不窄于

精盐

土硝：

（二）工艺流程

选料→修整→腌制→烘制→成品

（三）操作要点

①选料、修整：选择猪肋条肉，去骨后，切除奶脯，修整为条状。

克，长每条重

小洞，穿上麻绳，便于悬挂。修理后，用温水洗去表面的浮油，而后

沥干水分。

小时以②腌制：将配料混合涂擦肉条表面，堆积容器内。

腊 肉

腊制方法颇多，各有其特点，广式腊肉色泽鲜美，刀口整齐，滋

味甘香；四川腊肉色、味兼优外，食用时不感到有烟熏、哈喇味；湖

南腊肉，是湖南特产之一，湖南腊肉皮色金黄，脂肪似蜡，肌肉橙

红，又具有特殊的烟熏香味，口味适中。湖南腊肉分为有骨和无骨

两种。有骨腊肉是湖南民间传统的腊味制品，无骨腊肉是当地吸

收了广式腊肉和四川腊肉的优点制成的腊肉。

制法一（广式腊肉）

（一）原料与配方

肋条肉：

白砂糖：

大曲酒：

上等酱油：

千克；

克。

千克；

千克；

千克；

千克；



鲜猪肉：

盐 ：

千克；

千克；

后，配料都浸入肉条内，这时将腌肉分别挂在竹竿上，再移入烘房

内烘制。

③烘制：烘房内放置炭火盆，用灰将明火压住，温度控制在

℃左右，然后将腌肉连同竹竿挂在烘房木架上进行烘制。烘房

内木架分上、中、下三层，下面一层最好挂当天腌制的肉条，中间挂

前一天的肉条，最上面挂前两天的肉条。为了使肉条受火力均匀，

随时注意烘房的温度，火力过大过小都影响腊肉的质量。肉条经

过三天烘制即成腊肉成品。在天气晴朗时，可放在日光下暴晒，晚

上移到室内，每天继续暴晒，直至表面出油为止。如暴晒中间遇到

天阴下雨，应及时送入烘房，用炭火烘烤。

④贮存、保管：腊肉不宜成堆存放，只能悬挂在梁上。存放地

点必须有门窗，以便空气流通，使腊肉不变质。如遇雨天，为了防

止腊肉回潮，应门窗关闭；天气晴，把门窗打开，使空气流通。

制法二（四川腊肉）

（一）原料与配方

土硝： 克；

五香粉、糖、酒等配料：适量。

（二）工艺流程

整修→腌制→翻缸→清洗→沥干→烘烤→成品

（三）操作要点

①整修：将鲜猪肉拔净猪毛，割去头尾和猪脚，剔去骨头，按规

格切成长方形块。



香 肠

（一）概述

②腌制：先将盐用火炒热，冷凉后加入土硝、香料调拌均匀。

将配料一次擦于肉及肉皮上，再将肉块放入缸内或池里，放时皮面

向下，肉面向上，最后一层皮面向上，肉面向下整齐平放，以装满为

止。并将余盐和硝、香料洒在缸或池的上层。

③翻缸、清洗：腌制 天，天后进行翻缸，翻缸后再腌

即可出缸，用清水洗净皮肉上的白沫，在肉的上端穿洞，用麻绳结

套拴扣，悬挂在竹竿上，沥去水分，然后放进烘房进行烘烤。

④烘烤：将晾干水汽的肉，连竹竿携入烘房，肉与肉之间保持

一定的距离，以互相不挤压为宜。木炭装入瓦盆点燃，然后放在烘

房四角及中间共五处，烘烤 ℃左小时，烘房内的温度保持在

右。表皮已干硬，瘦肉内部呈酱红色，将烤好的腊肉从烘房中取

出，悬挂在空气流通处，吹凉后，即为成品。

香肠是采用猪的小肠加工成肠衣，然后灌以肉料和调料晒干

制成的。香肠是我国传统的肠制品，历史悠久。香肠的原料肉基

本上是猪肉。香肠在加工过程中，利用肉中的蛋白质因受酶的作

用，而分解出较多的氨基酸，因此香肠具有独特的鲜美风味，香甜

可口，红白分明。

（二）原料与配方

配方一（广东香肠）

瘦肉：

肥肉：

砂糖：

硝石：

千克；

千克；

千克；

克；



立方厘米的肉丁。

（三）工艺流程

原料的选择→切肉→腌制→灌制→漂洗→日晒、火烘→成品

（四）操作要点

①原料的选择：原料肉以新鲜猪肉为主，一般选用瘦肉多，结

实，结缔组织少，颜色较好的大腿肉、肋肉和臀部肉。肥肉要采用

硬度强的膘肉，膘越厚越好。

②切肉：先将皮、骨骼、腱、浮油、伤斑、淤血块全部剔去，然后

把瘦肉和肥肉均切成大小为

小时，即③腌制：将切好的肉丁配上调料，拌和均匀，经

可腌透。

”字④肠衣：肠衣用猪或羊的小肠均可，将肠衣的一头打成“

结。这种结越拉越紧，不会松散。干肠衣先用温水浸泡，回软后沥

千克；

千克；

白酱油（不加色素的酱油）

配方二（北京香肠）

千克；

千克；

瘦肉：

肥肉：

火硝：

精盐

白蔻

沙仁：

花椒面：

酱油

白 糖

鲜姜：

精盐：

白酒：

克；

千克；

千克；

克；

克；

千克；

千克；

千克。

千克。



火鸡香肠

（一）概述

个月。

干水分备用。

内。每灌

⑤灌制：将配料与肉充分混合后，用漏斗或灌肠机将肉灌入肠

厘米时，用麻绳结扎。边灌边扎，直至灌满全肠，

然后用细针在每节上刺若干小孔，烘肠时便于空气和水分排出。

漂洗：灌完结扎后的香肠，放到温水中漂洗一次，除去附着

的杂物，然后分别挂在竹竿上，以便暴晒和火烘。

日晒、火烘：灌好的香肠，放在日光下暴晒（或放到烘干室）

天，然后送到通风良好的场所挂晾风干，在日晒过程中，有膨

℃左右。温度过低过高都不好，影响香肠的品质。烘

胀出现，用针刺破将气排出。也可采用木炭火、煤气火焙烘，室温

保持

天，香肠身骨硬朗，肠皱皮有光泽即可。烤时间一般为

℃以下的温保藏：一般悬挂在通风干燥的地方，香肠在

度，可以保藏

火鸡，又名吐绶鸡、七面鸟。火鸡肉营养丰富、味道鲜美，火鸡

香肠系用火鸡瘦肉和猪肥膘肉为原料加工而成的，独具风味。

（二）原料与配方

火鸡瘦肉

猪肥膘肉

精盐：

白糖：

曲酒：

酱油：

葡萄糖：适量。

千克；

千克；

克；

克；

克；

克；
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