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实用食品加工技术 

◎ 美味香菇丝制作 

在香菇加工过程中，通常有大量的残碎菇柄被剔

除出来 这些菇柄的蛋白质、多种氨基酸和维生素 B、

D、 C 的含量与菇盖、菇褶持平，弃之十分可惜，现

介绍用这些丢弃原料制作多味香菇丝的方法，不失为

一条致富之路。 

1、浸泡：去除残碎菇柄中的杂质及染病、腐烂

等部分，放进重量为其两倍的清水内，添加适量醋，

浸 泡 24 小时后捞起撕成丝状，放水槽中以流动的水

洗涤。再取竹筛过滤，沥干、 

2、干燥：香菇丝搁通风光照处晒干，有条件的

地方可送入烘房．在 50℃—55℃温度范围焙烤。待其

水分降至 18％以下时取出备用。 

3、配粉料：按淀粉 80％、白糖10％、精盐4％、

胡椒粉 3％、鲜辣淑粉2％、味精1％的比例备齐，然

后充分混合，兑适量水调匀，上列各辅料均应符合国

家卫生和食用标准。粉料重量一般占香菇丝重量的 10

％— 15％较妥。 

4、油炸 大锅内盛菜籽汕．加热升温至 150℃，

香菇丝与粉料混和后。分次倒入大丝捞子中．置锅内
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汕炸—注意要不停地抖动丝捞子．使香菇丝受热均

匀。并防止其相互粘接。炸至金黄、酥脆时捞出．不

可油炸过度或不足。 

5、分装 成品冷却后按 200 克或 250 克称重，装

进食品塑料袋．用封口机密封包装即可。经上述途径

制得的多味香菇丝，呈金黄色丝状、香脆酥松、甜中

带辣、风味独特，是一种老幼皆宜的方便小食品、这

种食品既可使菇柄增值，又适宜贮存和长途远销，经

济效益显著。 

◎ 醉枣简易加工 

一、原料鲜枣 10 公斤，高度粮食白酒 1 公斤，

按此比例配料。 

二、操作要点：1、原料要求：一要摘枣，勿用

棍棒打枣。或摇晃枣树枝条，地面铺置软性下垫物(如

草帘、席、塑料布等)，以防外伤杂菌污染，内伤形

成结块。二要防止运输污染、损伤，若用旧麻袋包运

须清洗干净，晾干再用。2、清洗风干：选好的枣果

用流动清水冲洗干净，摊放席上，晾除表皮水分，备

用。3、涮酒：将晾除浮水的鲜枣按枣与酒 10：1 的

比例分批放入酒中涮过捞出，涮过的酒体要求清沏如

初。4、入缸：将涮酒枣装入事先洗净揩干的缸内，

缸口盖一层厚牛皮纸，捆紧扎严，盖双层塑料布再捆
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紧扎严，要切实严密封紧，勿使漏气，15 天即可将枣

醉好。接着便可出缸(剔出个别伤枣、坏枣)，并用聚

丙烯塑料薄膜真空包装，装盒入箱即为成品。 

◎ 菇脯制作新工艺 

菇脯是一种风味独特且富有营养的消闲食品，有

很大的消费市场和潜在市场，利用香菇、平菇、金针

菇等食用菌制成系列“菇脯”食品，既能增加花色品

种，满足市场需求，又能获取很高的加工增值效益、

菇脯制作工艺要求不高，乡镇企业和专业户均可生

产、 

工艺流程：选料→预处理→(硬化、烫漂、整修、

护色)→糖渍→糖煮→烘烤→包装。 

工艺要求： 

一、原料选择：选择盖中等大小、色泽自然、菇

形完整、无病虫斑点的鲜菇为加工原料； 

二、预处理：①盐水浸泡：将采收后的鲜菇除掉

沾附的朵质，立即投入 1—2％的食盐水叫，浸泡 4—

6小时，以增加菇体硬度。②烫漂：将经盐水浸泡后

清洗并沥于的菇体倒入沸水烫漂 7—9 分钟，以破坏

酶的活性，防止菇体褐变。③整修：为使菇脯整齐美

观，必须通过整修使菇体大小一致。对较大的菇体，

必须适当切分，菇体碎片、残菇应剔除。④护色：把
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整修好的菇体浸入 0.2％焦亚硫酸钠溶液中，浸泡 8

—10 小时，捞起后在流动清水中漂洗干净。 

三、糖渍：把清洗洚的菇体加 40％(鲜菇重量汁

算)的砂糖糖渍 24 小时，然后滤出糖液，调糖度至50

波美度，煮沸 10 分钟左右，趁热倒入缸中．继续腌

渍 24 小时。 

四、糖煮：将菇体连同糖液倒入夹层锅中．加热

煮沸。采用逐渐加糖的办法及增加转化糖的办法，将

菇体煮至呈透明状、糖液浓度达 65 波美度时，立即

停火 然后将糖液连问菇体倒入浸渍缸中。浸泡 24

小时。 

五、烘烤：将糖煮好的菇块捞起沥干．装在浅盘

中，放入烘房中进行烘烤。烘烤温度为 65—70℃，至

菇体呈透明状而不粘手时停止。 

六。包装：烘烤好的菇哺。即可用硬塑食品盒或

塑料袋包装．密封保存。 

◎ 八珍烤鸡的制作方法 

目前，市面上出售的各种烤鸡．扒鸡等虽然名称

不同．但是在佐料上基本是花椒、大料、姜、葱、糖、

盐等．在方法上基本上是浸渍、油炸、和卤煮等传统

的方法。都是在色香味上下功大．一般说不上滋补，

保健的作用、我经过多年的研究，研制成采用八种中

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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药，即红参、黄花、灵芝、枸杞子、天麻、丁香、砂

仁和肉豆蔻配合着茴香、陈皮、花椒，桂皮、生姜等

制成的一种具有补中益气、健脾固肾、壮心旺血、温

胃去寒作用，风味独特．色香味惧佳的八珍烤鸡：在

制作上如选料、浸泡、填料、整形和烘烤上都具有独

特的方法。其制作方法是： 

(1)选料 是选用 1．5 公斤左右新鲜肉鸡，不用

冻鸡以保证色香味达到上乘。而一般烤鸡和扒鸡多用

冻鸡。先将肉鸡宰杀，一击毛、开膛、冲洗、去头爪

后，把鸡挂在钩上凉干。 

(2)浸泡 选用八味中药即红参 1．0—2．0 克、

黄芪 1— 4 克、灵芝 1—4克、枸杞子 1—4克、天麻

0．5—3.0 克、丁香 O．5—3．0克、砂仁 0．5—3.0

克、肉豆蔻 1—4克。另加入适量茴香、花椒、桂皮、

生姜、陈皮、黄酒、食盐都装入布袋中，缝上布袋口，

放入 1公斤清水中，并反复熬煮 2小时，直到布袋中

药物和佐料味道很淡时便将布袋捞出弃掉，当上述汤

冷却后，倒入—大口容器内，将净膛肉鸡浸泡在此料

汤里，于室温下浸泡 2—3 小时，使汤料的味能浸透

于鸡肉内部。这些配方是传统烧鸡，扒鸡所没有的是

本技术独创的。 

(3)填料 取出浸泡好的膛鸡，在肉鸡的下腹内放
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入香菇、生姜等．并将食盐 40—60 克，味精 1—4克

混合均匀。均匀地涂在肉鸡的外表面和腹腔内，然后

腌制 10— 20 分钟。使食盐和味精能浸入鸡内部。 

(4)整形 

(5)烘烤 接通电源，先预热至 250℃，然后并闭

开关，将整形好的鸡放在烤箱内挂钩上，关闭烤箱门，

打开开关，待温度升至 250℃时烘烤 30 分钟后，拨开

排气孔，5分钟后并闭气孔，使水份和油烟排出烤箱

外，再烘烤 20 分钟后关闭开关，取出烤鸡即成。 

此工序与传统烤鸡的不同点是烘烤后不用色素

涂抹，不用擦香，整只鸡皮脆肉嫩，酥而不散，入口

不腻．肉不粘骨．鸡肉里外香味一致，特别是采用了

红参等八味中药，对于病后体弱、胃寒脾虚者具有滋

补保健的作用．是一种有效的药膳。 

◎ 即食袖珍香肚 

香肚(或称板肚)在我国广大地区都有生产，多为

生制品，是一种人们比较喜爱的腊味制品。其产品含

水是一低(≤25％)，生产季节性强，生产周期长，价

格往往比较贵。其包装物多为动物的膀胱等，外观呈

圆形或圆锥形。为迎合消费者对食品方便、快捷的需

要，在生制品基础上进行较大的改进，设计出即食袖

珍香肚。 
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1、配方 猪前后腿去皮肉 50 千克、盐 1、5 千

克、糖 1千克、五香粉 100 克、异 Vc 钠 30 克、亚硝

酸钠 4克、酱油粉 100 克、味精 50 克、蛋白粉 O、5

千克、红曲粉50 克、芝麻1、5千克、磷酸盐150 克、

卡拉胶适量、水 10 千克。 

2、包装材料及设备 真空包装袋、鸡嗉子、模

具、真空包装机、台称。 

3、生产工艺 原料肉整理、切碎一加辅料腌制

一灌装一入模一煮制一脱模一上色一烘烤一冷却一

真空包装。 

4、操作要点 瘦肉去筋、去骨、切成 0、5厘米

大小颗粒。鸡嗉子翻洗、修割干净。芝麻淘洗干净，

烘干后炒熟，按芝麻：盐＝3：1量加盐、粉碎。另用

酱油粉 100 克、红曲粉 100 克，加开水适量，配成上

色液。把配方中的原料，一次混合后，在 O.4℃下腌

12 小时。然后灌装入鸡嗉子内，每个 110 克。灌装后

的肉球装入模具，并注意折压灌料口。在 95℃下煮制

40 分钟。 

将煮制好的肉球脱模，稍放几分钟，然后浸入上

色液中 1—3 分钟。将上色后的产品放竹蓖上，在

85-90℃下烘烤 30 分钟。而后冷却至室温，进行真空

包装，每袋 3个，真空压力 0、01 兆帕。包装后的产
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品放 1—2小时，挑出不合格产品即可出售。 

成品外观粉红色至红色，呈月饼状，富有弹性，

结构紧密，切片良好。开袋即食，冷热皆宜，色美味

香。保质期 0—4、45 天。 

◎ 腊肉制作 

配料 主料：纯猪瘦肉 2、5 千克。配料：精盐

100 克，白糖 50 克，红糖 50 克，酱油 150 克，味精

10 克，60°白酒 100 克。 

制作 先将瘦肉切成长条或薄片，每条(块)重约

50—250 克，然后将其浸入开水锅内，立即捞出置一

干净能漏水的容器内，沥干水分。同时，将配料混合

在另一容器内煮沸放凉。把沥干水的瘦肉条(块)故入

已放凉的配料液中，浸渍腌制 2小时，中间翻缸一次。 

烘制 将腌渍好的肉条捞出，放入 50℃的烘房内

烘制 2—3 天，待瘦肉表面有干硬的感觉，切面呈浅

红色即为成品。 

◎ 怪味萝卜条加工 

以白萝卜为原料加工的怪味萝卜条因色泽淡黄，

质脆味怪，咸甜适口而倍受广大消费者的欢迎。现将

怪味萝卜条的加工方法介绍如下，以供应用。 

1、选料初腌。选用肉根粗壮，表面光滑，无枝



实用食品加工技术 

·9· 

又裂缝，无病虫害的完好鲜白萝卜做原料，用水洗净

泥沙及杂质，削去须根。在容量 2x2x1 米的干净水泥

池内，放入鲜净白萝卜 3000 千克，食盐 240 千克、

进行盐腌，加盐量下层为 1／5，中层为 3／10，上层

为 1／2。装满池后，上面用竹片平放呈篱笆形，再均

匀地压上每块 50 千克重的干净石块 9 块。第 3 天下

午翻池一次，先将上层萝卜倒入另一空池内平铺，再

把下层萝卜捞在上面铺平，然后把卤水和未溶化的盐

粒均匀地浇在上面，压上竹片、石块，后浇卤水。 

2、抽卤复腌。初腌到第 7 天下午时，先在空池

内架空竹片，再把初腌萝卜捞上挤紧，压上竹片、50

千克重的石头 40 块，压出卤水。第 8 天上午，先洗

净空池，把挤压出的卤水抽出过磅；然后仍按鲜萝卜

100 千克、食盐8千克的比例，将萝卜放入池内复腌。

盐量下少上多，封面盐占总盐量的 35％。放满池后，

四周用洁净蒲包挤紧，放上竹片，压上每块 50 千克

石头 40 块。14 天后，测量卤水，检查质量，卤水达

到波美 17 度为宜。 

3、咸坯保养。为了保证咸坯质量，要备好保坯

池，6 个月内使用的池应保证不脱咸卤，6 个月以上

使用的池贮藏须封池。方法是：将复腌 20 天左右的

池，抽去池面卤水，抽至池面上萝卜无卤水后，搬去
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压石，拿出竹片和蒲包，把平铺萝卜整成中间稍高、

再盖上蒲包，草包，四周塞紧，用脚踏一遍封池。以

后定期检查，防止草包被卤水浸湿或卤水减少。发现

卤水下降，及时补上，以免上面咸坯脱卤变质。同时，

池面上应加盖防雨设备，严防雨水流入使咸坯发霉而

降低质量。 

4、切制漂洗。选用黄色或白色、表面光滑、没

有霉花、无泥沙及杂质的咸坯，切成长 10—11 厘米

的坯条，称其重量，用清水反复漂洗，洗至咸度至波

美 7 度时为止，然后放入压榨机上经过 12 小进的压

榨，减去 70％的水分重量视为合格。 

按去水后的坯条 100 千克，加味精 100 克，糖精

150 克，甜面酱15 千克，苯钾酸钠100 克，60°烧酒

500 克的比例，先将铺料混合溶解，再逐渐浸入坯条

中，并立即翻缸。以后每天翻缸2次，到第5天上午，

将砂糖 10 千克，按比例均匀撤在坯条上面，当天下

午翻缸一次。隔天上午，即成怪味甜萝卜条。拌料翻

缸时，每只缸口、缸盖都要擦干净，用过的容器用开

水洗净再用。最后，把配好的怪味甜萝卜条按重量规

格装缸后，即可远销。 

◎ 用玉米或玉米芯制饴糖技术 

1、 原料 
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