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实用食品加工技术 

◎ 小米的加工产品   

（1）小米糖酥煎饼。 

①产品特点：糖酥煎饼浅黄色，薄如纸，酥脆爽

口。 

②工艺流程：小米→浸泡→制糊→烙制→成型。 

③制作要点： 

制糊：把小米面用水浸泡后，加适量白糖和香精，

搅拌成糊状。面与水的比例为 10：8～9。 

烙制：把一直径为 50～60 厘米的铁制圆形鏊子

烧热，用蘸有食油的布把鏊子擦一遍，然后左手用勺

把煎饼糊倒在鏊子中央，右手持刮子迅速顺鏊子边缘

将糊刮匀，先外后里刮成圆形薄片。 

成型；把烙熟的煎饼从边缘揭起，趁热在鏊子上

折为 6层，形成长方形。然后取下放在案板上，压上

木板，冷却后包装即成。 

（2）小米糕。 

制作要点： 

①选干净的小米，磨成粉，放入和面机内，加少

量水进行搅拌，使之用手握米粉不散、不稀、可成团。 

②把米粉铺匀于蒸笼上（笼屉内放湿屉布），烧
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火蒸制，约 45 分钟便可蒸熟。蒸熟后把米糕反扣在

案板上冷却，然后用刀切块，便为成品。 

◎ 牛肉产品 

1．清真酱牛肉 

（1）配料标准。主料：生牛肉 100 公斤。辅料：

黄酱 10 公斤，食盐 3 公斤，桂皮 250 克，丁香 250

克，砂仁 250 克，大茴香 500 克。 

（2）加工方法。 

选料整理：选用不肥不瘦的新鲜牛肉，先用冷水

浸泡，清除淤血，用板刷将肉洗刷干净，剔除骨头。

然后切成 0．75～1 公斤左右的肉块，厚度不超过 40

厘米。切好的肉块，放在清水中冲洗一次，按肉质老

嫩分别存放。 

调酱：锅内加入清水 50 公斤左右，稍加温后，

将食盐的一半用量和黄酱放入。煮沸 1小时，撇去浮

在汤面上的酱沫，盛入容器内备用。 

装锅：先在锅底和四周垫上骨头，使肉块不紧贴

锅壁，按肉质老嫩将肉块码在锅内，老的肉块码在底

部，嫩的放在上面，前腿、腔子肉放在中间。 

酱制：肉块在锅内放好后，倒入调好的酱汤。煮

沸后加入各种配料，用压锅板压好，添上清水，用旺

火煮制 4小时左右。煮制第 1个小时后，撇去汤面浮
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沫，再每隔 1小时翻锅 1次。根据耗汤情况，适当加

入老汤，使每块肉都能浸在肉汤中。再用微火煨煮 4

小时，使香味慢慢渗入肉中。煨煮时，每隔 1小时翻

锅 1次，使肉块熟烂一致。 

出锅：出锅时为保持肉块完整，要用特制的铁拍

子，把肉一块一块地从锅中托出，并随手用锅内原汤

冲洗，除去肉块上沾染的料渣，码在消过毒的屉盘上，

冷却后即为成品。 

（3）产品特点。色泽酱红，油润光亮。切片后

保持完整不散，切面呈豆沙色，肌肉中的少量牛筋，

色黄而透明。食之咸淡适中，酥嫩爽口，香味浓郁。 

2．五香牛肉 

（1）配料标准。主料：牛肉 5 公斤。辅料：食

盐 300 克，白糖 150 克，花椒 10 克，大茴香 10 克，

丁香 2．5克，草果 5克，陈皮 5克，鲜姜 50 克，硝

酸钠 5克。 

（2）加工方法。 

原料整理：选用卫生合格的鲜牛肉，剔去骨头、

筋腱，切成 200 克左右的肉块。 

腌制：切好的牛肉块加入食盐、硝酸钠，拌和均

匀，放入缸内在低温下腌制 12 天，期间翻倒几次。

腌好的肉块在清水中浸泡 2小时，再冲洗干净。 
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煮制：洗净的肉块放入锅内，加水漫过肉块，煮

沸 30 分钟，撇去汤面上的浮沫，再加入各种辅料，

用文火煮制 4 小时左右。煮制时，翻锅 2～3 次。肉

块出锅冷却后，即为成品。 

（3）产品特点。成品块状，色泽红润，五香浓

郁，回味深长。 

3．腊牛肉 

（1）配料标准。主料：生牛肉 90 公斤。辅料：

食盐 2．5公斤，鲜姜片 60 克，小茴香 250 克，大茴

香 31 克，草果 16 克，桂皮 120 克，花椒 93 克，食

用红色素 24 克。 

（2）加工方法。 

原料整理：选用卫生合格的新鲜牛肉，冷水浸泡、

冲洗，切成 1～1．5公斤的肉块。 

腌制：腌制加净水 70 公斤，放盐 1．8公斤，混

合成盐卤。放入切好的肉块，在室温下腌制 7天，每

天用木棍翻倒 4～5 次。夏季生产，用盐量加到 3 公

斤，水可稍多一点，放在阴凉处腌制 1～2 天。腌好

的肉块用笊篱捞出，沥水，再用清水冲洗一次。 

煮制：先将老汤连同新配料（装入料布袋）一并

在锅内烧开，撇去浮沫。加入肉块，再把食盐放在肉

上面，加水浸没肉块，煮沸后撇去浮沫，继续煮制。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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当肉煮到八成熟时，加入食用红色素。煮制过程中，

每隔 1小时用木棍翻搅一次。煮制时间 8小时左右，

出锅后即为成品。 

（3）产品特点。色泽鲜红，五香味浓。 

4．牛肉香肠 

（1）配料标准。主料：生牛肉 35 公斤，猪肥膘

肉 15 公斤。辅料：食盐 1．5 公斤，白色酱油 1．5

公斤，白糖 3公斤，白酒 500 克，亚硝酸盐 3克。 

（2）加工方法。 

原料整理：选用健康无病的新鲜牛肉，以后腿为

最好，剔除骨头、筋腱，冷水浸泡，沥去水分。用绞

肉机绞成 1厘米的小块。去皮的猪肥膘肉切成 1厘米

的方丁，用温水漂洗一次，沥去水分。 

制馅：将绞碎的牛肉和猪肥丁混合，加入精盐和

亚硝酸钠，用手反复揉搓 5分钟左右，使其充分混合

均匀，放置 10 分钟。将白色酱油、白糖、白酒混合，

倒在肉块上搅拌均匀，即成肠馅。 

灌装：用温水将猪肠衣泡软、洗净，用灌肠机或

手工将肠馅灌入。每间隔 20 厘米，结扎为 1 节。发

现汽泡，用针板打孔排气。灌完扎好的香肠，放在温

水中漂洗一次，除去肠衣外沾附的油污等。 

烘烤或晒干：将香肠有间隙地搭在竹竿上，挂在
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阳光下晒干，或直接在烤炉里烘干。烤炉内的温度先

高后低，控制在70～60℃之间，烘烤3小时左右。烘

烤过程中，随时查看，见肠体表面干燥时就可出炉。

挂在通风处，风干 3～5 天，待肠体干燥、手感坚挺

时，即为成品。出品率 62％。 

（3）产品特点。本产品为生制品，食用前蒸或

煮制 15 分钟左右。鲜香味美，食之爽口。 

5．色拉米肠 

（1）配料标准。主料：生牛肉 32．5 公斤，猪

瘦肉 10 公斤，猪肥膘肉 7．5公斤。辅料：食盐 1．5

公斤，白酒250 克，胡椒面100 克，胡椒粒50 克（砸

碎用），肉蔻面 50 克，白糖 100 克，冰屑 2公斤。 

（2）加工方法。 

腌制：把牛肉和瘦肉上的脂肪、筋膜，修割干净，

切成条状，混合在一起，撒上 3％的食盐，装盘送入

0℃左右的冷库，经 12 小时冷却腌制。取出后用绞肉

机绞成 3毫米颗粒的肉糜，装盘再送入冷库，继续冷

却腌制 12 小时以上。猪肥膘肉切或绞成 3 毫米的方

丁，用 3％的食盐揉搓拌合，盛盘放 0℃左右的冷库，

冷却腌制 12 小时以上。 

拌馅：把白酒、胡椒面、胡椒碎块、肉蔻面、白

糖、冰屑混合均匀，与肥膘丁一起，倒入腌好的肉糜
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里，用拌馅机搅拌 2～3 分钟，充分搅拌成粘浆状，

即为肠馅。 

灌制：选用牛直肠衣，放在温水里泡软、洗净，

剪成 45 厘米长的节段，用线绳系住一头，将肠馅灌

入，再把另一头系住，留一绳套，以便穿竿吊挂。也

可用套管肠衣或玻璃纸肠衣进行灌制。肠体内发现汽

泡，用针板打孔放汽。 

烘烤：将灌好的肠送进烤炉烘烤，温度控制在

60～70℃，烘烤 2小时。待肠体表面干燥，呈红润色

时出炉。 

煮制：煮锅中水烧至 95℃时，将烤好的肠体放入，

水温保持 85℃以上，煮制半小时，将肠体翻动一次。

再煮 1小时左右，用酒精温度计插入肠体中心，温度

达到 75℃以上就熟了。 

熏制：将煮熟的肠子，送进熏炉，用不含油脂的

木柴熏烤，炉内温度在 70℃左右，熏烤2小时，将火

熄灭，利用余热，继续烤 3～4 小时。待肠体呈红褐

色，表面出现许多皱纹时，即熏烤完毕。出炉后，挂

在阴凉通风处，风干 30 天就是成品。出品率 80％。 

（3）产品特点。质地坚实，外表有皱纹，肉质

呈棕红色，味道鲜美，香气浓郁，留有回香。携带方

便，易于保存。 
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6．咖喱牛肉品 

（1）配料标准。主料：牛瘦肉 50 公斤。辅料：

食盐 1．5公斤，酱油 1．5公斤，白糖 3公斤，白酒

1公斤，味精 250 克，咖喱粉 250 克。 

（2）加工方法 

原料整理：选用新鲜的牛前、后腿瘦肉，将脂肪、

筋腱、骨头剔除，用清水洗净、沥干，切成 0．5 公

斤左右的肉块。 

预煮、切片：将肉块放入锅中，加清水煮沸，撇

去汤面浮沫，煮制 1小时，肉块发硬时出锅。肉块出

锅晾凉后，根据需要切成片状（长 2～3厘米、宽 1～

1.5 厘米、厚 0．5厘米）或颗粒状（长 1.5 厘米、宽

1．3厘米）。 

煮制：用预煮原汤，加入食盐、酱油和白糖，充

分溶解，加入切好的肉片或肉粒，用大火烧开，然后

改用小火，边煮制边轻轻翻动。待到汤汁快烧干时，

加入白酒、味精和咖喱粉，翻炒均匀，等料液全部被

吸收后即可出锅。 

烘干：将煮好的肉片（粒）平铺于铁丝网上晾凉，

不要堆叠。然后置于烘房或烤箱内，保持温度 60℃左

右，经常翻动，约经 6小时。待肉片（粒）不粘手，

表里干燥一致时，即为牛肉干成品。成品率为 50％。 
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（3）产品特点，咖喱牛肉干，咸甜适中，略带

辣味，口味浓郁，鲜香可口。用塑料袋包装，在干燥

通风处，可保存 3个月。 

7．天津牛肉脯 

（1）配料标准。主料：牛肉 5 公斤。辅料：精

盐 75 克，酱油 250 克，安息香酸钠 10 克，白酒 100

克，白糖 600 克，味精 10 克。 

（2）加工方法。 

原料整理：选用卫生检验合格的新鲜牛肉，以前、

后腿瘦肉最好，剔去骨头、筋膜、脂肪等，用清水冲

洗干净，边缘修割整齐。 

冷冻、切片：将肉块放入冷库或冰柜中，冷冻 2～

3小时，肉中心温度达-2℃时取出。用切肉机或手工

切成长 10 厘米、宽 1～1．3厘米的薄片。 

拌料、腌制：将白糖、白酒、精盐、味精、安息

香酸钠等混合均匀，加入牛肉片中，拌和均匀，腌制

12 小时。腌制时，每间隔 30 分钟拌和一次，使之胶

制均匀。 

烘烤：在铁筛面上先涂上植物油，然后将腌好的

肉片铺放在铁筛上，送入烤房内烘烤。温度 50℃左右，

烘烤 3～4小时，即为成品。 

（3）产品特点。片状整齐，色泽红棕，食而不
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腻，越嚼越香，别有风味。 

8．颗粒牛肉松 

（1）配料标准。主料：牛瘦肉 5 公斤。辅料：

白糖 750 克，酱油 300 克，白酒 100 克，味精 1．5

克，面粉 500 克（炒熟），葱 100 克，白芷 2．5克，

小茴香 2．5克，花椒、大茴香、红曲、大蒜各50 克。 

（2）加工方法。 

原料整理：选用牛腿瘦肉，除去脂肪、筋膜，切

成 200 克左右的肉块，清水洗净、沥干。 

煮制：将切好的肉块放入清水锅内，加入 50 克

生姜片，大火煮沸约 1小时，撇净汤面上的浮沫。肉

块出锅冷却。煮肉汤澄清后去掉沉渣，加入酱油、白

酒和装有小茴香、白芷、花椒、大茴香、大葱、蒜等

配料的纱布袋，大火烧开后将肉块投入。煮制约 2小

时，待肉汤全部煮干后，即可出锅。肉块冷却后，用

绞肉机绞成 2～3 毫米的肉泥，也可用刀将肉剁成肉

泥。 

焙松：将肉泥放入锅内，取熟面粉和熟豆油各半

与肉泥拌匀，用文火边烘炒边缓缓加入剩余面粉和豆

油继续拌和，经过 40 分钟全部倒完，继续焙松。待

出锅前，再把味精、白糖、红曲混合，一并倒入，炒

拌均匀，使肉泥呈松散、油润的颗粒状时，即可出锅。
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