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内容概要

《羊产品加工新技术(第2版)》系统介绍了羊的屠宰及系列产品的加工和质量安全控制。
具体内容包括羊肉的特性，羊的屠宰、分割、分级及贮藏保鲜，羊肉制品加工中常用的辅料及特性，
羊肉制品加工，羊皮的加工，羊毛和山羊绒的加工，羊肠衣的加工，羊骨的利用，其他羊副产品的利
用以及羊肉加工质量安全与控制。
在编写过程中紧密结合羊肉生产现状，总结了国内、外羊肉加工的最新技术。
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章节摘录

版权页：   五香或红烧制品是酱制品中最广泛的一大类。
这类产品的特点是在加工中用较多量的酱油，所以有的叫红烧。
另外，在产品中加入八角茴香、桂皮、丁香、花椒、小茴香等五种香料，故又名叫五香制品。
在红烧的基础上使用红曲米做着色剂，产品为樱桃红色，鲜艳夺目，稍带甜昧，叫酱汁制品。
在辅料中加入的糖较多，产品色浓昧甜，又叫蜜汁制品。
而辅料中加糖醋，使产品具有甜酸的滋味，又叫糖醋制品。
 （一）煮制 煮制是酱卤制品加工中的主要工艺环节，有清煮和红烧之分。
清煮在肉汤中不加任何调味料，只是清水煮制。
红烧是在加入各种调味料中进行煮制。
无论是清煮或红烧对形成产品的色、香、味、形及产品的化学成分的变化等都有决定性的作用。
 煮制加热的介质有水、蒸汽、油等，其目的是改善感官的性质，降低肉的硬度，使产品达到熟制，容
易消化吸收，同时形成特殊的风味、杀死微生物和寄生虫，提高制品耐贮性。
 煮制过程中，肌肉发生收缩、变硬，结缔组织转化使肉质变嫩，肌红蛋白氧化使肉色由鲜红色转化为
灰褐色。
同时，脂肪、蛋白质也会发生水解、氧化、降解，还会产生美拉德反应等。
无论采用什么样的加热方式，加热过程中原料肉及其辅助材料都要发生一系列的变化。
产品最终形成合适的口感和质构。
 传统的酱卤肉制品加工十分关注火候，分为急火、文火、微火，文火和微火也称为慢火，并形成了传
统的加工操作要点：“急火求韧，慢火求烂。
”急火时卤汁处于沸腾状态，在该状态下，原料快速熟化，产品弹性好、韧性强，但料味不易渗入，
滋味和香气不足。
文火时卤汁处于90～95℃，微火时卤汁处于80～85℃，实际是将原料处于一定温度下保温，达到人味
、酥软目的。
经过一定温度的长时间保温，产品料味浓、香气足，入口酥软。
在工业化生产中，需要根据原料和香辛料特点，合理优化沸腾熟化和保温人味时间，使产品质构好，
风味足。
 用于煮制酱卤制品的汤汁统称卤汁，多次使用的卤汁称为老汤。
在煮制过程中，肉中蛋白质、脂肪、硫胺素等降解，浸出物渗出，使卤汁中含有很多的呈味物质。
卤汁使用次数越多呈味物质也越多。
因此利用老卤对改善产品风味有利。
卤汁使用后，撇去过多的油脂，经煮沸、过滤、冷却后于阴凉处保存。
 三、酱卤制品的前处理方法 在选料方面，酱卤羊肉制品所用的原料，必须是经过兽医卫生检验的健
康羊群，按照现代化屠宰方法进行屠宰所获得的羊肉及其副产品。
 原料的整理一般分为洗涤、切块、紧缩三道工序。
它们都对质量有很大影响。
首先要用清水浸泡，清除血水，彻底刷洗干净原料上的毛（最好用小镊子钳净，肉内不留根茬）和污
物，酱后才无异昧。
特别是污秽的头蹄、下水等，洗涤是关系酱制品质量的关键。
拿羊头来说，必须在清水中浸泡0.5～1天，火燎掉头上全部的毛，刮净羊耳、羊嘴、鼻孔的污物、黏
液，要用板刷刷，边擦、边洗，直至整个羊头不留一根毛和一点污秽，外表洁白清爽。
这样酱制的味道香美，与一般酱肉无异。
洗羊舌时，洗净后用开水烫泡5分钟左右，刮掉舌上的白苔，才能保证酱制品质量。
洗羊心时，一定要从中间划一刀口，挤出心血，酱后味道才好。
洗羊肺时，要将肺的气管套在水龙头上，打开龙头灌水，同时用手轻轻敲打肺叶，使肺内每根细管进
入清水，然后倒出再灌，反复多次，才能把肺内血污洗净，使之白净透亮。
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洗羊肝时，要把附着在肝上的胆囊摘除，防止胆囊破裂，溢出胆汁，污染变苦。
洗羊蹄时，除了燎毛、洗净外，还要刮净蹄趾间的黑皮，打掉趾壳。
肠、肚黏液重，污染大，先要清除附着的油脂、污物和粪便，再用醋、盐和碱面等搓捏，最后再换清
水洗净，才能彻底除掉异味。
切块是酱制整理的重要内容，做酱肉的肉一般要切成500～1 000克重的肉块，才能酱透入味。
酱羊头要劈成两半，即先从羊头脑门上划一道刀口，再从下额骨缝中用刀跟（最好用斧头）一劈两半
。
羊蹄、羊下水一般不用切开。
整理的最后工序是紧缩。
所谓紧缩，即把酱制原料放人开水锅中，焯烫一遍（10～20分钟）。
其目的是进一步清除血污和脏气，特别是污秽重的肠、肚、头、蹄，紧缩是必不可少的一道工序。
此外，还有一些品种，在酱制以前要用硝盐腌渍，迫使原料内的血水溢出，并使原料色泽美观。
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编辑推荐

《羊产品加工新技术(第2版)》内容全面，有理论，有实践，深入浅出，通俗易懂。
既可为羊产品加工企业提供很好的指导，也可为畜产品研究者提供较全面的全羊系列综合利用资料。
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