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章节摘录

版权页：   插图：   （3）卤制 将新卤（或老卤）用急火煮沸，再把晾干的生坯浸入煮沸的卤汁内，如
用老卤，可适当添加配料。
待卤汁开沸后，换用微火煨制1.5～2小时，再投入适量白砂糖，直至肉质酥烂，捞出沥干即为半成品
。
香酥兔半成品骨酥肉烂，出锅时，应轻轻捞出，以防拖损骨肉，影响外观形状。
 （4）酥皮又称过油走红。
将糖稀（饴糖）淡薄地刷在晾干的半成品上，然后将坯料放入热油锅内走油，使皮肤表面炸至金黄或
枣红色，且表皮酥脆，即为成品。
 过油走红是香酥兔成品呈现产品独特风味的重要环节之一。
为了保证呈色均匀，皮质酥脆，表面糖稀应均匀，且不宜刷得过厚，以防出现焦煳，影响成品质量。
 三、熏烤制品 熏烤肉制品在我国有着悠久的历史。
因熏烤工艺赋予了肉制品特殊的香味和表皮酥性或咀嚼时的韧性口感，深受我国各地人们喜爱。
此类制品加工技术较简单，可以家庭操作，也可以小工厂作坊式操作。
但因这种生产模式卫生条件差，产品质量不稳定且产量低，缺乏国际市场竞争力，现部分企业已发展
成为大、中规模无烟或明炉烧烤，制成半成品出口创汇，并取得了良好的效益。
 （一）熏制 烟熏是肉制品加工的主要手段，许多肉制品特别是西式肉制品如火腿、培根等均需经过
烟熏。
肉品经过烟熏，不仅获得特有的烟熏味，而且保存期延长。
烟熏技术是为生产具有特种烟熏风味制品的一种加工方法。
 1.烟熏的目的烟熏能够赋予制品特殊的烟熏风味，增进香味，使制品外观产生特有的烟熏色，对加硝
肉制品促进发色作用，同时脱水干燥，杀菌消毒，防止腐败变质，使肉制品耐贮藏。
烟气成分渗入，肉内部可以防止脂肪氧化。
 （1）呈味作用 烟气中的许多有机化合物附着在制品上，赋予制品特有的烟熏香味，如有机酸（蚁酸
和醋酸）、醛、醇、酯、酚类等，特别是酚类中的愈创木酚和4—甲基愈创木酚是最重要的风味物质
。
将木材干馏时得到的木馏油进行精制处理后得到一种木醋液，用在熏制上也能取得良好的风味。
 （2）发色作用 熏烟成分中的羰基化合物，可以和肉蛋白质或其他含氮物中的游离氨基发生美拉德反
应。
熏烟加热促进硝酸盐还原菌增殖及蛋白质的热变性，游离出半胱氨酸，因而促进一氧化氮血素原形成
稳定的颜色。
另外，还会因受热有脂肪外渗起到润色作用。
 （3）杀菌作用 熏烟中的有机酸、醛和酚类杀菌作用较强。
熏烟的杀菌作用较为明显的是在表层，经熏制后产品表面的微生物可减少1／10。
大肠杆菌、变形杆菌、葡萄球菌对烟最敏感，3小时即死亡。
只有霉菌及细菌芽孢对烟的作用较稳定。
未经腌制处理的生肉，如仅烟熏则易迅速腐败。
可见由烟熏产生的杀菌防腐作用是有限度的。
而通过烟熏前的腌制和熏烟中和熏烟后的脱水干燥则赋予熏制品良好的贮藏性能。
 （4）抗氧化作用 烟中许多成分具有抗氧化作用，有人曾用煮制的鱼油试验，通过烟熏与未经烟熏的
产品在夏季高温下放置12天测定它们的过氧化物，结果经烟熏的为2.5毫克／千克，而非经烟熏的为5
毫克／千克，由此证明熏烟具有抗氧化能力。
烟中抗氧化作用最强的是酚类，其中以邻苯二酚和邻三酚及其衍生物作用尤为显著。
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编辑推荐

《兔产品加工新技术(第2版)》由兔肉冷藏制品、调理制品、腌腊制品、熏烤制品、酱卤制品、干制品
、罐藏制品、西式兔肉制品、地方特色兔肉制品、兔肉制品加工机械设备、兔原料毛皮的组织结构和
化学组成、兔毛皮加工工艺等部分内容组成。
工艺技术参数和配方来自近百余本文献和兔肉加工厂及正在转化的研究新成果，具有很强的可操作性
。
同时，为了提高我国兔肉加工行业的整体技术水平，编著者在加工原理方面也作了简单的阐述，可以
避免在技术操作过程中因知其然不知其所以然而造成的具体技术障碍。
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