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内容概要

本书在简单介绍烧烤肉制品加工原辅料的基础上，着重介绍130余例我国各地特色风味烧烤及西式烧烤
肉制品的工艺流程、配方、操作要点、产品特色等，最后简单介绍了烧烤肉制品的质量管理、加工机
械设备、厂房设施与从业人员等内容。
     本书适合烧烤肉制品企业生产、研发人员，以及餐饮业相关人员、城乡广大烧烤肉制品制作商户等
，对丰富烧烤肉制品种类、改善产品风味具有指导意义。
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章节摘录

　　第一章 烧烤肉制品加工的原辅料　　第二节 烧烤肉制品加工的辅料　　在肉制品加工中除以肉
为主要原料外，还使用各种辅料。
辅料的添加使得肉制品的品种变得多种多样。
不同的辅料在肉制品加工过程中发挥不同的作用，如赋予产品独特的色、香、味，改善质构，提高营
养价值等。
　　辅料应具有检验合格证，并经过进厂验收合格后方准使用。
应严格按照国家有关规定采购和使用食品添加剂。
原料、辅料、半成品、成品以及生、熟产品应分别存放，防止污染。
食品添加剂的使用要符合GB 2760的规定，严禁使用未经许可或禁止使用的食品添加剂。
超过保质期的辅料不得用于生产加工。
　　常见的辅料有调味料、发色剂（助发色剂）、品质改良剂及其他食品添加剂。
　　一、调味料　　在肉制品加工中，凡能突出肉制品口味，赋予肉制品独特香味和口感的物质统称
为调味料。
有些调味料也有一定的改善肉制品色泽的作用。
调味料的种类多、范围广，有狭义和广义之分。
狭义调味料专指具有芳香气和辛辣味道的物质，称为香辛料，如八角、胡椒、丁香、肉桂等；广义调
味料包括咸、甜、酸、鲜等赋味物质，如食盐、酒、醋、酱油、味精等。
　　调味料在肉制品加工中虽然用量不多，但应用广泛，变化较大。
其原因之一是每种调味料都含有区别于其他调味料的特殊成分。
在肉制品加工过程中，通过这些特殊成分的理化反应，起到改善肉制品滋味、质感和色泽等作用，从
而导致肉制品形成众多的特殊风味，有助于提高食欲，增加营养，有的还起到杀菌和防腐的作用。
　　在肉制品加工过程中所用调味料的种类及分量，应视原料及生产目的的不同而异。
由于调味料对风味的影响很大，因此，添加量应以达到所期望的目的为准，切不可认为使用量大味道
就好。
就中式肉制品来说，几乎所有的产品都离不开调味料，产品浓醇鲜美，料味突出，但如果使用不得当
，不仅造成调味料浪费，而且成本提高；若香气过浓，反而会使产品出现烦腻冲鼻的恶味和中草药味
。
所以调味料的使用量应恰到好处，使制品达到口感鲜美、香味浓郁的目的。
　　每种调味料基本上都有自己的呈味成分，这与其化学成分的性质有着极密切的联系；不同的化学
成分，可以引起不同的味觉。
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