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清真羊肉罐头生产工艺及品质影响研究

冯治平，左 勇，袁先玲

（四川理工学院生物工程学院，四川 自贡 ６４３０００）

　　摘　要：以新鲜羊肉为原料，经过嫩化、切块、预煮、修整、装罐、加入原汤汤汁和封罐杀菌等工艺制
成清真羊肉罐头。研究成熟时间对羊肉嫩度的影响，以及各种香辛料添加量对清真羊肉罐头感官品质

的影响。结果表明：羊肉在０℃～４℃的温度下保存７天能达到最好的嫩度，各种香辛料添加适宜的条
件下，清真羊肉罐头的各项感官指标较佳。
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中图分类号：ＴＳ２５１５ 文献标识码：Ａ

　　我国是养羊大国，绵羊、山羊存栏数及羊肉生产总
量均居世界前列。羊肉以其细嫩、多汁、味美、营养丰

富、胆固醇含量低等特点愈来愈受到消费者的青睐［１］。

羊肉具有补虚劳、祛寒冷、温补气血、益肾气、补形衰、开

胃健力等功效；益产妇，通乳治带，助元阳，益精血［２］，所

以羊肉是肉类中的极品。羊肉作为一种优良的畜肉，被

人们视为“绿色野味食品”，在世界各国有着悠久的食用

历史。随着社会的发展，人民生活水平的提高及保健意

识的增强，人们对羊肉产品的营养保健和滋补功能认识

进一步提高。对集营养与保健功能于一体的羊肉系列

产品的需求也随之而剧增，这就为羊肉系列产品的发展

奠定了良好的基础［３］。

但是，人们食用的偏爱因素包括适口性、风味、质

地，其中羊肉本身的膻味是为大多数人不接受的，具有

很大的地域性和民族性差异，给羊肉类产品加工带来难

度。本文研究了清真羊肉罐头的生产工艺，并通过添加

多种香辛料和调味料改善羊肉罐头的品质，达到减轻羊

肉的膻味、增加羊肉风味、提高羊肉罐头的品质的目的。

１ 材料与方法

１１ 实验材料

１１１ 原材料
新鲜山羊肉、羊脊椎骨、腿骨、山奈、白芷、草果、花

椒、白胡椒、小茴香、生姜、食盐、鸡精、味精、白砂糖等均

为市售。

１１２ 主要仪器和设备
ＭＬＳ－３０２０自动灭菌锅（日本三洋电子有限公司），

ＭＪ－１５０Ｉ电热恒温培养箱（上海一恒科学仪器有限公
司），ＬＲＨ－２５０生化培养箱（上海齐欣科学仪器有限公
司），ＳＷ－ＣＪ－ＩＦ超净工作台（苏州集团空气技术有限
公司）。

１２ 实验方法

１２１ 工艺流程

１２２ 操作过程
１２２１

!

化处理

采用成熟嫩化法，将羊肉存放在温度为（４±１）℃的
冰箱中，存放不同时间对羊肉嫩度进行评定［４７］。嫩度

评分：（１～１０）分，３分以下肉质较粗、难咀嚼、有木质
感，４至６分嫩度较好、容易嚼碎、比较细腻，７分以上口
感较好、细嫩多汁、易吞咽。

１２２２ 切块
将肉切块，长３ｃｍ、宽３ｃｍ、厚２ｃｍ，块形力求整齐。

１２２３ 浸泡
将切好的肉放入不锈钢盆，要求水淹没肉面２～３



ｃｍ，在常温下浸泡２小时，每半小时换水一次。
１２２４ 预煮

将洗好的肉放入不锈钢锅中，添加除膻剂（重量比

以肉重计），山奈００５％、白芷００５％、草果００５％，加
水至淹没肉面 ５ｃｍ，煮沸后保持 １０ｍｉｎ，预煮温度为
９５℃～１００℃，以肉块中心完全硬化无血水为止，预煮
时要求沸水浸盖过肉块并注意翻动肉块使之预煮均匀，

同时撇去汤上的泡沫。

１２２５ 修整
待预煮工序结束，捞出肉冷凉成形，将肉块进行再

次修整，要求形状规则，切块时切口尽量整齐。

１２２６ 原汤汤汁的制作工艺
（１）选骨：需选脊椎骨和腿骨各一半，用量为汤汁总

量的５％左右。
（２）砸骨：骨需洗净，砸开腿骨，露出骨髓。
（３）泡骨：骨须用清水浸泡，以除去血污，时间６小

时，每隔两小时换一次水。

（４）汆骨：将泡好的骨放入沸水锅中，用大火汆约
１５分钟，捞出沥干水分。

（５）熬制：按表１香辛料添加水平进行 Ｌ９（３
４）正交

试验配料，同时添加除膻剂（重量比以肉重计）山奈

００５％、白芷００５％、草果００５％，分别用布袋包装制成
调料包，先在汤里加入该调料包煮沸，再放入汆好的骨，

水量要求以浸没原料为佳，先大火加热煮沸２０～３０分
钟左右，然后小火闷煮１～２小时，煮制过程中要经常翻
锅，最后用８０～１００目的尼龙布过滤，采用感官评定方
法进行评分，标准见表２。

表１ 香辛料因素水平表

水平

因　　素
Ａ

（花椒％）
Ｂ

（白胡椒％）
Ｃ

（小茴香％）
Ｄ

（生姜％）
１ ０１ ００５ ００５ １
２ ０２ ０１０ ０１０ １５
３ ０３ ０１５ ０１５ ２

　注：所述重量比以肉重计。

表２ 原汤感官评分标准

评定项目 颜色与光泽 香气与滋味

评分权重

４０～３１分：色泽鲜艳，清
澈，汤汁加热时呈黄色至

淡褐色

６０～５１分：香味浓郁，无
明显膻味，香辛料味明显

３０～２０分：颜色深浅合
适，有一定光泽

５０～３０分：羊肉鲜味弱，
无明显膻味，有一两种香

辛料味太浓或太淡

２０分以下：颜色过深或过
浅

３０分以下：膻味明显，香
味不足

　　添加香辛料熬制的汤汁进行定量并按表３进行 Ｌ９
（３４）正交试验二次调味，再用１２０目尼龙布二次过滤，

采用感官评定方法进行评分，标准见表４。
表３ 二次调味因素水平表

水平
因　　素

Ａ（食盐％） Ｂ（鸡精％） Ｃ（味精％） Ｄ（白糖％）
１ １０ ０２ ０１０ ０３
２ １５ ０３ ０１５ ０４
３ ２０ ０４ ０２０ ０５

　注：所述重量比以汤汁重计。

表４ 二次调味评分标准

分　值 标　　准

８０～１００分 爽口，咸淡合适，有味精鲜味，入口醇香

６０～７９分 咸淡合适，有一定香味，无异味

６０分以下 过咸或过淡，无香味

１２２７ 装罐封罐
趁热往不锈钢罐中加入修整好的肉块，配加汤汁，

每批产品平均净重应不低于标明重量。固形物应符合

有关固形物含量的要求，重量误差不超过 ±３％，罐头标
准符合国家相关标准。

１２２８ 杀菌、冷却
采用高压蒸汽灭菌锅灭菌，在１２１℃条件下灭菌２０

分钟，然后迅速冷却到４０℃以下。
１２２９ 检验

冷却后的羊肉罐头外表擦净，置于电热恒温培养箱

中，在３７℃±１℃下保温７天，剔除胀听漏气的产品，其
余抽样进行微生物检验。做培养基，取产品内汤汁１～２
ｍＬ和肉质１～２ｇ进行培养，７２ｈ后进行微生物检验，检
验结果达到商业无菌后即可贴标入库。

１２３ 感官评定方法
选６名感官指标评定人员，对实验过程中需要评分

的样品进行感官评定，依据评定项目标准进行评分，每

个评分项目取６名评定人员分数的平均分作为最后得
分。

２ 结果与讨论

２１ 羊肉成熟
!

化时间对羊肉嫩度的影响

实验中羊肉嫩度的评定方法：依靠咀嚼和舌与颊对

肌肉的软、硬与咀嚼的难易程度等方法进行综合评定。

图１ 羊肉嫩度随时间变化曲线
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由图１可知，羊肉存放在（４±１）℃的冰箱中，在成
熟

!

化时间（１～５）天内嫩度逐渐升高，在第６天的时候
变化不大，第７天的时候嫩度达到最高，此时口感最好，
细嫩多汁，易碎，易吞咽，１０天后出现表面变湿，有粘稠
状物质出现，有异味，开始变质。

２２ 原汤香辛料添加量对汤汁风味的影响

对不同条件下熬制的原汤按表２进行感官评分，结
果见表５。

表５ 原汤香辛料Ｌ９（３
４）试验结果分析

实验号

因　　素
Ａ

（花椒）

Ｂ
（白胡椒）

Ｃ
（小茴香）

Ｄ
（生姜）

品评

得分

１ １ １ １ １ ７５

２ １ ２ ２ ２ ８３

３ １ ３ ３ ３ ８０

４ ２ １ ２ ３ ８８

５ ２ ２ ３ １ ８０

６ ２ ３ １ ２ ６５

７ ３ １ ３ ２ ７８

８ ３ ２ １ ３ ７２

９ ３ ３ ２ １ ７９
Ｋ１ ２３８ ２４１ ２１２ ２３４
Ｋ２ ２３３ ２３５ ２５０ ２２６
Ｋ３ ２２９ ２２４ ２３８ ２４０
ｋ１ ７９３ ８０３ ７０７ ７８０
ｋ２ ７７７ ７８３ ８３３ ７５３
ｋ３ ７６３ ７４７ ７９３ ８００

极差 ３０ ５７ １２７ ４７

因素主

次顺序
Ｃ＞Ｂ＞Ｄ＞Ａ

优水平 Ａ１ Ｂ１ Ｃ２ Ｄ３
优组合 Ａ１Ｂ１Ｃ２Ｄ３

　　由表５中计算的极差（Ｒ）可以得出，各因素对产品
品质影响的主次顺序为：Ｃ（小茴香）＞Ｂ（白胡椒）＞Ｄ
（生姜）＞Ａ（花椒）；由指标均值（ｋ）的结果可得出最优
水平组合为：Ａ１Ｂ１Ｃ２Ｄ３。即：花椒 ０１０％，白胡椒
００５％，小茴香０１０％，生姜２０％。

香辛料是一类能够使食品呈现各种香、辛、麻辣、

苦、甜等典型气味的食用植物香料，在肉品保鲜过程中

主要应用其抗氧化性和抑菌机能。花椒气味芳香，可除

去羊肉的腥膻臭气，能促进唾液分泌，增加食欲；胡椒的

主要成分是胡椒碱，具有祛腥、解油腻、助消化的作用，

其芳香的气味能令人们胃口大开，增进食欲；小茴香有

特异香气，味微甜、辛，使羊肉味道更鲜美；生姜味辛、微

热，含有辛辣和芳香成分。

２３ 二次调味对汤汁风味的影响

二次调味后汤汁风味按表４进行感官评分，结果见
表６。

表６ 二次调味Ｌ９（３
４）试验结果分析

实验号

因　　素
Ａ

（食盐）

Ｂ
（鸡精）

Ｃ
（味精）

Ｄ
（白糖）

品评

得分

１ １ １ １ １ ８８
２ １ ２ ２ ２ ８０
３ １ ３ ３ ３ ７８
４ ２ １ ２ ３ ７５
５ ２ ２ ３ １ ６５
６ ２ ３ １ ２ ８２
７ ３ １ ３ ２ ６５
８ ３ ２ １ ３ ７０
９ ３ ３ ２ １ ６２
Ｋ１ ２４６ ２２８ ２４０ ２１５
Ｋ２ ２２２ ２１５ ２１７ ２２７
Ｋ３ １９７ ２２２ ２０８ ２２３
ｋ１ ８２０ ７６０ ８００ ７１７
ｋ２ ７４０ ７１７ ７２３ ７５７
ｋ３ ６５７ ７４０ ６９３ ７４３
极差 １６３ ４３ １０７ ４０
因素主

次顺序
Ａ＞Ｃ＞Ｂ＞Ｄ

优水平 Ａ１ Ｂ１ Ｃ１ Ｄ２
优组合 Ａ１Ｂ１Ｃ１Ｄ２

　　从表６中计算的极差（Ｒ）可以得出，各因素对产品
品质影响的主次顺序为：Ａ（食盐）＞Ｃ（味精）＞Ｂ（鸡
精）＞Ｄ（白糖）；由指标均值（ｋ）的结果可得出最优水平

组合为：Ａ１Ｂ１Ｃ１Ｄ２。即：食盐 １０％，鸡精 ０２％，味精

０１％，白糖０４％。
食盐是“百味之王”，不仅使产品具有咸味，还起到

保鲜，抑制细菌繁殖的作用；鸡精和味精主要提升产品

鲜味，且是安全无毒的；白糖是重要的风味改良剂，能赋

予产品甜味和助解的作用，增添产品色泽，使产品具有

特色和风味。

２４ 除膻剂对羊肉膻味的影响

羊肉的特殊膻味为大多数人所不能接受，也是羊肉

烹调或加工中必须面对的问题。在羊肉的除膻技术上，

确定了以山奈、白芷和草果为除膻剂，利用它们中的醇、

酸、酚、酮等成分与至膻成分的脂肪酸结合，从而达到除

膻味的目的。本试验确定了除膻剂的添加水平为山奈

００５％、白芷００５％、草果００５％。试验结果表明，添加
了除膻剂的羊肉煮熟后无明显膻味，滋味芳香，为大多

数人能够接受的水平。

２５清真羊肉罐头感官和理化指标检测
经过７天保温后的产品，进行各项指标检验，产品

感官及理化指标检测见表７。

３ 结 论

（１）影响肉类口感的一个重要因素是嫩度，嫩度较
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表７ 清真羊肉罐头感官和理化指标检测

检测项目 单位 　标准要求 　单项结果 单项判定

色泽 ／

肉色正常，呈淡

红色，在加热状

态下，汤汁呈黄

色至淡褐色，允

许稍有沉淀

肉色正常，呈淡

红色，在加热状

态下，汤汁呈黄

色至淡褐色，允

许稍有沉淀

符合

组织形态 ／ 软硬适度 软硬适度 符合

固形物 ％ ≥７４ ７４ 符合

水分 ％ ≤７７ ７４ 符合

氯化钠 ％ １０－２０ １３ 符合

微生物 ／ 商业无菌 商业无菌 符合

好的肉咀嚼容易，细嫩多汁，嫩度不好的肉口感粗硬，且

不易消化。在试验中使用成熟嫩化的方法，既简便又能

达到理想的嫩化效果。通过试验最终确定了最优嫩化

条件，温度０～４℃，嫩化时间７天。在嫩化过程中，前５
天可以看到羊肉发生显著变化，由比较僵硬的状态逐渐

变的柔软，７天过后，１０天左右肉的表面会出现潮湿的
现象，有一定粘稠感，此时羊肉已经开始腐败变质。

（２）用花椒、白胡椒、小茴香、生姜作为清真羊肉罐
头的香辛料，在羊肉加工过程中能够起到祛腥、增鲜、改

善羊肉风味的作用，还能增强羊肉的抗氧化性和防腐

性。最优添加量为花椒０１０％，白胡椒００５％，小茴香
０１０％，生姜２０％。此时羊肉罐头的感官表现为香味
浓郁，无明显膻味，香辛料味明显，色泽鲜艳，汤汁加热

时呈黄色至淡褐色。

（３）调味料在产品中起到调节风味作用，不同人群
对产品味道的敏感性不同，包括酸、甜、苦、咸、鲜味。在

清真羊肉罐头调味料的添加水平在以下范围内是大多

消费者能够接受的，本文在添加食盐１５％，鸡精０２％，
味精０１％，白糖０４％的情况下羊肉口感较好，爽口，咸
淡合适，有味精鲜味，入口醇香。

（４）对清真羊肉罐头生产工艺进行了深入研究，主
要利用成熟法对羊肉进行

!

化，添加香辛料达到除膻效

果，利用两次调味达到良好口感，利用高压蒸汽灭菌达

到商业无菌，延长保质期，最终罐头制品肉块规整，色泽

艳丽，汤汁清澈，肉质软硬适度，无膻味，还有食补作用。
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