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摘 要：为了使传统粤式肉松实现现代工业化生产和满足出口市场的需求，研究了2 

种粤式传统肉松生产新工艺及其质量控制方法。研究表明“老汤卤煮”更易于控制

肉松坯的煮制程度。肉松坯烘烤脱水率达到3 0 % 左右时粘性最大，此时搓松最为

困难。烘烤脱水率达到5 0 % 左右时搓松效果最好。“分段－平衡”脱水等方法可

以简化传统肉松生产工艺，提高肉松质量。同时还制定了肉松生产HACCP 体系，但

肉松的质量不仅取决于肉松的加工工艺、设备和合理科学的质量控制体系，更取决

于质量控制体系在实际生产过程中的执行度。 

关键词：肉松；H A C C P 体系；新工艺 

我国干肉制品加工历史悠久，是传统出口的大宗肉制品之一，其加工方法对世界干

肉制品加工方法产生过极大影响，亚洲其他国家在干肉制品加工中所用配方和加工

方法也起源于我国[ 1 ] 。广东潮州历来注重饮食文化，潮州人对港澳、东南亚等

许多国家和地区的当地经济、文化及饮食产生了很大影响，潮州菜、工夫茶享誉海

内外，粤式干肉制品也深受海内外消费者喜爱。 

广东潮州生产潮式干肉制品的厂家近100 家，但产品质量良莠不齐，存在的主要问

题表现在以下几个方面：①缺乏基础性研究，例如干肉制品脱水过程中水分变化规

律及其对产品质量的影响，导致加工工艺不合理、产品口感粗糙、色泽低劣；②缺

乏对干肉制品生产和销售过程中的微生物消涨规律的研究，缺乏配套的质量控制体

系研究，导致产品微生物超标；③缺乏对生产工艺和配方的标准化研究，导致产品

质量不稳定；④缺乏配套的机械化生产设备，手工生产效率低，难以形成国际上有

影响的品牌。 

2005 年“出口创汇型粤式传统干肉制品加工新技术及产业化”项目得到广东省粤

港关键领域重点突破项目的资助，对粤式传统干肉制品加工工艺、工业化生产设备

和控制方法等开展了系统研究开发和产业化应用，研发出新工艺5 个、并制定了安

全生产管理体系用于指导实际生产。同时研发工业化生产设备2 套，申报国家发明

专利2 项。项目的实施极大的改善了传统粤式干肉制品的加工工艺和质量，同时利

用文化和地理优势，使粤式干肉制品出口量逐年增加，逐渐成为广东潮州食品支柱

产业和地方新的经济增长点。 

  欢迎您光临畜产食品工艺学精品课程网！    



1 粤式肉松加工新工艺肉松是我国干肉制品的典型代表，它是用瘦肉经烧煮、去

油、收汤、浓缩后炒干而成的产品[ 1 ] ，其水分含量很低，水分活度一般在0.70 

到0.75 之间，能有效地抑制细菌、霉菌、酵母的生长[ 2 ] 。 

1.1 传统肉松生产工艺 

原料肉的选择与整理→配料→煮制→炒压→炒松→搓松→跳松→拣松→包装→装

箱、打包[1][3,4] 

传统工艺加工肉松时存在着以下两个方面的缺陷： 

①复煮后收汁工艺费时，且工艺条件不易控制。若复煮汤不足则导致煮烧不透，给

搓松带来困难；若复煮汤过多，收汁后煮烧过度，使成品纤维短碎；②炒松时肉直

接与炒松锅接触，容易塌底起焦，影响风味和质量[ 5 ]。 

1.2 肉松生产新工艺1 

原料肉预处理→初煮、精煮(不收汁)→“分段－平衡”脱水→烘烤→搓松→炒松→

拣松→包装→金属探测→装箱、打包 

传统工艺中精煮结束后要收汁，给生产带来极大不便。改进工艺研究表明只要添加

的调味料和煮烧时间适宜，精煮后无需收汁即可将肉捞出，所剩肉汤可作为老汤供

下次精煮时使用。这样既能达到简化工艺的目的，又能达到煮烧适宜和入味充分的

目的。同时因精煮时加入部分老汤，能丰富产品的风味；另外，在传统生产工艺

中，精煮收汁结束后脱水完全靠炒松完成，若利用远红外线烤箱或其他加热脱水设

备，则既有利于工艺条件控制，稳定产品质量，又有利机械化生产。 

http://mzcesoft.blogbus.com

因此，改进工艺在炒松前增加了烘烤脱水工艺。肉松在烘烤脱水过程中也要经过

“升温－恒速干燥－降速干燥”三个阶段。当进入降速干燥阶段时，水分蒸发逐渐

由物料表面向物料内部转移。如果此时仍保持较高温度，物料表面会形成硬膜，不

仅降低了脱水速度，而且影响干肉制品质量。为此提出了 “分段－平衡”脱水方

法，其技术核心是根据肉松在烘干脱水过程中水分含量变化，调整和控制干燥机的

温度。研究和生产表明这种方法有利于改进肉松品质、缩短生产周期。 

1.3 肉松加工新工艺2 

原料肉预处理→初煮、精煮(不收汁)→回转式烘干机预干打松→回转式烘干机烘干

→烘烤→搓松→炒松→拣松→包装→金属探测→装箱、打包 

在传统的肉松生产工艺中，肉松的预干炒松和成品烘干都是在炒锅中进行。在新工

艺的预干过程中，采 

用回转式烘干机进行预干打松并利用回转式烘干机进行成品烘干。由于炒打产生的

肌束的滚动而在肌束表面产生剪切力，从而使肌束松散，并由于高温的作用使水分

蒸发。在预干过程中，肉料的温度保持相对稳定。在炒干过程中，如果炒干过速，

则会导致肌束松散不及而引起相互粘结；如果炒干过慢，则会引起纤维分散形成纤

维网。调节肌束松散与干燥率之间的平衡，可以使肌束既分散成单一的纤维，而又

被残存的结缔组织所联结，保证了成品的高质量。 

2 肉松HACCP 体系 

HACCP 体系是一种建立在良好操作规范(GMP)和卫生标准操作规程(SSOP)基础之上

的控制危害的预防性体系[6]。只有通过HACCP 体系认证的产品才允许在国际市场

上销售[ 7 ]。因此，在改进粤式肉松加工工艺的基础上制定了肉松H A C C P 体

系，以保证生产出质量可靠的出口粤式肉松。 
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2.1 肉松生产危害分析工作表 

肉松生产过程中可能受到生物性、化学性和物理性危害。 根据肉松加工的程序及H

ACCP 基本原理，制作危害分析工作表( 表1) ，按步实施。 

2.2 肉松HACCP 实施计划 

根据肉松加工危害分析表，找出肉松加工中的关键控制点、关键限值和防止措施，

制定H A C C P 实施计划(表2)。 



2.3 肉松生产过程中的质量控制 

肉松生产过程中从原料到成品的每个生产环节均可能受到生物、化学和物理性的污

染，从而对消费者健康造成危害。其表现形式主要有微生物污染、药物残留、金属

含量超标等，通过对这些危害进行分析和评价，有利于确定危害的严重程度和关键



控制点。 

2.3.1 原料肉、辅料及包装材料 

原料肉中可能存在折断针头和药物残留；屠宰操作不规范可能导致碎骨留在肉里；

屠宰、运输过程会导致微生物增殖；原料肉中存在的寄生虫；包装材料过保质期、

运输储存不当使微生物大量繁殖；辅料中含有杂质等。这些危害为关键性危害，如

控制不严将会对产品品质及人体健康造成危害。为此原辅料及包装材料采购由采购

部专门负责，按标准采购，并建立原料登记制度，要求供货商提供产地证明；品质

部进行抽检化验验收，对不合格品进行拒收。 

2.3.2 生产过程质量控制 

2.3.2.1 蒸煮 蒸煮过程中如果残油撇不尽易造成肉松变质。蒸煮时肉纤维能自行

散开达到酥烂的程度则蒸煮即可结束，蒸煮时间过长或过短都将影响产品品质。 
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2.3.2.2 脱水、搓松 新工艺中精煮后肉松坯的脱水 

是烘烤脱水，烘烤温度和时间对肉松坯的粘性、搓松难易程度、颜色及风味都有不

同程度的影响，其中对其粘性及搓松的难易程度影响最大。肉松坯在烘烤脱水前水

分含量大，粘性很小，几乎无法搓松。随着烘烤时水分的减少，粘性逐渐增加，脱

水率达到3 0 % 左右时粘性最大，此时搓松最为困难。随着脱水率的增加，粘性又

逐渐减小，搓松变得易于进行。脱水率超过一定限度时，由于肉松坯变干，搓松又

变得难以进行，甚至在成品中出现干肉棍。研究结果表明肉松坯的烘烤脱水率为5 

0 % 左右时搓松效果最好。在搓松过程中可能会受到外界微生物的二次污染，这些

危害为显著性危害，可通过S S O P 常规控制。 

2.3.2.3 炒松 炒松可以进一步脱水，同时还具有改善风味、色泽及杀菌作用。在

炒制过程中，如炒制时间不足而使肉松水分过高则会影响产品口感及保质期；如炒

制时间过长则容易使肉松焦化，形成焦物，影响产品感官。这些危害属关键性危

害，对产品品质造成影响。因此要控制好炒制的温度和时间，并在炒制过程中勤翻

肉松，使水分均匀快速的蒸发，防止因局部过热形成焦物，并定期取样做水分检

验，如遇不达标者应及时返工，直到炒至符合的水分含量标准时为止。 

2.3.2.4 拣松、包装 拣松、包装过程中外界的微生物可能造成二次污染。拣松过

程中也时常会在肉松中残留有筋膜、肉条、焦粒、焦物等杂物，使肉松品质降低。

这些危害属于显著性危害，因此这两个过程要在无菌车间进行，避免空气污染。包

装人员的手要进行消毒，无菌间的所有操作均按SSOP 执行，其中拣松过程中杂物

残留问题更要严格按照良好的GMP 操作规程来操作，减少杂物残留，提高产品品

质。 

2.3.2.5 金属探测 前面工序中可能因设备零件脱落、 

刀具断裂等原因，有可能将金属碎片带入产品，如不控制会对人体造成显著危害，

这属于关键性危害，而通过金属探测仪可控制危害发生。金属探测器应定时校验，

所有的产品在出厂前都要通过金属探测。 
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2.4 建立监控记录档案和审核验证 

规范的记录档案是进行监控、纠偏的重要依据。因此，在肉松的生产加工过程中中

建立了一系列的档案 

记录文件，主要包括肉松生产中的H A C C P 计划文件及支持文件，原料检测记录

文件，生产车间及环境消毒清洁检测记录，生产过程检查记录，产品检验记录，关

键控制点的临界范围文件，纠编记录，各种科学试验报告及原始记录，设备的维修

记录，抽查复核记录，审核记录等。每项记录均需注明当时日期和时间，记录者需

要签名。H A C C P 计划小组要定期进行抽查验 

3 小 结 

肉松的质量不仅取决于肉松的加工工艺和设备，更取决于质量控制体系。尽管HACC

P 体系是保证食品质量和安全的有效方法，但是否真的能够起到应有的作用，不仅

取决于H A C C P 计划制定的是否合理科学，更取决于在实际生产过程中的执行

度。 
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