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摘要：针对传统工艺生产的肉干质地坚硬、咀嚼困难和干燥时间过长等缺陷，在吸收借鉴西式肉制品加工理论

和工艺的基础上，本研究提出了“先成型后切块”的肉干加工新工艺及其质量控制方法，研究了“肉干坯微波

成型”和肉干“分段－平衡脱水”等新技术，系统探讨了影响新型肉干质量的关键因素。研究表明：①4℃下

对原料肉腌制18h，25r/min滚揉120min可以显著改善肉干的成型性和质地；②采用2450MHz微波在800W功率下

处理2～4min肉干坯定型和熟化效果较好；③与传统脱水工艺相比较，采用 90℃→70℃→55℃“分段－平衡”

脱水干燥工艺不仅使干燥脱水时间缩短了18%，且其产品质地均匀；④“先成型后切块”的加工工艺得到的肉

干易于咀嚼。新工艺加工的肉干更适应现代市场对于肉干制品质地、口感和营养等方面的要求。 
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传统的肉干是指瘦肉经预煮、切丁(条、片)、调味、浸煮、收汤、干燥等工艺制成的干、熟肉制品，是我

国生产历史悠久的传统肉制品之一，具有营养丰富、风味独特、贮藏期长、便于携带等特点，是旅行、郊游、

野餐和茶点零食的首选佳品，一直为广大国内外消费者所喜爱。但传统肉干在加工浸煮的过程中营养成分发生

流失，干燥脱水时间较长，肉块受热不均匀，表层会因受热过长而出现焦糊现象[1]。同时产品存在色泽深暗、

质地坚硬、咀嚼困难等缺陷，越来越难以适应现代市场对休闲方便传统干肉制品快捷方便、口感良好和营养丰

富的需求。 

为了克服以上缺陷，在借鉴西式肉制品加工方法和设备的基础上，提出了新型肉干加工工艺及其质量控制

方法，不仅缩短了加工时间，而且在质地、口感等方面得到了显著改善。  

1 材料及设备 

1.1 材料 

原料：采用优质的新鲜猪肉（购于广州百佳超市）。 

配料：优级食盐、白砂糖、食用淀粉、白酒、复合磷酸盐、亚硝酸钠、天然香辛料（由学校实验室提

供）。 

  欢迎您光临畜产食品工艺学精品课程网！    



1.2 设备 

绞肉机、滚揉机、质构仪、冷库、微波杀菌机、真空包装机、鼓风干燥箱等。 

2 加工工艺及质量控制方法 

2.1 传统肉干工艺流程[2]  

原料预处理→初煮→切坯→煮制汤料→复煮→收汁→脱水→冷却、包装 

2.2 肉干新工艺及质量控制方法 

1工艺流程 

原料肉处理 → 加入配料 → 腌制 → 滚揉 → 装模 → 微波加热定型熟化 → 切块 →“分段－平衡”

脱水 → 检验→包装  → 成品 

2.质量控制方法 

(1)原料肉的处理:原料肉去皮、骨、筋膜、结缔组织和肥膘，用清水浸泡清洗肉表面的余血 

和污渍后沥干，用绞肉机绞碎至0.5cm左右。 

(2)原料肉的腌制:将绞碎的肉称重，加入辅料拌匀后放入4℃的冰箱中腌制18h。 

(3) 原料肉的滚揉:将腌制好的原料肉低温滚揉，改善肉质和进一步提取盐溶蛋白。 

(4)肉的成熟定型:将腌制和滚揉完成的肉，装入模具中，采用加热熟化，并使肉中盐溶蛋白 

热变性凝固，从而使肉粘结在一起而成型。 

(5)肉干的烘烤脱水:将成型后的肉干坯冷却后按要求切块，采用“分段－平衡”脱水方法干 

燥脱水。 

3 结果与讨论 

3.1腌制配料对肉干产品质量的影响 
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根据本研究提出的“先成型后切块”的肉干加工新工艺，本试验采用了对肉进行低温腌制的工艺。腌

制过程中，合适的盐糖比不仅使肉干具有良好的风味，更能明显促进盐溶蛋白的提取，提高肉干的保水性和

成型性。原料肉预处理后分别加入盐糖比为1%：6%、1.5%：8%、1.5%：10%、2%：10%和2.5%：10%的配料，

4℃下对原料肉腌制18h，再经滚揉、装模、微波成型、切块、脱水等操作后测定肉干坯的剪切力，结果如图

1所示。 

图1 盐糖比对成型肉干坯成型性的影响 

由图1可知，腌制配料中盐糖比越高，成品的剪切力越高，对肉干的成型效果影响越大。当盐糖比达到

2%:10%以后，对成型效果的影响减小。试验表明盐糖比以1.5%:8%～2%:10%为宜。 

腌制时加入复合磷酸盐可以使肉的pH值升高,与金属离子发生螯合作用，增强离子强度，促进了盐溶性

蛋白的溶出，增强了与极性水分子间的静电吸引力，使其保水性大大增强，同时改善了肉的组织结构和肉的嫩

度，减少了营养成分的流失[2，3]。经试验表明，利用新工艺生产肉干时，加入0.05％的复合磷酸盐能够极大

改善肉干的成型性和口感。 

腌制时加入适量淀粉有助于改善肉干的成型性和质地，但淀粉加入量过低则效果不明显，而加入量过高时

在加热成型处理时容易出现焦化现象，严重影响产品的外观和口感。试验表明，腌制时加入2％的淀粉有助于

提高肉干的成型性和质构特性。 

3.2腌制时间对肉干坯成型性的影响 

在盐糖比1.5%:8%，复合磷酸盐0.05％和2％的淀粉加入量的前提下，腌制时间对肉干坯成型性的影响结

果见图2。 



图2  腌制时间对成型肉干坯成型性的影响 

由图2可知，腌制时间对肉干成型性有极大影响。随着腌制时间的延长，肉干坯剪切力显著增强，表明肉

块之间的黏结力增加，成型性和咀嚼性得到改善，但腌制时间超过18h后增强效果不显著。 
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3.3 滚揉对提高产品质量的作用 

在滚揉过程中肉与肉之间、肉与机器之间的摩擦, 使肉的结构变得疏松，肉块之间的连接变得紧密。同时

滚揉还能促进腌制液向肉中扩散，加快肉中盐溶蛋白的提取，促进肉干坯的成型。滚揉对肉干坯成型效果的影

响与滚揉的速度和时间有关，在25r/min的速度下，测定不同滚揉时间下肉干坯的剪切力，结果如图3所示。 

图3 滚揉时间对成型肉干坯成型性的影响 

有研究报告表明[2，4，5]，在温度为4℃的条件下进行滚揉不但滚揉效果更好，而且能起到一定的腌制效

果，可更好地提高出品率，改善肉质。图3表明随着滚揉时间的延长，肉干所需的剪切力提高，其成型效果也

越好。当滚揉时间达到120min以上时，滚揉对肉干成型效果的影响显著减弱。因此肉干坯滚揉的适宜条件为:

温度4℃，速度25r/min，时间120min。 

3.4 加热定型熟化方式对肉干品质的影响 

绞碎的肉组织加入腌制剂后，经过低温腌制和滚揉，提取了肌肉组织中的盐溶性蛋白，使肉紧密的粘结在

一起，再通过加热熟化使肌肉蛋白质热变性，从而使粘结在一起的肉固定成型。 

试验表明虽然烘箱加热和微波杀菌机加热都能够时肉干坯熟化定型，但经烘箱加热熟化定型容易导致肉干

坯表面发生不同程度的焦化，而使用微波加热定型熟化处理后的产品品质良好。这是因为烘箱加热是通过由外

到内的热传导的方式进行，产品品质受其形状和厚度的影响很大[2]，对于粒状或厚度较大产品的成熟定型效果

尤其不好。而微波加热方式与传统加热方式完全不同，既不需要传热介质，也不必利用对流，微波加热具有升

温快速、受热均匀、膨化效果好、杀菌、节能和安全卫生等特点[6]。 
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3.5 脱水工艺对肉干品质的影响 

研究表明干肉制品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，物料表面会形成干膜，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干在烘

干脱水过程中水分含量变化，调整和控制干燥的温度[7，8]。 

有研究表明肉干制品在水分含量为20％左右时品质最佳[1，2，3，9]，本试验研究了不同脱水干燥工艺使肉

干从52.31%水分含量达到20%左右的水分含量时所需的时间，试验方法为原料肉在加入1.5%:8%盐糖比，0.05％

复合磷酸盐和2％淀粉的配料后4℃腌制18h，并滚揉成型后进行脱水烘干处理，过程中依照产品外观变化情况

进行取样测定水分含量，结果如图4所示。 



工艺1:  80℃恒温脱水干燥(195min)   

 工艺2: 90℃(30min)→80℃(40min)→65℃(150min)变温脱水干燥（220min） 

工艺3: 90℃(15min)→70℃(30min)→55℃(115min)变温脱水干燥(160min) 

 图4 不同脱水干燥工艺使成品肉干达到20%水分含量所需时间 

由图4可知，采用80℃恒温脱水干燥时肉干降低到20%的含水量所需要的干燥时间为195min。采用工艺2干

燥所需要的时间为220min，干燥时间延长的主要原因是前期高温干燥时间较长，导致物料表面出现干膜，影响

了后期的干燥速度。采用工艺3干燥所需要的时间仅仅为160min，比工艺1缩短了18%的干燥时间，经计算90→7

0→55℃的干燥工艺的当量温度为70℃，从干燥温度和干燥时间角度分析，该工艺方法显著优于恒温脱水干燥

方法,更优于工艺2。 

有研究报告表明[2，7]，物料在干燥过程中，营养成分的损失，与干燥温度的高低和干燥时间的长短有

关，干燥温度越高，干燥时间越长，营养成分的损失越严重；反之，干燥温度低，干燥时间短，物料的营养成

分保留更好。因此，采用90→70→55℃分段变温脱水干燥工艺，不仅能节省干燥时间，且其产品质量优于干燥

工艺1和干燥工艺2。 

4 结论 

经试验研究得出新型肉干的最佳加工工艺为：原料肉处理 → 加入配料 → 腌制（4℃，18h） → 滚揉

（4℃，25r/min，120min） → 装模 → 微波加热成熟、定型（2450MHz，800W，2～4min） → 切块 →“分

段－平衡”脱水(90℃→70℃→55℃) → 检验→ 包装 → 成品 

新工艺不仅能节省干燥时间，且其产品质地均匀、易于咀嚼，更适应现代市场对于肉干制品质地、口感和

营养等方面的要求。  
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Abstract: To overcome the weakness of traditional dried meat dice such as firm texture, difficu

lty mastication etc. new processing techniques and quality control system of dried meat dice “S

lice a piece after modeling” was put forward. The research applied microwave heats technique an

d the dehydration technique of subsection-balance. And the key factor affecting the new techniqu

es dried meat dice were studied at same time. The Research results showed by the experiments: ①

It could be prominence improve the forming characteristics and quality of dried meat dice in the 

environments of 4℃ pickles the meat 18 hrs and crumple 120 min in the speed of 25r/min. ② It`s 

best for the meat to molde and cook in 2450 MHz microwave oven to handle 2 ~ 4 min under 800 W p

ower. ③The dehydration technique of subsection-balance that 90℃(15min)→70℃(30min)→55℃(115m

in) and  “Slice a piece after modeling” not only shorten the dehydration time of dried meat di

ce, and it improved the quality of dried meat dice, which is more suitable for modern market`s r

equest.

Keywords: dried meat dice, pickles, microwave, subsection-balance
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