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晋隰美味兔的新工艺研究

卢健鸣,杨　春,许光映,杜亚军,萧复兴
(山西省农科院国家“九·五”攻关隰县试区产业化课题组,太原 030031)

摘　要: 在吸收国内名、特、优、新产品工艺优点,结合兔肉保水性差、风味淡的特性,采用添加保水剂,调整烘烤时

间、温度和其他辅助方法,克服了兔肉本身的缺陷, 提供了一套兔肉腊制的技术方法。
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Research of New Technique of Delicious Rabbit of Shanxi Xi County

LU Jian-ming, YANG Chun, XU Guang-ying , DU Ya-jun, XIAO Fu-xing

( Shanx i A cad emy of Agr icultural S cience, Taiyuan　030031, PRC)

Abstract: Absorbing the technolo gical advantag es o f do mest ic fine, special and new pro ducts, the re-

searchers dev elo p a set o f techno logical condit ions and pro duct ion method of cur ed rabbit meat , combing

the rabbit m eat 's defect of product io n method of cured rabbit m eat , being poor in holding w ater and less

flav our, we made a research on adopting techno logical metho d to o ver com e these dif ficult ies, such as,

adding w ater holding prepar at ion and adjust ing the baking t ime and tem peratur e.
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1　前　言

兔子肉、肝、骨、血都是良好的补品和药品, 兔内

脏可以提制几十种药品。民谚云:“飞禽莫如鸪、走兽

莫如兔[ 1]”。兔肉是一种高蛋白、高营养、低脂肪、低

胆固醇、低热量的特殊肉食品(见表 1) ,还含有丰富

的卵磷脂,有很好的保护血管, 降低血清胆固醇,防

止脑动脉硬化的重要保健作用。兔肉细嫩、易于消

化,消化率达 85%以上, 比一般肉食的消化率高得

多。吃兔肉既能增强体质,又不会使身体发胖。因而,

兔肉是防治中老年心血管病,健身、减肥、美容的理

想食品。

肉兔,为投资少、饲养方便、饲养周期短,消耗粮

食少,又适合于大多数农村庭院经济、家庭喂养的小

家畜。多年来由于没有与养殖紧密相结合的很好的

兔肉加工项目,肉兔的价格销路都不稳定, 大大地挫

伤了农民养兔的积极性,制约了养兔业的发展和兔

肉新产品的开发。本文在吸收国内名、特、优新产品

的优点的基础上,克服了兔肉保水性差、风味淡的缺

陷, 提供了一套切实可行的新型兔肉加工的技术方

法;是结合试区养殖技术研究和推广工作,仅就兔子

深加工增值技术进行的部分研究工作, 其目的是为

试区畜禽产品的养殖、加工、销售一条龙的综合经济

开发体系的形成, 在试区建立一个样板, 是国家“九

五”攻关隰县试区产业化课题中一部分内容。
表 1　几种畜禽肉的营养成分表[2]

种类
热量/

kJ

蛋白质/

g

脂肪/

g

碳水化

合物/ g

胆固醇/

g

猪肉 1654 13 37. 0 2. 4 80
牛肉 795 18. 1 13. 4 0. 0 84

羊肉 828 19. 0 14. 1 0. 0 84
鸡肉 699 19. 3 9. 4 1. 3 106
鸡 1628 16. 7 35. 4 0. 9 > 106
兔肉 427 19. 7 2. 2 0. 9 59

注:表中养分数量值为每 100 g 的含量。
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2　材料与方法

2. 1　材料

兔胴体、曲酒、白糖、自制五香粉、酱油、干硝。

2. 2　设备与工具:

腌渍池、烤房、粉碎机、细麻绳。

2. 3　工艺流程

兔胴体→冲洗→腌渍→烘烤→日晒→烘烤→成品。

　　　　　　　　　↑

　　　　　　自制五香粉

3　结果与分析

3. 1　产品质量标准

3. 1. 1 感官要求　外形: 兔长度为 35 cm , 粗为 8

cm ,分整只和半只装两种, 半只的为纵向一分为二,

从中间对折回,呈细条筒状。

颜色:红色偏暗,从头到尾缠麻绳处有清晰的红

白螺纹。

口感:细嫩绵软,腊香可口, 风味独特。

3. 1. 2　保质期: 本产品经真空包装,保质期为 6个

月以上。

3. 2　工艺特点分析

肉质细嫩、清香可口,是本产品的突出特点。兔

肉本身持水性差,再加本产品工艺特点是反复烘烤

和晾晒,这就使兔肉制做成本产品的技术难度加大。

这就是本产品加工难点所在。本文经大量试验从配

方、烘烤温度、烘烤时间、贮藏包装等各方面入手,使

这一难点得到了较好的解决。

3. 2. 1　保水剂的比较试验　添加磷酸盐改善肉体

保水性是由于磷酸盐有多价阴离子, 离子强度较大,

能与肌肉结构蛋白的 Mg
2+、Ca

2+结合,形成络合物

使蛋白质网状结构膨胀,保水性提高。其次是兔肉在

等电点保水性最低, 此时 pH 值为 5. 4,当加入磷酸

盐后的 pH 值远离等电点, 肉的保水性增强。另外,

添加的磷酸盐多是钠盐,钠离子的增加也可提高保

水性。本文是以四种不同的磷酸盐,以不同比例配成

复合物使用的。其结果为不同组合提高保水量 1%

～8%, 其中以 A 种组合效果最好。

3. 2. 2　涂料与整形　 ( 1)预制香料: 取上好大茴

香、桂皮、筚拨、干草、丁香比例为 1∶3∶3∶3∶1,

烘干粉碎至 80 目备用。( 2)腌渍: 每 100只兔子约

150 kg ,取食盐 6 kg、曲酒2 kg、生抽酱油 6 kg、白砂

糖 8 kg、自制香料 50 g、复合磷酸盐 200 g, 调成稀

糊状涂于兔体内外, 体内多涂体外少涂。整齐码入池

内腌制三天,每天翻池两次,并对兔体进行揉搓促进

涂料进入兔体。( 3)缠丝: 腌好烘烤前进行缠丝,用细

麻绳均匀从头颈缠到后腿,起保水、整形、美观作用。
表 2　四组磷酸盐的配比和持水效果

pH* 允许用量% A B C D ck
三聚磷酸钠 9. 5 0. 3 4. 0 1. 5 1. 0 0. 5 0
焦磷酸钠 10. 0 0. 3 0. 5 4. 0 1. 5 1. 0 0

六偏磷酸钠 6. 5 0. 3 1. 0 0. 5 4. 0 1. 5 0
磷酸氢二钠 9. 2 0. 4 1. 5 1. 0 0. 5 4. 0 0
产品得率 69. 7 62. 7 66. 7 68. 0 61. 7

* pH 值磷酸氢二钠为 3. 5%水溶液,其它磷酸盐为 1%水溶液。

3. 2. 3　烘烤温度和烘烤时间　烘烤温度和烘烤时间的比

较试验做的较多,总的来说可以分为两类条件,一是

较高温短时,二是低温较长时间。考虑到兔肉持水差

的情况, 比起加工其它肉类的腊肉,烘烤的时间要

短, 温度要偏低, 其中以 45℃5 h→90℃40 min→

70℃2 h→50℃5 h 效果较好。然后晾晒 6 h, 再以

50℃烘烤 4 h即可。总共烘烤 16～20 h。

3. 2. 4　涂油　烘烤过程中涂油 4～5次,起保水、增

香和美观作用。

3. 2. 5　包装　成品采用聚酯- 聚丙烯 ( PET -

OPP)复合膜包装, 0. 4 kg/ cm
2
压力下封口。

4　结　论

晋隰美味兔是在吸收国内名特优产品工艺优点

的基础上,结合兔肉的特点研制而成的。本研究解决

的问题为: ( 1)使用一定比例的复合磷酸盐,提高产

品持水量平均 5. 1%。( 2)采用改进的调料和涂料方

法提高了产品的风味、保水量和商品价值。( 3)探索

出了一套切实可行的新风味兔肉烘烤加工技术条

件。( 4)采用了真空包装手段保证了产品的卫生、美

观, 延长了产品的货架期, 更利于生产和经营管理。

( 5)为市场增添一种高蛋白、低脂肪, 有一定保健功

能的新风味肉食品。( 6)为以草食为主的节粮型畜禽

肉制品的开发,实现人畜分粮,解决 21 世纪将面临

的十分严重的人口与粮食资源间的矛盾,提供一条

新的途径。
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