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产品名称 东莞到郴州冷冻物流
专线运输零担整车全程打冷 东莞到郴州优质

公司名称 踏信冷链物流有限公司

价格 9.99/件

规格参数 冷冻物流:-18℃—— -25℃
冷藏运输:0℃——20℃
广东踏信:踏信冷链

公司地址 全国服务

联系电话 17280155564 17280155564

产品详情

随着我国经济的发展、生活节奏的加快，人们对方便、营养、健康的肉制品的需求增加，精深加工的肉
制品、冷却肉、小包装肉类有较大的增长。总结消费者对肉制品消费的趋势，可以简单归纳为：低温肉
制品替代高温肉制品，下面我们简单介绍低温肉制品加工工艺。

本文依据肉制品生产过程的构成要素，对食品生产流程中的工艺简要介绍，为肉食品企业生产过程工艺
制定提供参考。

01.

肉制品分类

1、按原料分：畜肉制品、禽肉制品、鱼类制品、野味制品。

2、按加工工艺分：腌腊制品、酱卤制品、熏烧烤制品、干制品、油炸类、香肠制品、火腿制品、罐藏肉
制品。

3、按产生的流源分：中式肉制品、西式肉制品。

4、按加工程度分：未加热肉制品、加热肉制品。

肉制品加工的意义

02.



1、杀灭污染于原料肉的各种微生物，以保证食品卫生，提高食用安全性。

2、破坏或抑制酶类的活性，以延长制品的储存期。

3、改善风味，改进组织结构，以提高制品的色、香、味。

4、增加营养成分，弥补原料肉某些缺陷，以提高制品营养价值。

5、使大多数肉类食品成为可直接食用的方便食品，以促进消毒，增加生产量。

03.

解冻

解冻目的：使冰冻原料尽可能恢复其原有的组织形态。

解冻四要素：温度、湿度、时间、质量。

工厂应根据自身的解冻库大小、实际生产量、现有设备、产品成本等诸多因素综合考虑后决定使用何种
方法进行解冻。

一、常用解冻方式

1、自然解冻，亦称空气解冻，环境温度12～15℃，相对湿度80％～90％，风的流速：1～1.5m／s。空气
解冻血水损失大，猪肉一般在3％，牛肉一般在5％，鸡肉达8％。

2、流水解冻，水温不能超过30℃。流水解冻重量损失小，但营养物质损失大。日本采用静水解冻，营养
损失较小，节约成本，解冻后肉温控制在-2～+2℃。

3、蒸汽解冻，原料表面蛋白变性严重。

4、微波解冻，是近年来比较流行的解冻方式，前期投资大。

微波解冻的特点：

①解冻速度快，节省能耗；

②保证营养性，提高肉品品质；

③快速通过细胞和破坏细胞繁殖区，提高成品率；

④能量利用率高，解冻均匀；

⑤安全卫生；

⑥操作简便，占地面积小；

⑦改善工作环境，实现流水线生产，减少劳动强度。



⑧解冻后的原料肉中心温度为0℃。

二、解冻注意事项

1、码放的肉不能过多；

2、防止交叉污染；

3、环境温度不能过高；

4、要注意用具的卫生，每日使用完毕要彻底洗刷消毒；

5、解冻完的肉要立即加工，不得来回重复冻结与解冻。

分割

04.

目的：去筋、腱、肥膘、软骨、淋巴。

温度：分割后原料的温度管理直接决定着后续产品加工的品质。一般分割后的肉温需保持在6℃以内，故
原料肉在此过程停留的时间不易过长，越快越好，且综合考虑人体健康因素，室温8～12℃佳。分割满桶
车后立即送0～4℃储存。冻猪后腿肉分割后无可见脂肪及筋腱的大块瘦肉，一般组织水分75％、脂肪4％
、蛋白质21％，用来生产无淀粉火腿类产品；分割后的小块瘦肉，肉眼可见脂肪5％，一般组织水分72％
、脂肪8％、蛋白质20％，用来生产优级熏煮香肠；分割后的零碎瘦肉，肉眼可见脂肪15％，一般组织水
分63％、脂肪20％、蛋白质17％，用来生产普通级熏煮香肠；肉眼可见脂肪20％，一般组织水分55％、
脂肪28％、蛋白质17％，用来生产普通级熏煮香肠；肉眼可见脂肪30％，一般组织水分55％、脂肪35％
、蛋白质15％，用来生产普通级熏煮香肠；结缔组织蛋白质根据猪部位不同占食肉蛋白质7％～30％。

05.

腌制

一、腌制的作用和机理

腌制的作用：防腐保鲜、稳定肉色、提高肉的保水性、改善肉的风味。

肉的腌制机理主要是通过腌制液的渗透和扩散作用产生的。

二、腌制方法

传统的肉的腌制方法就是湿腌法和干腌法，环境温度控制在3～5℃，现在已将湿腌法进行了改进，采用
滚揉或注射使肉快速腌制，不仅省时，而且还提高了工作效率，但产品风味要比传统方法稍差。如意大
利的帕尔玛火腿、中国的金华火腿均采用传统工艺的干腌法。



绞肉

06.

绞肉是指用绞肉机将肉或脂肪切碎，以达到加工需要的目的。绞肉操作直接决定着成品的品质。

一、绞肉前准备

1、绞肉机的选择：好用三段式绞肉机(是指在三片金属筛板之间有两副刀，构成一个绞刀组)。

2、绞肉机的检查：注意查看金属筛板和刀刃部是否吻合，防止有间缝使肉组织膜、结缔组织缠绕在刀刃
上，影响切断效果，破坏肉组织细胞，削弱了添加脂肪的包和力，导致结着性不良，影响终产品品质。

3、绞肉机的清洗：检查结束后，进入清洗操作，按照操作规范操作，同时使用前要注意冷却。

4、原料准备：绞肉前尽可能将原料肉和脂肪切碎，同时将肉和脂肪冷却到5℃以下。

二、绞肉操作

1、绞肉机的调整：根据产品的工艺设计要求，选择合适的筛板，同时紧固螺帽松紧要合适(刀刃和筛板
的吻合度)，过紧磨擦大，肉温升高快；过松筋膜易缠到刀片上，影响绞肉的颗粒感。 

2、绞肉的方法：加肉比例适当，防止肉多在料斗内翻动时间长，造成温度升高，终影响肉的结着力。脂
肪绞制时加量要小，防止温度升高，造成脂肪融化，影响产品质量。

3、清洗：每次作业结束后，要及时清洗绞肉机，防止细菌繁殖。清洗时先用45℃左右热水除油污，后用
80℃热水冲洗消毒杀菌。

4、安全防护：绞肉操作时要注意手的防护，尤其操作小型机械时，进料必须用倒肉棒。

5、绞肉机的转数：一般理解转速快、效率高，但这是错误的，研究表明：绞肉机转速控制在150r/min，
产品温度、pH值变化小。
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