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内容概要

　　《肉类小食品生产》系统阐述了肉类休闲食品生产中常用的原辅料、各种肉类休闲食品生产工艺
与配方，并深入浅出地介绍了贮藏、加工方法等内容，穿插论述了加工过程中必不可少的相关理论知
识。
使整体内容既体现系统性、科学性，又更注重实用性。

　　《肉类小食品生产》可作为肉类休闲食品生产企业工程技术人员和食品从业人员的参考用书，也
可作为相关高校以及职业技术学院食品科学与工程专业、畜产专业、食品质量与安全专业、烹饪专业
的实习实验教学参考书。
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章节摘录

版权页：   第四种，七八成热（约200℃），油面冒青烟。
 2.影响油炸食品质量的因素 （1）油炸温度 温度是影响油炸食品质量的主要因素。
它不仅影响制品成熟程度、口感、风味和色泽，也是引起煎炸油本身劣变的主要因素。
通常认为油炸的适宜温度是被炸食品内部达到可食状态，而表面正好达到正常色泽的油温，一般油炸
温度160～180℃为宜。
油温高，煎炸油劣变快，产生气泡的时间也随油温升高而提前。
多次油炸和长时间煎炸的油脂黏度增加很多，流动困难。
因此，食品的油炸温度一般不要超过200℃。
 （2）油炸时间 油炸时间与油温的高低应根据食品的原料性质、块形的大小及厚薄、受热面积的大小
等因素而适当控制。
油炸时间过长，易使制品色泽过深或变焦，口味不适而成废品；油炸时间过短，则易使制品色泽浅淡
、易碎、不熟。
通常对富含维生素且需保持良好色泽的果蔬脆片采用短时（真空）油炸。
而对肉制品及面包类食品采用较长的油炸时间。
 （3）煎炸油和食品一次投放量的关系 油炸食品时，如果一次投放量过大，会使油温迅速降低，为了
恢复油温就要加强火力，这势必会延长油炸时间，影响产品质量。
如果一次投放量过小，会使食品过度受热，易焦煳，不同食品的一次投放量也有所不同，应根据食品
的性质、油炸容器、火源强弱等因素来调整油脂和食品的比例。
 （4）煎炸油的质量 煎炸油的成分直接影响油炸食品的质量。
煎炸油具有良好的风味和起酥性，氧化稳定性高，一般要求氧化稳定性AOM值达100h以上，在油炸过
程中不易变质，使油炸食品具有较长的货架寿命。
天然动植物油脂（棕榈油除外）由于含较高的不饱和脂肪酸，起酥性差，氧化稳定性差，故不适宜用
作煎炸油。
氢化植物起酥油（AOM值为100～1014）和棕榈油（AOM值为60～75）是较为理想的煎炸油。
 二、烧煮方法 烧煮类制品主要是将原料与调料一起入锅烧煮一定时间，然后再烘干而制成成品。
其基本操作方法如下。
 1.原料处理 无论是干炒还是用烧煮等方法加工炒货，在加工之前都必须将原料加以清选，拣去霉、坏
、虫蛀等变质的原料，并去净泥沙等杂质，然后将原料放在箩筐等容器内，用清水冲洗干净，再稍晾
干待用。
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