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等板块是农技人员交流的平台，农技人员在工作中
遇到的实际问题可以通过专家在线向技术专家请
教得以解决； 实践中的经验体会可以通过撰写案
例、来信和全国的农技人员进行交流，同时也可以
学习各地的成功经验，对农技人员的能力提升很有
帮助。
5.3 今后工作仍须努力

通过各项措施的执行， 农业技术人员对书屋的
热情得以提高，积极地参与书屋的使用，但是总体来
说，还是偏重于登录、浏览，部分人仍有完成任务的
想法，今后要进一步采取措施加以改进。 每个月公布
一次全县书屋使用排名情况，对态度敷衍、积分落后
的农技人员进行提醒、督促。 鼓励大家撰写更多、更
有理论水平的案例和来信，及时交流学习体会、实践

经验，了解工作动态，提升服务生产和指导科技示范
户的业务能力。

科技示范户对书屋的使用情况仍不理想。 这一
方面因为，大部分的科技示范户人员年龄偏大，平时
很少上网，在掌握书屋的使用方法上存在难度；另一
方面，网络书屋中农业类期刊没有在线阅读功能，下
载后才能阅读， 很多农技人员也觉得这样阅读起来
不方便，科技示范户更是感到麻烦。 今后技术指导员
应该加强对科技示范户的指导，同时要改变思路，不
要把使用书屋当作一项任务交给示范户， 而是多了
解他们的想法和需要， 然后耐心地帮助他们通过使
用书屋得以解决， 让他们切实感受书屋的知识能够
帮助他们解决实际问题， 这样大家就会自觉自愿地
使用书屋，发挥书屋的积极作用。

酱卤制品是我国最主要的一类传统肉制品，年
产量高达500万t左右，市场空间大，发展前景广阔。

酱卤肉制品是将原料肉与食盐、糖、香辛料等，
以水为介质卤煮而成的熟肉类制品， 多次卤煮产生
“老汤”。 传统加工工艺存在以下问题。

1） 原辅料利用率低。 传统录制蒸煮损失大（20%
～40%），香辛料利用率低（<50%），大量卤制废料，能
耗高、环境污染严重。 2）出品率低。 传统卤制属于卤
汤过量式卤煮工艺，原料肉蛋白质等营养物质溶出，
导致出品率降低与营养损失。 3）工业化、自动化难。
传统卤制主要以小作坊或“小锅变大锅”形式生产，
火候的控制主观性强， 原料肉对香辛料的非等比例
吸收，很难将管家工艺参数量化，导致产品批次间的
质量不稳定。 4）产品安全性低。传统卤制方式的反复
卤煮，导致卤汤中杂环胺、亚硝胺、亚硝酸盐、重金
属、脂肪氧化物等有毒有害物质的富集，对肉制品的
品质安全造成隐患。

因此，自2009年以来，中国农业科学院农产品加
工研究所张春辉研究员科研团队在相关项目的支持
下， 通过系统研究酱卤肉制品品质形成与风味发育
机制，突破了原料肉保鲜解冻、定量风味调制、原味

美拉德生香、 短波中红外节能脱水以及低温肉制品
中温流通等关键技术， 于国内外首次创新性地提出
并研制了酱卤肉制品定量卤制技术。

该工艺根据酱卤肉制品风味、口感、色泽等品质
特点，通过原料肉与调味料的精确配比调制，结合熟
化生香及色泽形成与固化技术，实现了酱卤制品无老
汤定量卤制。 定量卤制中试验结果表明，香辛料利用
率高达95%以上，产品产出率提高5%～8%，质量均一，
无废弃卤汤排出，在确保传统风味的基础上，实现了
调味、调色、抗氧化、防腐于一体，并显著降低了传统
酱卤肉制品中杂环胺等含量，提高了产品的安全性。

传统肉制品定量卤制加工新技术先后在北京、山
东等10余家鸡肉、牛肉等加工企业进行产业化应用，
取得了良好的经济、社会与环境效益。 与传统加工模
式相比，定量卤制加工技术可减少生产线劳动力40%
以上，产品批次间的质量差异率低于5%，香辛料利用
率从传统的<50%提高到95%以上， 出品率提高5%～
8%，节能降耗40%～50%，无废弃卤汤排出，实现了清
洁生产。
（摘自：《农业科技要闻》第179期（总第1282期），

日期：2015年10月30日）

传统肉制品定量卤制加工技术研究取得突破
李 侠
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