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法兰克福香肠乳化及工艺技术

张坤生

(天津商学院食品工程系，天津300134)'

摘要：综述法兰克福香肠乳化及工艺技术，探讨了生产法兰克福香肠原料gL：r_艺的一些特点，对乳化

用斩拌机及其特点进行了说明．具体地研究了几种法兰克福香肠制品制造工艺。
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Emulsion and technology of Frankfort sausage

ZHANG Kun-sheng

(Department Food Engineering，Tianjin University of Commerce，Tianjin 3001 34)

Abstract： Reviewing on emulsion of Frankfort sausage and its technology．Discussing raw material and

technology to producing the sausage．Detail producing of several Frankfort sausages was also discussed．
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法兰克福香肠属于肉糜型制品Minced meat pro

ducts)。这是一类利用了肌球蛋白、肌动蛋白等肉中

盐溶性蛋白质的乳化能力而生产的肉食品，具有类

似于乳化物的物理化学结构。

一般这类产品是用高级设备和技术，利用低值

原料生产的产品，风味独特，价廉物美，各国普遍生

产，在我国也有制造。这类产品既可以鲜销也可制

成罐头而出售，有着广阔的市场潜力和发展前景。

1 生产法兰克福香肠原料及工艺的一些特点

生产乳化型香肠应尽可能地选用新鲜原料，以

提高产品的质量和出品率。在斩拌时可根据季节要

求适量地使用冰水。

斩拌后要立即灌肠，以免肠馅堆积滞留，造成

微生物大量繁殖而变质。

香肠的烘烤和烟熏能提高产品的保藏性能，并

增加肉制品的风味和色泽。烟熏中的有机酸、醇、酯

等物质。如苯、酸、甲基邻苯、甲酸及乙醛都是具有

一定的防腐性能，并使香肠带有特殊的烟熏风味。

熏烤时的加热还促使一氧化氮肌红蛋白转变成

一氧化氮亚铁血色原。从而使产品具有稳定的粉红

色。烟熏使肉制品表面呈棕褐色，这是羰氨反应等

褐变反应的结果。香肠在烟熏时，部分脂肪受热熔

化而外渗，也赋予产品良好的光泽。但熏烤时炉温

要缓慢升高并与炉火保持一定距离，以防肠体受热

过度。

烟熏时温度的控制很重要，直接关系到产品的

色、香、味、形和出品率。因此，要针对具体产品制

订合理的烟熏工艺。通常可将烟熏温度分为三类，

即冷熏、热熏和焙熏。

一般熏房内的温度低于22％者为冷熏，这种方法

烟熏时间长，通常用于无需进行加热的产品以及低

温烟熏产品。

熏房内的温度在22。80％之间的烟熏称为热熏。

在这一阶段内，脂肪熔化，蛋白质变性凝固是不可

避免的。此外，各种腐败微生物也容易生长繁殖。烟
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