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　　摘要：对传统酱鹅加工工艺进行筛选，选择合适的传统酱鹅制作工艺，再调整汤汁浓度、ｐＨ值、加热时间、甜面酱
使用量等，确定酱鹅加工工艺优化的最佳参数为：对于１．５ｋｇ以下、１．５～２．５ｋｇ、２．５～３．５ｋｇ净重鹅，分别添加４、３、
２Ｌ浓汤和１５０、１００、５０ｍＬ甜面酱，汤汁ｐＨ值为７．０，分别加热１、１．５、２ｈ后，汤汁浓度在２０％左右，颜色比值９８％左
右，制成品色泽酱红，有较浓酱香味，汤汁醇厚，油而不腻，外形完整，烂而不散，有弹性。
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　　目前市场上生产酱鹅制品的主体以个体户居多，生产方
式上主要是传承传统，没有统一配方，其制品缺乏统一的生产

工艺标准和质量标准，质量参差不齐。本研究以传统的酱鹅

配方为基础，进行工艺标准优化设计，以期制定出符合食品工

业产业化生产的酱鹅加工工艺标准。

１　材料与方法

１．１　材料
白条鹅购于安徽省合肥市禽类批发交易所，品种为太湖

鹅，活鹅体重１．５～３．５ｋｇ。
制汤料为鸡爪、猪脚爪。

着色料为老抽酱油、甜面酱（瓶装，产地为上海）。

调味料：食盐、味精、白糖为市售袋装制品；黄酒；八角、花

椒、桂皮、砂仁、陈皮、香叶、甘草、小茴香、山奈、草果、肉豆寇、

白芷为市售干品；姜片、葱段（市售鲜品，去皮后洗净备用）。

１．２　设备
试验封闭电炉，昆山反应链化工器材有限公司；不锈钢桶

（φ４０ｃｍ），芜湖创新商用有限公司；不锈钢罐（φ３０ｃｍ），芜
湖创新商用有限公司；铁锅（φ４０ｃｍ），苏泊尔牌；刀具，苏泊
尔牌；半自动电光分析天平，上海天平仪器厂；托盘天平及砝

码，上海帅登仪器有限公司；精密 ｐＨ计，上海精密科学仪器
有限公司；ＭＡＳＴＥＲ－Ｓ２８Ｍ折射仪，日本ＡＴＡＧＯ公司。
１．３　方法
１．３．１　工艺流程　白条鹅→断颈放血→浸烫褪毛→净膛处
理→洗净→沥干→刀工处理→冷藏→香料炒制→酱制→
成品。

用８０℃热水为草鹅浸烫褪毛；刀工处理要去除头、颈、脚
掌、翅尖，劈两半；冰箱冷藏温度４℃，时间为４８ｈ［１］。
１．３．２　酱鹅火候工艺　酱鹅加工工艺对火候要求很高，火候

直接影响成品的形状、色泽、香味等成品质量，为此本研究选

用试验封闭电炉，其功率可调，分别选取５００、１０００、２０００Ｗ，
作为火候调控依据。

１．３．３　酱鹅加工工艺标准优化
１．３．３．１　酱鹅加工工艺配方优选　经走访酱鹅产量、销量大
的传统生产作坊，确定６种试用配方，并配方试制，总结各配
方品质和风味的优点、缺点，对其风味进行了综合评价，并对

其工业化生产工艺进行初步筛选。最后由１５名品评人员组
成评价小组，采取双育法对优化配方的试制品与市售大众较

为认可的产品进行品质比较。传统酱鹅加工工艺配方见

表１。
１．３．３．２　汤汁浓度调整　传统酱鹅加工工艺用水作为传热
介质，但经过工艺对比发现，用水制作的酱鹅制品汤汁不够醇

厚。为增加酱鹅制品汤汁醇厚度，采用水与高汤混合法进行

酱制。选用的高汤是富含胶元蛋白的动物爪，主要是猪脚爪、

鸡脚爪。

１．３．３．３　汤汁 ｐＨ值调整　成品风味组成部分是加热过程
中营养物质发生水解而形成，如氨基酸、单糖等，ｐＨ值对营养
物质水解有重要影响，也直接影响成品的鲜味呈味［２］。通过

调整汤汁ｐＨ值，确定氨基酸水解的最佳ｐＨ值。
１．３．３．４　酱制时间调整　不同净重鹅的酱制时间不同，酱制
时间也直接影响成品的口感、香味、形态。根据市场上鹅的大

小，选用１．５ｋｇ以下、１．５～２．５ｋｇ、２．５～３ｋｇ净重的鹅进行
酱制，得到准确酱制时间。

１．３．３．５　酱香味、色泽调配　添加甜面酱的目的是使成品具
有更浓郁的酱香味和达到成品所需的颜色标准。本研究选用

的甜面酱为市售品质较优的品种，根据酱制过程的加热时间

和成品重量来确定甜面酱用量。

１．３．４　酱鹅质量标准确定　组织在校生、烹饪高级技师、品
评师各５人构成评审组，对酱鹅的色泽、香味、质感、形态进行
评分。评分标准见表２。

２　结果与分析

２．１　不同配方酱鹅加工工艺的筛选
通过对基础配方开展试验制得成品，评审组从酱鹅的色

泽、香味、质感、形态、缺点进行评价，结果见表３。第５组酱
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表１　传统酱鹅加工工艺配方

序号 原料 工艺流程

１ 白条鹅１ｋｇ、食盐１００ｇ、八角１ｇ、花椒０．５ｇ、姜片１０ｇ、香叶
１５ｇ、葱段１０ｇ、味精２５ｇ、黄酒７５ｇ、老抽酱油３５ｇ、白糖３０ｇ、
水３．５Ｌ　

鹅煮制３０ｍｉｎ（食盐、八角、花椒、姜片、香叶、葱段、味精、黄酒、
老抽酱油、白糖），焖制→沥干→冷藏→成品

２ 白条鹅９００ｇ、食盐８０ｇ、八角１ｇ、花椒１ｇ、姜片１０ｇ、香叶２ｇ、
葱段１０ｇ、味精 ３５ｇ、黄酒 ５０ｇ、老抽酱油 ５０ｇ、白糖 ５０ｇ、
水３．５Ｌ

鹅酱煮３０ｍｉｎ→拆下鹅腿、翅→留鹅脯肉及身肉（食盐、八角、花
椒、姜片、香叶、葱段、味精、黄酒、老抽酱油、白糖）酱制→沥干→
成品

３ 白条鹅１ｋｇ、食盐１５０ｇ、八角２ｇ、花椒２ｇ、桂皮２ｇ、砂仁１ｇ、陈
皮５ｇ、香叶２ｇ、姜片３５ｇ、葱段１０ｇ、味精５０ｇ、黄酒５０ｇ、老抽
酱油５０ｇ、白糖５０ｇ、水７．５Ｌ

鹅（食盐、花椒、八角、花椒、桂皮、砂仁、陈皮、香叶炒香）用纱布

包好放入汤中→旺火烧开（姜块、葱结）→中火烧 １ｈ→焖制
３０ｍｉｎ，沥去水→冷却→成品

４
白条鹅１．２ｋｇ、食盐２００ｇ、八角２ｇ、花椒１．５ｇ、桂皮２ｇ、砂仁
１ｇ、陈皮３ｇ、香叶２ｇ、甘草２ｇ、小茴香１．５ｇ、山奈１ｇ、草果３ｇ、
姜片３０ｇ、葱段１０ｇ、味精５０ｇ、黄酒５０ｇ、老抽酱油１２０ｇ、白糖
１００ｇ、水７．５Ｌ

鹅（食盐、花椒、八角、花椒、桂皮、砂仁、陈皮、香叶、甘草、小茴

香、山奈、草果炒香）→加入其他调味品煮开，鹅腹、头朝下、腿朝
上焖制３０ｍｉｎ→大火烧制３０ｍｉｎ→小火焖３０ｍｉｎ→沥去汤汁→
冷却→成品

５ 白条鹅１．７５ｋｇ、食盐１８０ｇ、八角２ｇ、花椒１．５ｇ、桂皮２ｇ、砂仁
１ｇ、陈皮５ｇ、香叶２ｇ、甘草２ｇ、小茴香１．５ｇ、山奈１ｇ、草果３ｇ、
肉豆寇２．５ｇ、白芷 ２ｇ、姜片 ３０ｇ、葱段 １０ｇ、味精 ５０ｇ、黄酒
５０ｇ、老抽酱油７０ｇ、白糖１００ｇ、水７．５Ｌ

鹅（食盐、花椒、八角、花椒、桂皮、砂仁、陈皮、香叶、甘草、小茴

香、山奈、草果、肉豆寇、白芷炒香）→加入其他调味品煮开，鹅
腹、头朝下、腿朝上→大火烧制１ｈ→焖制３０ｍｉｎ→沥去汤汁→
冷却→成品

６ 白条鹅１ｋｇ、食盐１００ｇ、八角１ｇ、花椒０．５ｇ、姜片１０ｇ、香叶
１．５ｇ、葱段１０ｇ、味精２５ｇ、黄酒７５ｇ、老抽酱油３０ｇ、白糖３０ｇ、
水２．５Ｌ

鹅煮制（食盐、八角、花椒、姜片、香叶、葱段、味精、黄酒、老抽酱

油、白糖），大火烧开→中火烧制１．５ｈ→沥干→冷却→成品

表２　成品感官评价标准

项目 满分（分） 评分标准

色泽 ２５ 表皮呈褐红色或棕红色，肌肉微红有油润光泽，脂肪浅黄色或白色，切片后内部颜色呈浅红色，无明显红色或灰色斑

形态 ２５ 表皮完整不破，无其他附着物，形态饱满

香味 ２５ 头香：产品切开或打开后飘逸出香气，一般肉味清晰，带有一定诱人的风味，刺激味液的分泌，使人产生食欲为宜；口感

香：入口后肉味纯正，香味宜人适口，味由浅至深，且继续刺激味液分泌，使产品很顺畅地下咽为宜；留香、回味：一般指

产品咽下后，留在唇齿之间的余味和回味，清新宜人

质感 ２５ 结构细密，有弹性，质地细嫩，肌肉组织咀嚼易断，口感鲜嫩爽口，无明显粗糙感

表３　酱鹅品质评价

序号 色泽 香味 质感 形态 工业生产可能性 缺点

１ 浅红色 香 粗老 饱满 大 肌肉不烂、口感粗老

２ 浅酱红色 香 软嫩 饱满 小 无酱香味、口感较差

３ 淡红色 香 软烂 不饱满 大 色泽略浅、口味略苦

４ 稍黑色 浓香 质嫩 饱满 小 光泽暗淡、感官差

５ 酱红色 酱香 肉质略粗老 饱满 大 酱香不浓、风味不明显

６ 红色 香但不浓 鲜嫩 不饱满 大 咸味太重

鹅成品的色泽、香味相对较好，但还存在不足，如酱香不浓、风

味不明显、肉质略显粗老，所以可以在５号配方的基础上进行
优化设计，主要是增加酱香味、汤汁醇厚度，改善酱鹅肉质粗

老等问题。

２．２　汤汁浓度调整
２．２．１　不同鹅重的汤汁浓度调整　由图１可见，随着时间延
长，汤汁在加热过程中浓度不断增大，其中２、３、４Ｌ汤汁加热
至２、１．５、１ｈ时的浓度分别为２０％、２１％、２０％。汤汁浓度为
２０％比较符合成品工艺标准，符合人们对酱鹅感官性状的认
可；该结果也对不同鹅重的酱制加工时间提供了准确保证。

２．２．２　优化前后汤汁浓度对比　优化工艺首先要对酱鹅汤
汁浓度进行调整，在酱制完成以后，汤汁里的香味呈味物质和

鹅本身的呈味物质相互融合，使酱鹅达到理想味道。由图２
可见，优化工艺的汤汁浓度明显比传统工艺高出许多，优化前

后的２种不同工艺下汤汁浓度表现相差很大，优化前比优化

后高７％。成品的感官、香味、色泽都随着汤汁浓度的增加有
了显著提升。

２．３　ｐＨ值对氨基酸水解度的影响
由图３可见，当ｐＨ值为７．０时，氨基酸水解度最高。氨

基酸水解越多，越能增加汤汁的香味和醇厚度，使酱鹅制品更

加优秀。
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２．４　酱制时间对成品的影响
由图４可见，随着鹅重量的增加，加热时间也随之延长，

加热时间和鹅重量呈正比。１．５ｋｇ以下、１．５～２．５ｋｇ、２．５～
３．５ｋｇ净重鹅分别加热１、１．５、２ｈ后，酱鹅口感达到工艺标
准要求。如继续加热，成品就会变得更加酥烂，影响了成品的

感官性状和口感。

２．５　甜面酱使用量的确定
甜面酱本身具有一定的颜色和咸味，其使用量直接决定

着成品质量。本研究设置５０、１００、１５０、２００ｍＬ等４种使用量
的甜面酱处理，分别进行酱制试验。由图５可见，随着试验时
间延长，酱鹅制品颜色不断加深，以百分比颜色比值计算，５０、
１００、１５０ｍＬ甜面酱处理加热２、１．５、１ｈ时的颜色比值分别为
９７％、９８％、９５％，比较接近酱鹅制品的工艺要求。如继续加
热，则颜色加深，成品的感官性状下降。

２．６　优化前后成品品质对比
由图６可见，优化后的成品品质比优化前有明显改善，尤

以色泽、香味、口感变化最大，吻合优化工艺设计中的汤汁浓

度和醇度调整、色泽调整等因素。

３　结论

本研究表明，第５组酱鹅制作配方和工艺基本符合要求，
进而对其配方进行优化，在汤汁醇厚度、浓度、酱香味、氨基酸

水解度等方面进行调整，得到最佳优化工艺参数：（１）对
１．５ｋｇ以下、１．５～２．５ｋｇ、２．５～３．５ｋｇ白条鹅分别添加４、３、
２Ｌ浓汤，加热１、１．５、２ｈ后，汤汁浓度都在２０％左右，且优化
后的汤汁浓度比优化前明显改善，符合酱鹅成品标准；（２）ｐＨ
值接近７．０时，氨基酸水解度相对较高，酱鹅味道比较鲜香；
（３）１．５ｋｇ以下、１．５～２．５ｋｇ、２．５～３．５ｋｇ鹅分别加热１、
１５、２ｈ后，酱鹅口感软硬适中；（４）甜面酱使用量分别为５０、
１００、１５０ｍＬ时，加热 ２、１．５、１ｈ其颜色比值分别为 ９７％、
９８％、９５％，符合制品的颜色要求；入口后肉味纯正，香味宜人
适口，味由浅至深，清新宜人。
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