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[bookmark: _GoBack]第一篇：焙烤制品
实验一    饼干的制作
一、实验目的
通过黄油曲奇等饼干的制作， 掌握酥点类糕点的制作工艺。
二、主要设备
烤箱、和面机
三、曲奇的制作方法一
1产品配方
配方1：低筋面粉200克，黄油130克，细砂糖20克，糖粉80克，鸡蛋50克。
配方2：低粉70克，高粉55克，糖粉55克，黄油70克，蛋1/2个
配方3：低粉170克，高粉170克，糖粉135克，黄油270克，蛋1个
配方3：低粉200克，高粉200克，糖粉150克，黄油300克，蛋1个，咖啡粉7克，兰姆酒适量
3、操作要点
3.1黄油切成小块，室温使其软化，用打蛋器搅打至顺滑。
3.2加入糖粉，继续搅打至黄油顺滑，体积稍有膨大发白。
3.3分三次加入打散的鸡蛋液，每一次都要搅打到鸡蛋与黄油完全融合再加下一次，搅打完成后，黄油应该呈现体积蓬松，颜色发白的奶油霜状。
3.4筛入低筋面粉，用橡皮刮刀或者扁平的勺子，把面粉和黄油搅拌均匀，直到面粉全部湿润即可。不要过度搅拌。将面糊装入裱花带，用花嘴在烤盘上挤出花纹，即可放入预热好的烤箱190度，烤焙10分钟左右。
四、黄油曲奇制作方法二
1产品配方
粟粉 100g  澄面 50g   黄牛油 225g  鸡蛋 125g  幼砂糖 150g  吉士粉 少许  低筋粉  250g
2、工艺流程
称料→ 调粉→成型→烘烤→ 冷却→包装
3、操作要点
3.1 调制油面浆：将鸡蛋与糖搅拌至糖完全溶解，在面板上搓匀牛油，将蛋糖水分次加入到搓匀的牛油中，蛋糖水加完并混匀后，可加入粉料，轻揉将面粉与牛油浆混合物混匀即可。
3.2 成型：把调制好的油面浆装入糕点袋（不要满过袋的2/3），将袋裹起来，并将奇顶部稍为绞一下。擦去袋外的混合物，用手挤出混合物到烤盘里，注意挤出的饼胚大小要差不多，行间距适当。
3.3 烘烤：入炉。上下火力要稳，不宜高。一般在上火180℃ 左右，下火170℃ 左右，时间15－20分钟，熟透后出炉， 冷却包装。
4、质量标准
4.1色泽：表面色泽为金黄色，均匀一致。
4.2口味：酥松可口，具有牛油香味，无异味。
4.3规格：规格整齐，薄厚一致，花纹清晰。
4.4内部组织：有细小均匀的蜂窝，不欠火，不青心
五、实验报告要求
1、实验目的、原理
2、写出实验流程
3、记录原始数据：配方、原、辅料实际总重量、制作时间（搓油时间、成型时间）、烘烤温度与时间、成品重量、产品感官分析（色、香、味、质地；计算成品率。

第二篇：果蔬加工
实验一  果酱的制作
一、实验目的
通过本实验使学生学习和掌握果酱的制作技术及加深理解糖制基本原理。
二、实验原理
果酱、果泥等都是利用果胶的凝胶作用来制取的，高甲氧基果胶的凝胶原理在于高度水合的果胶胶束因脱水及电性中和而形成凝聚体，在糖、酸作用下由溶胶变成凝胶。
三、材料与试剂
苹果、胡萝卜、食盐、白砂糖、柠檬酸等
四、仪器设备
折光仪、打浆机、灭菌锅、天平、台称、电磁炉、不锈钢刀、不锈钢锅、勺、玻璃瓶等
五、操作步骤
⒈工艺流程：原料→去皮→切分去核→预煮→打浆→浓缩→装罐→封盖→杀菌→冷却→成品
⒉操作要点
⑴原料选择：要求选择成熟度适宜，含果胶、酸较多，芳香味浓的果蔬。
⑵清洗：将选好的水果用清水洗涤干净。
⑶去皮、切分、挖核：用不锈钢刀去掉果梗．花萼，削去果皮。
⑷预煮、打浆：果块放入不锈钢锅中，并加入果块质量50％的水，煮沸15~20分钟进行软化，预煮软化升温要快，然后打浆。
⑸浓缩：果浆和白砂糖为1：(0．8~1)的质量比．并添加0．1％左右的柠檬酸。先将白砂糖配成75％的浓糖液煮沸后过滤备用。将果浆、白砂糖液放入不锈钢锅中．在常压下迅速加热浓缩，并不断搅拌；浓缩时间以25~50min为宜，温度为106~110℃时，可溶性固形物含量65％~70％便可起锅装罐。出锅前，加入柠檬酸并搅匀。
⑹装罐、封盖：将瓶盖、玻璃瓶先用清水洗干净，然后用沸水消毒3~5min，沥于水分，装罐时保持罐温40℃以上。果酱出锅后，迅速装罐，须在20mins内完成，装瓶时酱体温度保持在85℃以上，装瓶后迅速拧紧瓶盖。
⑺杀菌、冷却：采用水浴杀菌，升温时间5min，沸腾下保温15min；然后产品分别在75℃、55℃水中逐步冷却至37℃左右得成品。
⑻质量鉴别：可溶性固形物含量65％~70％；总含糖量不低于50％；含酸量以pH计在2.8以上。
六、注意事项
浓缩时间要恰当掌握，不宜过长或过短。时间过长影响果酱的色香味，造成转化糖含量高，以致发生焦糖化和米拉德反应；时间过短转化糖生成量不足，在贮藏期间易产生蔗糖结晶现象，且酱体凝胶不良。浓缩时可通过火力大小或其他措施控制浓缩时间。
七、结果记录与分析
学生写出实验果酱品尝鉴定结果：
八、思考问题
1原料预煮的主要目的是什么？
2本实验加热浓缩的目的是什么？

实验二  纯果冻的制作
一、实验目的及要求
1让学生了解各种果品原料的特性及对纯果冻工艺的影响，掌握果品原料的加工特性和纯果冻加工实验原理。
2让学生根据原料情况设计纯果汁工艺方案，制定监控纯果汁品质的指标并制备纯果汁。
3让学生设计纯果冻工艺配方，制定监控纯果冻品质的指标，制备纯果冻。
通过本实验，让学生模仿实际生产，了解纯果冻生产的全过程，能够根据需要选择原料，并设计配方和制定生产工艺，生产出合格的纯果冻。
通过本实验培养学生综合运用知识的能力，并锻炼学生的独立思考能力和创新意识。
二、实验方案和步骤及各种指标的检测
学生自己制订实验方案和步骤及各种指标的检测：
三、实验结果
学生写出实验结果：
四、分析讨论
学生根据实验结果写出分析讨论：

实验三  泡菜的制作
一、实验目的
通过本实验使学生学习和掌握泡菜的制作技术及加深理解腌制基本原理。
二、实验原理
利用乳酸菌进行乳酸发酵的原理制作泡菜，可以抑制有害菌的生长发育，另外由于腌制采用密闭的泡菜坛，可以使残留的寄生虫卵窒息而死。
三、材料与试剂
选择适合制作泡菜的蔬菜原料、CaCL2、食盐、白酒、白糖、干椒、生姜、八角、花椒、其他香料
四、仪器设备
泡菜坛、杀菌器、台称、不锈钢刀、不锈钢盆、四旋盖玻璃瓶等
五、操作步骤
⒈工艺流程：原料→清洗→预处理→配制5%～8%的盐水→入坛→密封→发酵→成品
⒉操作要点
⑴清洗、预处理。将蔬菜用清水洗净，剔除不适宜加工的部分，如粗皮、老筋、须根及腐烂斑点。对块形过大的，应适当切分。处理后沥干明水或将原料适当晒干一部分水分。
⑵配制盐水。泡菜用水应当为5.7mmol/L以上的硬水，如井水、泉水、自来水等符合饮用水标准的均可。如果水质硬度较低，可加入0.05%的CaCL2。配制与原料等重的5%～8%的食盐水，食盐充分溶解后，用纱布过滤一次。再按盐水量加入1.5%的白酒，1%的白糖，1%的干椒，5%的生姜，0.1%的八角，0.05%的花椒，还可按各地的嗜好加入其他香料，将香料用纱布包好。常加入3%～5%的陈泡菜水，以加速泡菜的发酵过程，缩短泡制的时间。
⑶入坛。首先检查泡菜坛是否有砂眼或裂缝，取完好的坛子洗净，沥干明水，放入半坛原料压紧，加入香料袋，再加入原料至离坛口5～8cm，注入泡菜水，使原料被泡菜水淹没，盖上坛盖，注入清洁的坛沿水，将泡菜坛置于阴凉处发酵。发酵最适宜温度为20～25℃。
⑷密封发酵。保持坛沿清洁，经常更换坛沿水。或使用20%的食盐水作为坛沿水。揭坛盖时要轻，勿将坛沿水带入坛内。成熟后便可食用。补加新鲜原料时，要求同时加入3%的食盐和适量的其他调味料。成熟所需时间，夏季一般5～7d，冬季一般12～16d，春秋季介于两者之间。成熟的泡菜，应尽量在短时间内取食完毕，尤其是一些不耐泡制的蔬菜，更不适于久贮坛内，久贮会使泡菜变软。叶菜类一般不易泡制泡菜。在取食泡菜时，应当注意卫生，只能用清洁的筷子取食，不能用手直接取食，同时注意不要过多地开坛取食，否则易使蔬菜变质生花。若遇长膜生花，可加入适量白酒、苦瓜、紫苏、红皮萝卜或大蒜头，以减轻或阻止长膜生花。
⑸改形、装罐、注汤汁、抽气、密封、杀菌、冷却。（参考罐藏部分）
⒊产品质量指标：泡菜应当清洁卫生、色泽美观、香气浓郁、质地清脆、组织细嫩、咸酸适度、微甜或微酸，含盐量为2%～4%，含酸量（以乳酸计）为0.4%～0.8%。
六、注意事项
泡菜泡制时应注意坛沿水的清洁卫生；泡制过程中不可随意揭开坛盖，以免空气中杂菌进入坛内。
七、结果记录与分析
原料的种类与用量、各种原料处理后的质量、香辛料的种类与用量、泡制温度、成熟所需时间、产品的风味与改进设想。
八、思考问题
1泡菜制作时，常出现的问题是什么，如何进行预防?
2试述泡菜发酵机理，腌制时是如何抑制杂菌的?

第四篇：肉制品加工
实验一    肉干加工
肉干是指瘦肉经过烫煮、切丁（条、片）、调味、浸煮、收汤、干燥等工艺制成的干熟肉制品。由于原辅料、加工工艺、形状、产地等的不同，肉干的种类很多。
一、实验目的
让学生了解各种肉品原料的特性及对肉干加工工艺的影响，掌握肉品的加工特性；
让学生根据方案，制定肉干产品的评价指标，并根据对产品品质的要求能够进行原辅料的搭配。
通过本实验，让学生模仿实际生产，了解肉干生产的全过程，能够根据需要选择原辅料和添加剂，同时制定生产工艺和产品方案，生产出肉干。
通过本实验培养学生综合运用知识的能力，并锻炼学生的独立思考能力和创新意识。
二、原辅料
肉；食盐；白糖；酱油；酒；味精等。
三、仪器设备
冷藏柜、蒸煮锅、烘箱等。
四、操作步骤
1、肉干加工一半多用牛肉，但现在也用猪、羊、马等肉。选用新鲜的前后腿肉，除去筋腱、肌膜、肥脂等，顺肌纤维方向切成1kg左右的肉块，清水浸泡1h左右，洗去血污备用。
2、不加任何辅料，为了除异味，可加1~2%的鲜姜。保持水温90℃以上，并及时撇去表面污物，将肉煮至七成熟，以切面呈粉色、无血水为宜，捞出后置筛上自然冷却，汤汁过滤待用，然后切成3.5cm×2.5cm薄片，要求片形整齐，厚薄均匀。
3、取肉坯重20~40%的初煮汤，将配料混匀溶解后再将肉片加入，烧至汤净肉酥出锅，平铺在烘筛上，60~80℃烘烤4~6h即为成品。或者采用炒干的方法也可制得成品。
附：肉干建议配方
（1）牛肉干
牛肉10kg；白糖220g；五香粉25g；辣椒粉25g；食盐400g；味精30g；曲酒100ml；茴香粉10g；特级酱油300g；玉果粉10g。
（2）咖喱牛肉干
牛肉10kg；食盐300g；特级酱油310g；白糖1200g；白酒200ml；咖喱粉50g。
（3）麻辣猪肉干
猪肉10kg；食盐350g；特级酱油400g；老姜50g；混合香料20g；白糖200g；酒50ml；胡椒粉20g；味精10g；海椒粉150g；花椒粉80g；菜油500g。
五、注意事项
1、肉块冷却后，切坯时需要大小均匀一致，保证后面入味均匀。
2、加入调料进行复煮时，应随着汤汁的减少不断减小火力。
3、炒干法干制时，需要注意锅中不加油，不断翻炒，至表面出茸毛出锅。
六、结果记录与分析
七、思考问题
比较不同肉干的配方、加工工艺和成品特点。

实验二   肉脯加工
肉脯是指瘦肉经切片（或绞碎）、调味、腌制、烘干、烤制等工序制成的干、熟薄片型的肉制品。随着原辅料、产地等的不同，肉脯的名称及品种不尽相同。
一、实验目的
让学生了解各种肉品原料的特性及对肉脯加工工艺的影响，掌握肉品的加工特性；让学生根据原料方案，制定肉脯产品的评价指标，并根据对产品品质的要求能够进行原辅料的搭配。
通过本实验，让学生模仿实际生产，了解肉脯生产的全过程，能够根据需要选择原辅料和添加剂，同时制定生产工艺和产品方案，生产出肉脯。
通过本实验培养学生综合运用知识的能力，并锻炼学生的独立思考能力和创新意识。
二、原辅料
肉；食盐；白糖；酱油；酒；味精等。
三、仪器设备
冷冻柜、切片机、压平机、烤箱、烘箱等。
四、操作步骤
1、选用新鲜牛肉作为原料，去除肥膘、筋腱、肌膜等结缔组织，将纯瘦肉冷冻，使其中心温度降至-2℃，上切片机切成肉片，切片厚度一般控制在1～3mm。
2、将切好的肉片与配方中的配料混合均匀后，在不超过10℃的冷库中腌制2h左右。腌制过程的目的一是为了入味，二是使肉中盐溶性蛋白尽量溶出，便于在铺筛时使肉片之间粘连。
3、肉中加入鸡蛋四个，搅拌均匀，筛网上涂植物油后平铺上腌制好的肉片，切片之间靠溶出的蛋白粘连成片。
4、将筛网送入烘房内，保持80～85℃，烘烤 2～3h，使肉片形成干坯，再于150～180℃下烧烤，使肉坯进一步熟化，表面出油至棕红色为止。或者采用55～75℃进行烘烤，前期烘烤温度可稍高，烘烤 2～3h。然后采用200℃左右的温度进行烧烤，至表面油润、色泽深红为止。
5、烘好的肉片用压平机压平、切片、包装后即为成品。
附：肉脯建议配方
（1）牛肉脯一
牛肉10kg；食盐200g；白糖1.5kg；酱油300ml；味精40g；胡椒粉28g；姜粉24g；三聚磷酸钠20g；硝酸钠3g；白酒100ml。
（2）牛肉脯二
牛肉片10kg，酱油0.4kg，食盐0.2kg，味精0.2kg，五香粉30g，蔗糖1.2kg，维生素C2g。
（3）上海猪肉脯
原料肉10kg，食盐0.25kg，硝酸钠5g，白糖0.1kg，高粱酒0.25kg，味精30g，白酱油0.1kg，小苏打1g。
五、注意事项
1、原料处理时，去除肥膘、筋腱、肌膜等结缔组织后，冷冻的纯瘦肉是顺着肌纤维方向切成的1kg左右的肉块。
2、冻好的肉块切片时须顺着肌纤维方向，以保证成品不易破碎。
六、结果记录与分析
七、思考问题
1、比较不同肉脯的配方、加工工艺和成品特点。
2、在市场上调查常见肉脯品种，及其所占市场份额。

实验三   肉松加工
肉松是指瘦肉经煮制、调味、炒松等工艺而制成的丝状干熟肉制品。因此，肉松实际上是加工成蓬松状的肌纤维丝。
一、实验目的
让学生了解各种肉品原料的特性及对肉松加工工艺的影响，掌握肉品的加工特性；让学生根据方案，制定肉松产品的评价指标，并根据对产品品质的要求能够进行原辅料的搭配。
通过本实验，让学生模仿实际生产，了解肉松生产的全过程，能够根据需要选择原辅料和添加剂，同时制定生产工艺和产品方案，生产出肉松。
通过本实验培养学生综合运用知识的能力，并锻炼学生的独立思考能力和创新意识。
二、原辅料
肉；食盐；白糖；酱油；酒；味精等。
三、仪器设备
冷藏柜、炒松机、搓松机、跳松机、煮锅等。
四、操作步骤
（一）猪肉松
1、选用肉质细嫩、煮之易酥的猪后腿瘦肉为原料，剔去皮、骨、肥肉及结缔组织，切成1.0～1.5kg左右的肉块，辅料中酱油要上等。
2、将肉与香辛料下锅煮烧2.5h左右至熟烂，撇去油筋及浮油，加入酱油，煮至汤清油尽加入蔗糖，味精，调节蒸汽收汁，煮烧共计3h左右。
3、收汁后移入炒松机炒松至肌纤维松散，色泽金黄，含水量少于20%即可结束，再经擦松，跳松后即可包装。
4、炒松结束后进行擦松和跳松，跳松结束后趁热包装。肉松的包装塑料袋有20g，50g，100g等，马口铁听装有250g，500g，1000g等。
成品特点：猪肉松纤维蓬松，色黄质干，特别是油分较低，蛋白质含量高，最适于老年人，忌油腻的高血压者及冠心病人食用。
（二）鸡肉松
1、选用肌肉丰满的光鸡，洗净后斩头去爪待用。
2、将鸡、生姜煮烧3h左右，捞出拆骨，去皮、去油脂、筋腱后，将肉块压碎。
3、将压碎的鸡肉放入原汤中，加入其他辅料煮沸后，用小火焖煮2～3h，撇尽浮油，收汁。
4、炒松至肌纤维蓬松，含水量20%以下，经擦松和跳松后即可包装。
成品特点：鸡肉松成品色白微黄，纤维细长，松软，有弹性，无碎骨，无杂质。
附：肉松建议配方
（1）猪肉松
瘦肉10kg，酱油1000ml，食盐100g，白糖1kg，味精20g，白酒100ml，五香粉70g
（2）鸡肉松
带骨鸡10kg，酱油170ml，生姜50g，白糖600g，食盐300g，味精30g，50度高梁酒100ml
五、注意事项
1、结缔组织的剔除一定要彻底，否则加热过程中胶原蛋白水解后，导致成品粘结成团状而不能呈良好的蓬松状。
2、煮沸结束后须将油沫撇净，这对保证产品质量至关重要，若不去浮油，肉松不易炒干，炒松时容易糊锅，成品颜色发黑。
3、煮制时间和加水量视情况而定，肉不能煮的过烂，否则成品绒丝短碎。
4、肉松由于糖较多，容易塌底起焦，故炒松时需要控制好火力。
六、结果记录与分析
七、思考问题
比较不同肉松产品的成品特点和配方。



第五篇：乳制品加工
实验一   酸奶加工
酸奶是以牛乳或其他乳畜乳为主要原料，经杀菌后接种乳酸菌等有益微生物，经保温发酵而制成的具有特殊风味的乳制品。
一、实验目的
让学生了解各种乳品原料的特性及对酸奶加工工艺的影响，掌握乳品的加工特性；让学生根据方案，制定酸奶产品的评价指标，并根据对产品品质的要求能够进行原辅料的搭配。
通过本实验，让学生模仿实际生产，了解酸奶生产的全过程，能够根据需要选择原辅料和添加剂，同时制定生产工艺和产品方案，生产出酸奶。
通过本实验培养学生综合运用知识的能力，并锻炼学生的独立思考能力和创新意识。
二、原辅料
鲜奶；蔗糖；发酵剂等。
三、仪器设备
冷藏柜、培养箱、水浴锅、封罐机等。
四、操作步骤
1、生产酸奶所需要的原料奶要求酸度在18。T以下，脂肪大于3.0%，非脂乳干物质大于8.5%，并且奶中不得含有抗菌素和防腐剂，并经过滤。
2、在少量的原料奶中加入糖加热溶解，过滤后倒入原料奶中混匀即可。蔗糖添加量一般为6～8%，最多不能超过10%。
3、将加糖后的奶盛在容器中，然后置90～95℃的水浴中。当奶温上升到90℃时，开始计时，保持10min之后立即冷却到40～45℃。
4、将制备好的生产发酵剂（保加利亚乳杆菌：嗜热链球菌＝1：1）搅拌均匀，用纱布过滤徐徐加入杀菌冷却后的奶中，搅拌均匀。一般添加量为原料奶的3～5%。
5、将酸奶瓶用水浴煮沸消毒20min，然后将添加发酵剂的奶分装于酸奶瓶中，每次不能超过容器的4/5。装好后用腊纸封口，再用橡皮筋扎紧即可进行发酵。
6、将装瓶的奶置于恒温箱中，在40～45℃条件下保持4h左右至奶基本凝固为止。
7、发酵完全后，置于0～5℃冷库或冰箱中冷藏4h以上，进一步产香且有利于乳清吸收。
附：酸奶建议配方和发酵剂的制备
（1）配料
鲜奶10kg；蔗糖1kg；发酵剂500g。
（2）发酵剂制备
发酵剂制备分三个阶段：乳酸菌纯培养物的制备；母发酵剂的制备；生产（工作）发酵剂的制备。
①乳酸菌纯培养物的制备：乳酸菌纯培养物一般为粉末状的干燥菌密封于小玻璃瓶内。具体方法：取新鲜不含抗菌素和防腐剂的奶经过滤、脱脂，分装于20ml的试管中，经120℃/15～20min灭菌处理后，在无菌条件下接种，放在菌种适宜温度下培养12～14h，取出再接种于新的试管中培养，如此继续3～4代之后，即可使用。
②母发酵剂的制备：取200～300ml的脱脂乳装于300～500ml的三角瓶中，在120℃/15～20min条件下灭菌，然后取相当于脱脂乳量3%的已活化的乳酸菌纯培养物在三角瓶内接种培养12～14h，待凝块状态均匀稠密，在微量乳清或无乳清分离时即可用于制造生产发酵剂。
③生产（工作）发酵剂的制备：方法与母发酵剂制备相同，只是生产（工作）发酵剂量较大，一般采用500～1000ml三角瓶或不锈钢发酵罐培养，培养基宜采用90℃、杀菌30～60min。通常制备好的生产（工作）发酵剂应尽快使用，也可保存于0～5℃的冰箱中待用。
五、注意事项
1、原料奶加糖进行热处理时，需要不断搅拌，防止糊底。
2、热处理后，迅速降到42℃左右。
3、发酵结束后，立即把酸奶移至0～4℃条件下。
六、结果记录与分析

七、思考问题
观察pH随发酵时间变化的情况，制作pH与发酵时间关系曲线。

实验二   冰淇淋加工
一、实验目的
让学生了解各种乳品原料的特性及对冰淇淋加工工艺的影响，掌握乳品的加工特性；让学生根据方案，制定冰淇淋产品的评价指标，并根据对产品品质的要求能够进行原辅料的搭配。
通过本实验，让学生模仿实际生产，了解冰淇淋生产的全过程，能够根据需要选择原辅料和添加剂，同时制定生产工艺和产品方案，生产出冰淇淋。
通过本实验培养学生综合运用知识的能力，并锻炼学生的独立思考能力和创新意识。
二、原辅料
鲜奶；蔗糖；发酵剂等。
三、仪器设备
冷藏柜、冰淇淋机、杀菌锅、冰淇淋杯、封罐机等。
四、操作步骤
1、搅打鸡蛋黄，将其混于牛奶中，同时将稀奶油、糖、香草粉加入，搅拌使混合均匀。
2.、将混合物加热至80℃保持25s，然后立即冷却至20℃，将混合物放在冰箱中冷藏4～5h（温度0～4℃）。
3、老化完成时，开动冰淇淋机搅拌器和冷凝器，将时间控制器调至冰淇淋处（大约需要10～12min）进行凝冻。
4、当凝冻完成时，将冰淇淋取出装入容器中送至硬化室（-34～－23℃冰柜）硬化处理，时间10～12h。软质冰淇淋所需时间较短。
附：冰淇淋建议配方
牛奶0.5L；白砂糖150g；鸡蛋黄4个；稀奶油0.5L；香草粉（适量）
五、注意事项
1、要制作出好的冰淇淋，卫生条件很重要。在操作过程中所用的设备、用具应严格杀菌，像勺子、过滤器等须煮沸后使用。
2、如稀奶油不够，可用植物硬化油加牛奶代替，稀奶油中含纯脂肪30%～40%，脱脂奶60%～70%，使用植物硬化油时，须同时使用乳化剂——单甘油酯（按说明添加）进行乳化。
六、结果记录与分析

第六篇：罐藏制品加工
实验一   清蒸猪肉罐头生产工艺
一、实验目的要求
    通过本实验使学生了解肉品加工的基本原理，了解清蒸类肉罐头的加工工艺，学会原料处理、装罐、排汽、杀菌等罐头加工的基本工艺过程。
二、材料及用具   
用具：夹层锅、封罐机、高压杀菌器等。
原料要求：鲜肉或动猪肉，宰前经兽医检验合格无伤病及寄生虫。宰后需经冷却排酸，酮体要求肥膘控制在1—3cm，不得使用两次冷藏或冷藏超过6个月的冻肉，同时还不得使用不适用罐藏的配种猪、哺乳猪、产仔猪等作为加工原料。
三、加工方法
1、工艺流程：
原料肉片→解冻→去处杂质→剔骨去皮→整理切块→称量装罐→加辅料→抽气密封→杀菌、冷却。
2、操作方法：
（1）预处理：肉片解冻后冲洗。人工检查修割去处毛、血污垢，切除猪头肉、杂油以及血管、淋巴结、淤血肉、变色肉等不可食用部分。处理好的肉片浸入清水中漂洗一次去处血液。
（2）剔除去皮：整理肉片切成前腿、后腿、筋条三部分，分别进行剔骨，用专用的剔骨刀去骨，要求剔下的肉块形态完整，肉骨互不相连。随后用刀去皮，皮肉互不相带，肉上无毛根。肥肉蹭厚的应去一层肥肉以保膘层在1－1.5cm。完成的剔除去皮肉应再复检一次，小心除去皮、毛、血、碎骨、淋巴及变色等一切非肌肉部分，特别是猪毛严禁带入罐中。
（3）切块：将整理好的瘦肉、肥肉切成长宽各为5×5cm，块重110－180的肉块，而腿肉中的腱子肉切成4cm左右肉块。他们应分别放置，最后次复检后装罐。
（4）称量装罐：猪肉 100g，食盐1.3~1.6g，胡椒 1.2~1.5%，洋葱1.5%按上述配方将料拌匀。罐头净重550克，称生肉535克，肥瘦肉搭配装罐（筋条肉，带肥膘的瘦肉作肥肉）。装完肉后在每罐中分别加入精盐7克，洋葱末8－10克，胡椒2－3，月桂叶1片。
（5）排汽密封：真空排汽在真空度0.053Mpa下封口；热力排汽要求中心温度85℃以上进封口。
（6）杀菌冷却：杀菌条件（15分—60分—15分）/121℃，冷却到40℃。
四、感官评定
将评定结果及结果分析写在实验报告本上。


实验二 黄桃罐头加工
一、实验目的要求
    通过本实验使学生了解罐藏工艺的基本原理，了解水果罐头的加工工艺，学会原料处理、装罐、排汽、杀菌等罐头加工的基本工艺过程。
二、实验原理
  黄桃的营养十分丰富，据检测，每100克黄桃鲜果肉含蛋白质0.80克（是苹果、梨和葡萄的4倍），脂肪0.10克，糖7～14克，钙8毫克，磷20毫克，铁1.20 毫克，胡萝卜素0.06毫克，硫胺素0.01毫克，核黄素0.02毫克，烟酸0.7毫克。此外，还有人体不能合成的多种氨基酸，这些营养成分对人体都具有良好的营养保健功效。黄桃除鲜食外，大部分用来加工成罐头。
工艺流程：分级→对开挖核→去皮→挑选和修整→抽空→分级→装罐→装罐汤汁→封口→杀菌→检验→装箱→入库。
三、实验材料
选择新鲜饱满、成熟适度的金黄色至黄色黄桃果实，果皮、果尖、核窝及缝合处允许稍有微红色。无畸形、霉烂、病虫害和机械伤。果实横径50～70毫米。
四、实验步骤
1.分级。使用分级机进行原料分级，并进入相应不锈钢池内。
2.对开挖核。使用挖核切片机将原料沿缝合线切成大小均匀的两半，挖去桃核及近核处红色果肉。
3.去皮。可采用火碱液去皮，pH值控制在2.5～4.0之间。
4.挑选和修整。在输送带上把带有残皮、红边、桃尖、带边缝合线、机械伤等原料挑选出来进行修整。
5.抽空。修整后的桃片经输送带进入抽空罐抽空。抽空液与桃片的比例为1∶1，抽空液加入适量维生素C和柠檬酸。一般抽空温度控制在30～40℃，抽空时间8～10分钟。抽空冷却后的桃片不毛边、不软烂，有光泽、有硬度、有弹性。
6.分级。抽空后桃片按照直径50毫米、55毫米、60毫米、65毫米进行分级。
7.装罐。固形物含量不低于标识净重的55%。控制好原料的颜色及形态，装罐时要把修整不良、形态不好的原料挑出，同一罐中大小、色泽、形态均匀。
8.装罐汤汁。糖水类：成品开罐折光率为12%～18%，pH值控制在3.4～3.8，适量添加白糖、柠檬酸和维生素C。果汁类：成品开罐折光率为10%～12%，pH值和汤汁同上。清水类：pH值控制在3.4～3.8，可适量添加木糖醇和三氯蔗糖等甜味剂。
9.封口。使用封口机进行封口。
10.杀菌。采用巴氏杀菌法，杀菌温度90℃左右，时间根据罐型的大小做相应的调整，要确保罐头内温度达到82℃。杀完菌后的罐头要及时进行冷却，冷却水要保持余氯含量大于0.5×10-6。
11.检验。样品准备、检样、保温、开启、pH值测定、感官检查、涂片染色镜检等参照GB 4789.26规定的方法。
12.装箱。经保温、检验合格后贴标签，装箱。
13.入库。仓库防潮、防火、清洁，具体按照QB/T 3600的规定执行。
四、感官评定
将评定结果及结果分析写在实验报告本上。




