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肉松品质研究进展 

刘兴义#, 夏文云#, 盖圣美, 刘登勇* 
(渤海大学食品科学与工程学院, 生鲜农产品贮藏加工及安全控制技术国家地方联合工程研究中心, 锦州  121013) 

摘  要: 肉松作为我国特有的休闲肉干制品, 深受人民的喜爱。肉松品质受多种因素影响, 加工工艺会对肉松

的颜色、风味、水分含量、抗氧化能力、成松品质、食用品质、营养品质、消费者接受度等产生影响。贮藏

方式会影响肉松的理化性质及贮藏期间的品质稳定性。本文从肉松的发展历史、加工工艺及影响肉松品质的

因素等几方面进行了概述, 以期为系统开展肉松生产、加工和实施良好的品质控制提供参考。 
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Research progress on quality of dried meat floss 

LIU Xing-Yi#, XIA Wen-Yun#, GAI Sheng-Mei, LIU Deng-Yong* 
(College of Food Science and Technology, Bohai University, National & Local Joint Engineering Research Center of 

Storage, Processing and Safety Control Technology for Fresh Agricultural and Aquatic Products, Jinzhou 121013, China) 

ABSTRACT: Dried meat floss, as a special leisure dried meat product in China, is deeply loved by the people. Dried 

meat floss quality can be affected by many factors and processing technology can impact the color, flavor, moisture 

content, antioxidant capacity, quality characteristics of pork processing into dried meat floss, edible quality and 

nutritional quality, consumer acceptance, etc. Storage methods can affect the physical and chemical properties of 

dried meat floss and quality stability during storage. This paper summarized the development history of dried meat 

floss, processing technology and factory affecting dried meat floss quality, with the aim of providing useful 

information for dried meat floss production, processing and quality. 
KEY WORDS: dried meat floss; quality; research progress 
 

 
1  引  言 

肉干制品是指鲜肉主要经脱水等工艺加工而成的一

类熟肉制品, 根据产品形态可以进一步分为肉干、肉松和

肉脯。肉松, 或称肉绒, 是以新鲜的畜、禽瘦肉或鱼肉为

主料, 经多道工序加工而成的一种细软、疏松成纤维状的

熟肉制品, 因其“高蛋白、低脂肪、易于吸收”等特点而

被广大消费者所喜爱[1]。肉松作为我国特有的休闲肉干制

品, 经过上百年的发展, 正显示出强大的市场活力[2]; 但

毕竟属于小众产品, 目前对其进行系统研究的报道较少。 
肉松品质主要取决于原料肉、加工工艺及贮藏方式。

不同畜、禽、鱼肉加工出来的肉松在营养品质、颜色、整

体接受度等方面有较大差异。Huda 等[3]以牛肉、鸡肉和鱼

肉为原料, 加工成肉松, 通过感官评定得出鸡肉颜色最浅, 
整体上更接受颜色较深的鱼肉松。加工工艺及贮藏方式对

肉松的风味、食用品质等也有较大的影响。耿保玉等[4]研

究不同制备配方以及常温和低温贮藏条件对鸭肉松品质的

影响, 结果表明, 不同制备工艺制备出及加工状态不同的
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鸭肉松在低温保藏条件下比常温保藏更有利于保持鸭肉松

的色泽稳定性, 并且可以有效抑制微生物生长, 从而能长

时间保持鸭肉松的感官品质。原料肉、加工工艺等多种因

素, 均会对肉松品质产生影响, 开展肉松品质影响因素的

深入探讨对肉松生产、品质控制和科学加工具有重要意义。

本研究对肉松的发展历史、加工工艺及影响肉松品质的因

素等几方面进行了概述, 以期为系统开展肉松生产、加工

和实施良好的品质控制提供参考。 

2  肉松的历史渊源与发展概况 

2.1  历史渊源 

肉松在我国已有几百年的历史, 其最早可追溯至公

元 12 世纪左右[5]。元朝初期战乱频繁, 军需物资成为战争

时期不可或缺的必要条件, 由于长途作战的需要, 在战争

爆发前蒙古人会把一些老弱的牛、羊杀掉, 经洗净、煮制、

晾干、砸压等操作, 最终牛肉或羊肉被制成粉末状。到了

清朝时期, 肉松的发展与传承逐渐兴盛起来。咸丰年间, 
有福州人士将肉烹至棕褐色, 质地疏松呈颗粒状, 形成早

期的福建肉松[6]。随后至同治年间, 太仓人士将肉烹至金

黄, 质地细软蓬松, 形成早期的太仓肉松[7]。福建肉松和太

仓肉松出现于同一时期, 是中国现代肉松发展的雏形, 是
中国肉松传承与发展的开端。 

2.2  现代发展 

现代肉松在原有加工技术的发展基础上, 经长时间

的生产生活实践, 吸取了肉松加工过程中的宝贵经验, 摸
索出了独特的肉松加工方法, 改革创新了肉松加工工艺和

加工设备, 在不同地区形成了风味各异的肉松产品特色。

目前, 肉松的主产区主要分布于中国东南沿海地区, 如江

苏、福建、广东、台湾等。肉松由原来单一的太仓肉松、

福建肉松, 逐渐发展为多种品牌的海苔脆肉松、味斯美肉

松、倍斯特肉松等不同品牌的肉松[8]。原料也从原来单一

的猪肉、鸡肉加工而成的肉松, 逐步扩大为现在的牛肉、

鸭肉、鱼肉等不同原料加工而成的肉松。 
目前, 国外肉松主要分布于东南亚等地区[9], 但是这

些地区生产的肉松产品单一 , 种类不全 , 针对性不强 , 
且分类不够细化 , 因此 , 肉松发展起步较慢。在非洲国

家 , 如尼日利亚 , 将肉松作为主要蛋白质获取源的国家

之一 [10,11]。由于各种不利因素, 这些地区肉松出口较少, 
在国际市场上的优势并不大, 现也处于慢速发展阶段。 

3  肉松加工与品质控制 

3.1  分  类 

根据不同的加工方式可以将肉松分为不同的类型。根

据肉松加工的差异分为: 普通肉松和油酥肉松, 普通肉松

又称肉绒, 是指以禽、畜的冷鲜瘦肉或鱼肉为主料, 经前

期处理、煮制、打松、调味、炒松等工艺加工而成的一种

细软疏松的干制肉制品, 如太仓肉松、如皋肉松等; 油酥

肉松又称福建肉松, 多在福建、台湾地区流行, 是在普通

肉松加工工艺的基础上, 加入一定的食用植物油炒制成颗

粒状或短纤维状的干制肉制品, 如厦门的油酥肉松。根据

产地差异可分为: 福建肉松、太仓肉松、上海肉松等。根

据加工原料差异可分为: 猪肉松[12]、鱼肉松[13]、兔肉松[14]、

鸡肉松[15]、鸭肉松[16]等。对于行业标准 SB/T10281-2007
《肉松》[17]所制定的肉粉松, 由于肉松在生产的过程中只

加入肉类口味的香精和各种淀粉而不加肉, 因此肉粉松不

再属于肉松范围[18]。 

3.2  加工工艺 

肉松作为我国传统干肉制品, 其最完整的加工方法

已有记载。1698 年由顾仲所编著的《养小录》中记载了鸡

肉松的加工方法[19], 1750 年由李化楠所编著的《醒园录》

记录了猪肉松和鱼肉松的加工方法[20]。由于古代没有先进

的技术和设备, 也没有完整的加工企业, 肉松的加工全靠

纯手工制作, 效率极低, 所以古代加工肉松非常耗费时间

和劳动力。 
随着我国肉品行业的蓬勃发展, 肉松的加工工艺和

加工设备不断得到改进和完善, 传统肉松制品的现代化加

工技术也随之发展起来[21]。现代肉松加工有先进的打松设

备、炒松设备、烘干设备等, 使用这些先进的设备, 节省

了大量的时间和劳动力 , 提高了肉松的实际生产效率 , 
加快了肉松产业化的生产。现代肉松一般加工工艺流程

如下[22]: 选取卫生检疫合格的新鲜肉作为原料, 剔除骨、

皮、脂肪、筋膜及各种结缔组织, 顺着肌肉纹路切成 4 cm
左右大小的肉块, 肉块焯水洗净后加入香辛料等进行煮制, 
在煮制过程中不断除去浮油, 过程控制火候, 肉块煮烂后

手动或放入打丝设备中破碎肌纤维至完全松散, 而后放入

锅内进行翻炒, 肉丝水分逐渐蒸发, 肉丝出现绒丝状或松

状, 炒干水分, 最终呈现蓬松絮状, 过程控制火候, 最后

拣出肉松中掺杂的肉条、焦头等杂物。 

3.3  成“松”机制 

传统肉松制作过程中, 肉松成松是经手工搓制而成, 
也叫搓松。其成松的基本原理是, 肉块煮制结束时, 肌肉

纤维容易分离, 形成小的肉块, 在将其用擀面杖碾压, 使
得肉块间的肌肉纤维再次散开, 形成较小的肉丝, 再将散

开的肉丝炒制水分略干。由于肉丝在炒制过程中水分蒸发, 
肉丝没有了大量水分的束缚, 在搓松时, 手和搓松板间的

挤压力、摩擦力使得肉丝逐渐变成肉绒, 手不断反复的揉

搓, 使肉丝完全变成肉绒、丝松柔软的纤维状。 
现代肉松加工过程中, 由于有先进的炒松设备、拉丝

设备, 肉松成松经设备炒制而成。根据肉的特性和常见的
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粉碎原理, 肉块成松是利用拉丝设备的击碎原理, 即打击

成松原理, 使其变成细小的肉丝, 再由炒松设备炒制成肉

松[23]。肉块煮制结束后, 将其放入打松设备入口处与两个

辊轴相接处, 2 个辊轴转动时表面的齿条与肉块相互挤压、

摩擦 , 肉块逐渐被揉搓成丝的效果 , 从而实现第一次成

松。打松结束后进行炒松, 在炒制过程中炒松设备的“十

字形”刀具低速转动翻炒, 在翻炒过程中肉松与刀具来回

相互碰撞、揉搓, 且一边翻炒一边升温, 肉丝变得松散, 肉
丝的水分逐渐蒸发, 由于水分的蒸发, 肉丝脱离了水分的

束缚, 肉丝慢慢变得疏松出现肉绒, 即肉松, 直到完全变

成肉绒时, 从而实现全部成松。 

3.4  风味形成机制 

肉松风味的形成主要受温度、糖、水分和蛋白质的影

响。肉松是由瘦肉加工而成, 因此蛋白质较丰富, 肉松在

加工过程中需要添加糖, 高温炒制过程中水分含量低, 由
于这些因素的影响, 肉松在加工时发生美拉德反应, 产生

香味物质, 增加了肉松的风味。影响美拉德反应的条件有

多种, 其中主要的有氨基化合物、糖、温度、pH 值、水分

含量、金属离子等[24]。一方面, 肉松是瘦肉经加工而成的, 
瘦肉中蛋白质含量丰富, 肉松在炒制过程中, 蛋白质中的

氨基化合物为美拉德的反应提供了有利条件; 另一方面, 
肉松在加工过程中, 需烘烤、炒制, 在此过程中水分会逐

渐蒸发, 且会添加糖及各种调料等, 由于温度升高、水分

减少、添加糖等, 在反应过程中会产生各种挥发性物质, 
从而增加肉松产品的风味[25]。张静等[26]在制备香酥肉松的

过程中, 研究了含糖量、氨基酸、温度、时间等因素对美

拉德反应的影响, 通过大量正交试验和感官评定, 确定了

影响美拉德反应因素的最佳加工工艺, 在该工艺条件下促

进了美拉德反应的进行, 从而增加肉松制品的风味, 所制

备的肉松风味浓郁, 口感酥脆。 

3.5  品质控制 

3.5.1  原料肉品质控制 
原料肉品质问题事关人民健康安全, 已受到广泛消

费者的关注。畜禽的饲养、屠宰、贮运等诸多环节都会影

响原料肉的品质, 其中屠宰过程中是引起微生物污染的

主要原因[27]。原料肉中对人体危害的主要因子有病害肉、

微生物污染、药物残留和有害元素。因此, 畜禽在屠宰前

后都要进行检疫检验, 对于不合格的畜禽肉要坚决拒收, 
如果控制不严格, 加工出来的产品将会对人体健康造成

危害。 
3.5.2  肉松加工过程中品质控制 

肉松在加工过程中一般要经历煮制、打松、炒松、拣

松等几道工序, 每道工序对肉松的品质都起到至关作用。

煮制过程中要控制火候和时间 , 煮制时间短 , 炒松较困

难、肌肉纤维不易分散开、很难成松, 煮制时间过长, 肉

块容易煮烂, 在炒松时碎末较多, 影响产品质量。炒制是

肉松加工中重要的一个环节, 炒制温度过高, 容易黏锅、

有糊味, 颜色逐渐变成浅黄色, 能闻到特殊香味时即炒松

结束, 若在炒松过程中时间和温度控制不好, 则最终会影

响肉松的品质[28]。炒松结束后, 肉松中会掺杂少许的肉条、

肉团、焦块等杂物, 这些杂物的存在降低了肉松的品质, 
因此还需拣松。Adiat 等[29]关注 GMP 标准、清真标准, 并
将危害分析的临界控制点 (hazard analysis and critical 
control point, HACCP)体系应用于牛肉松生产过程, 对牛

肉松的品质控制具有一定的指导作用。 

3.6  肉松营养品质特点 

肉松因加工原料和加工方式不同, 具有不同的营养

品质。从加工原料的不同来看, 猪肉松营养丰富、胆固醇

较其他肉松含量低、猪瘦肉中含有一定量的铁, 经过各种

加工, 肉松中的铁含量高出猪瘦肉 2 倍多, 因此, 猪肉松

可作为补铁及部分矿物质的食品[30]; 鸡肉松是由鸡胸肉加

工而成的, 由于鸡肉结缔组织柔软, 加工成的肉松纤维较

短、热量低, 同时鸡肉具有强筋健骨、补肾精等特点, 因
此, 加工出来的肉松功能较多[31]; 鱼肉松含有丰富的维生

素 B1、维生素 B2 和尼克酸、钙等矿物质元素, 适合于儿童、

老年人补充营养[32]。Omojolal 等[33]研究了牛肉、猪肉、羊

肉 3 种不同原料肉对肉松营养品质特性的影响, 得出羊肉

加工的肉松蛋白质含量最高, 脂肪含量最低。从加工方式

的不同来看, 油酥肉松在加工炒制过程中需加入食用油, 
而普通肉松不需加食用油, 因此, 油酥肉松最终的颜色会

呈棕褐色或棕红栗色, 光泽油亮, 外观呈酥松绒状或短纤

维状, 粒状均匀, 具备油酥肉松的香、酥特色, 脂香浓悠, 
甜咸适中, 易消化; 而普通肉松颜色呈浅黄或杏黄色, 外
观呈絮状或长纤维状 , 细软如绒 , 棉而不腻 , 脂香回甜 , 
甜中带咸[34]。普通肉松和油酥肉松肉松都是以瘦肉为原料

加工而成, 所以其主要营养成分为蛋白质[35], 2 种肉松中

还含有人体本身无法合成的必需氨基酸 [36], 且都属于低

水分干肉制品, 加工结束后肉松水分含量低于 20%, 能
较好地抑制细菌、霉菌及其他微生物的繁殖, 这种货架稳

定的肉制品无需冷藏, 且重量轻、体积小、不易腐败, 方
便储存和运输, 在没有冷链供应的地区可作为动物蛋白

供应[37]。 

3.7  贮藏方式、条件对肉松品质的影响 

肉松的水分含量虽然很低, 但选择适当的包装材料

和贮藏条件更能延长肉松的货架期。在元朝时期, 粉末状

肉松加工出来贮藏在羊皮做的小袋子里。到清朝时期, 据
《醒园录》记载[38], 肉松加工出来贮藏在瓷罐里。目前市

场上大部分肉松在常温常压下用铝箔袋和罐头瓶贮藏, 小
部分肉松是用聚丙烯塑料袋包装, 而铝箔袋包装是维持肉

松蛋白质、脂肪和赖氨酸含量的最佳包装。雷叶斯等[39]
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研究了素肉松在贮藏过程中的水分含量、色泽、丙二醛、

过氧化值和酸价的变化, 得出了在自然贮藏条件下, 随着

时间的增加, 水分含量、色泽、过氧化值和酸价均升高

(P<0.01), 而丙二醛随着贮藏时间的增加, 变化差异不明

显(P>0.05)。耿保玉[4]研究了鸭肉松在常温贮藏过程中的

pH 值、色泽、硫代巴比妥酸反应物 (thiobarbituric acid 
reactive substances, TBARS)值和微生物的变化, 得出了鸭

肉松随着贮藏时间的增加, pH 值先上升后下降; 亮度值随

着贮藏时间的增加, 没有显著变化(P>0.05), 而红度值和

绿度值随着贮藏时间的增加 , 发生了显著变化(P<0.01); 
TBARS 值随着贮藏时间的增加, 先上升后下降; 细菌总数

随着贮藏时间的增加, 呈现出先缓慢后增长的趋势。林亚

楠[40]研究了鱼肉松在常温贮藏过程中的 TBARS 值、过氧

化值(peroxide value, POV)和菌落总数的变化, 得出了鱼肉

松随着贮藏时间的增加, TBARS 值和 POV 值均呈现上升

趋势, 而菌落总数变化不明显(P>0.05), 说明微生物对鱼

肉松的贮藏时间影响较小。 

4  肉松的食用品质 

食用品质是决定肉类商品价值最重要的因素[33], 肉
松在生产过程中的每个环节都可能受到各种污染, 从而影

响肉松的最终食用品质。目前, 肉松在加工过程中还存在

一些问题, 主要表现为大量添加淀粉和大豆蛋白[41]、微生

物含量超标、原料采用不合格、卫生问题不合格、生产过

程中存在交叉污染、操作不规范、加工出来的肉松纤维粗

细不均匀、调味料分布不均匀等一系列问题, 导致产品质

量不过关[42]。对于肉松食用品质, 人们大多从形态、色泽、

风味等几个方面来进行评价, 其中形状和色泽, 是消费者

评判肉松品质的常用指标, 为了让消费者食用时更放心、

更安全, 国家制定了相应的肉松标准, 从而减少肉松出现

的品质问题。 

4.1  肉松品质标准 

4.1.1  感官指标 
感官鉴别是消费者区分伪劣食品时最方便直接的方

法, 食品质量的好坏主要体现在感官性状上的变化。感官

指标包括外观形态、气味、滋味等, 消费者在购买肉松时, 
可以通过包装袋上的生产说明及肉松外观判断出肉松的品

质。盖圣美等[43]对市售的 10 种肉松分别从形态、颜色、

气味、质地和滋味等方面进行了感官描述分析, 最后得出

肉松的总体特征为细软蓬松和酥润浓郁的五香气味这一结

论。张静等[44]以猪后腿肉为原料, 研究了油酥肉松, 并进

行感官评价, 得出了该肉松具有口感酥脆、香味纯正、油

而不腻等特点。刘文龙等[45]以兔肉和香菇为原料, 研究了

香菇柄兔肉松, 经感官评价, 得出了该肉松色泽金黄、质

地均匀、组织状态蓬松的结论。侯志虹[46]以牛肉为原料, 研

究了牛肉松, 发现该肉松具有呈松散颗粒状、色泽红润、

咸甜适中等品质特点。根据 GB/T 23968-2009《肉松》[47]

对肉松感官指标要求, 肉松形状需呈疏松绒状、纤维细软、

蓬松, 色泽呈浅黄或金黄; 油酥肉松形状呈疏松颗粒或短

纤维, 色泽呈褐色或黄褐色; 肉松和油酥肉松在气味与滋

味方面都具备味鲜美、风味浓郁、咸中带甜、无其他不良

气味。 
4.1.2  理化指标 

理化指标检测能有效地对食品质量进行监督, 使其

达到营养需要, 确保食品的食用安全。肉松的理化指标主

要包括水分、脂肪、蛋白质、氯化物、淀粉和总糖含量等。

根据国家肉松标准规定: 肉松的水分含量≤20 g/100 g, 油
酥肉松水分含量≤4 g/100 g, 肉松水分含量低, 有助于延

长肉松的贮藏期; 肉松的脂肪含量≤10 g/100 g, 油酥肉松

的脂肪含量≤30 g/100 g; 肉松的蛋白质含量≥32 g/100 g, 
油酥肉松的蛋白质含量≥25 g/100 g; 肉松和油酥肉松的

淀粉含量≤2 g/100 g, 氯化物含量≤27 g/100 g, 总糖含量

≤35 g/100 g。 
4.1.3  微生物指标 

微生物在食物中的种类和数量超过一定限度时, 不
仅能破坏食物营养成分, 而且还能加快食物的变质, 使其

失去营养价值[48]。为了控制肉松中的大肠菌群和菌落总数

群超标, 根据国家标准规定, 肉松和油酥肉松菌落总数≤

10000 CFU/g, 大肠菌群≤40 CFU/g, 且肉松中不得检出沙

门氏菌、金黄色葡萄球菌、志贺氏菌等致病菌。 

4.2  影响肉松食用品质的因素 

影响肉松食用品质的因素主要受加工工艺和不同添

加物成分 2 个方面的影响。在加工工艺方面, 煮制、打松、

炒松等每个过程时间的长短和温度的高低, 对肉松纤维的

长短、粗细及颗粒的大小都有着重要的影响; 另一方面, 
不同添加物成分对肉松的食用品质也有较大的影响。茶叶

具有提神、降血糖、润肺化痰、抗癌等功效, 周民生等[49]

研究了绿茶叶猪肉松, 在肉松加工过程中添加了绿茶, 增
加了肉松的营养价值、提高了肉松的色泽, 赋予了肉松特

殊的茶香味; 骨粉中含有丰富的矿物质元素、优质的蛋白

质, 钙磷比例接近 2:1, 是人体吸收的最适比例, 陈大鹏等
[50]在肉松加工过程中添加了适量超细骨粉, 仍然能保持肉

松原有的色、香、味; 棕榈油与其他植物油相比具有更好

的氧化稳定性, 与猪油相比吸收性更好, 且含有丰富的维

生素 A、三烯生育酚等营养成分, 张静等[51]在研究油酥肉

松过程中加入了棕榈油, 最终加工出来的产品风味与其他

植物油加工出来的产品风味相比, 具有更加浓郁的风味; 
淀粉在肉松中可以改善组织状态、提高成品率, 根据国家

标准规定, 普通肉松和油酥肉松的淀粉含量应≤2 g/100 g, 
但有些肉松企业为了追求经济利益, 在肉松加工过程中添

加过量的淀粉及劣质淀粉, 翁晨辉等[52]利用高效液相色谱
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法测定了肉松中的淀粉含量, 该方法能准确检测肉松的含

量, 为有关部门检测肉松中淀粉的含量提供了技术支持。

除了以上添加成分外, 调味料和香辛料的添加对肉松的食

用品质也有很大的影响, 调味料可以改善肉松的风味、色

泽、调和各种口味, 香辛料可以去除原料肉的异味、赋予

肉松特殊的香味。 

5  展  望 

肉松是一种低水分、低脂肪、低胆固醇、高蛋白、贮

藏方便的干制肉制品, 有着广阔的市场前景, 开发潜力巨

大。但目前肉松主产区主要分布于东南沿海地区, 而未涉

及全国各地, 要使肉松市场扩大至全国, 还需政府加强引

导, 加大肉松产品宣传力度, 肉松企业自身还需提高生产

技术 , 加快肉松生产工艺化推广 , 实现肉松的产业化发

展。肉松作为一种传统小吃, 深受消费者喜爱, 肉松未来

的发展方向要根据社会中特殊人群的需要, 生产出与之相

适宜的安全、营养、健康和功能性的产品, 如针对老年人

和儿童专用的、易促进消化的, 并确保产品品质, 保障营

养均衡; 同时, 食源污染又是食品安全中极其重要的部分, 
肉松加工中对原料肉新鲜程度有很大要求, 宰后成熟时间

也会影响肉松品质, 推进在屠宰厂周围建设肉松企业或对

屠宰厂进行“屠宰+生产”产业升级, 可以很好解决食源污

染和宰后成熟时间影响肉松品质的问题。总之, 随着我国

肉松行业的不断发展, 肉松市场将面向全国、面向世界, 
使肉松产品国际化, 创造出有影响力的民族品牌。 

6  结  论 

肉松作为特殊的传统肉制品, 受到大众广泛喜爱。本

研究阐述了肉松作为古代战乱时期的军需物资到今天成为

休闲食品的发展历程, 出现了大量风味、品种各异的肉松, 
加工工艺也从手动加工转变为机械化生产, 其中最重要的

成“松”机制是将肉块煮烂后手动或放入打丝设备中破碎

肌纤维至完全松散, 放入炒松设备炒制, 随着肉丝水分的

逐渐蒸发, 肉丝脱离了水分的束缚, 慢慢变成肉绒, 在炒

制中通常会加入糖和一些调味料, 随着加工过程中的持续

升温, 发生美拉德反应, 产生一些香味物质和各种挥发性

化合物, 增加了肉松的风味, 实际生产中要保证对原料肉

和加工过程中的品质控制, 通过感官指标、理化指标、微

生物指标等标准对肉松品质进行监控 , 控制肉松加工工

艺、贮藏方式、条件以及不同添加物成分等保障肉松的食

用品质和营养品质。本文对肉松的生产、加工和品质控制

提供了一定理论基础, 旨在促进肉松行业的快速发展。 
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