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传统风鹅腌制工艺多采用自然发酵的方式，存在

腌制周期长、产品质量不稳定等问题，难以满足

现代化生产的需求。

传统风鹅腌制工艺存在的问题

随着消费者对食品品质和口感的要求不断提高，

改进风鹅腌制工艺、提升产品品质成为行业发展

的必然趋势。

品质提升的重要性

通过改进风鹅腌制工艺，可以缩短生产周期、提

高产品质量和一致性，进而推动风鹅产业的可持

续发展。

推动产业发展的意义

研究背景和意义



    

国内外研究现状及发展趋势

国内研究现状
国内在风鹅腌制工艺方面的研究主要

集中在传统工艺的改进和优化方面，

如采用新型腌制剂、优化腌制工艺参

数等。

国外研究现状
国外在风鹅腌制工艺方面的研究较为

深入，涉及到微生物发酵、风味形成

机理等多个方面，为风鹅腌制工艺的

改进提供了理论支持。

发展趋势

随着科技的不断进步和消费者需求的

不断变化，风鹅腌制工艺将朝着更加

高效、环保、安全的方向发展。



• 研究目的：本研究旨在通过改进风鹅腌制工艺，提高产品品质，缩短生产周期，为风鹅产业的可持续发
展提供技术支持。

研究目的和内容



研究内容

分析传统风鹅腌制工艺存在的问题和不足；

研究新型腌制剂对风鹅品质的影响；

研究目的和内容



优化风鹅腌制工艺参
数，提高产品品质；

探讨改进工艺对风鹅
微生物菌群和风味物
质的影响；

对改进后的风鹅产品
进行感官评价和消费
者接受度调查。

研究目的和内容
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将腌制好的鹅挂在通风处风干，

然后进行熟化处理，使鹅肉更加

鲜美。

采用食盐、香辛料、料酒等原料

配制腌制液。

选择健康、肥瘦适中的鹅，进行

宰杀、去毛、清洗等预处理。

将鹅体浸泡在腌制液中，定期翻

动以确保腌制均匀，腌制时间根

据鹅体大小和温度而定。

腌制液的配制

原料选择与处理

腌制过程

风干与熟化

传统风鹅腌制工艺介绍



传统腌制液配方中食盐含量较高，容易导致鹅肉过咸，同时缺乏一
些必要的添加剂，如磷酸盐等，影响鹅肉的保水性和口感。

腌制液配方不合理

传统腌制工艺中腌制时间、温度等参数不稳定，容易受到环境因素
的影响，导致鹅肉品质不稳定。

腌制工艺参数不稳定

传统风干与熟化过程中温度、湿度等条件控制不佳，容易导致鹅肉表
面发霉、变质等问题。

风干与熟化条件不佳

现有工艺存在的问题分析



降低生产成本
优化腌制工艺可以降低生产成本，提高生产效率，增加企业经济效
益。

适应市场需求
随着消费者对食品安全和品质的要求不断提高，改进风鹅腌制工艺
可以更好地适应市场需求，提高企业竞争力。

提高鹅肉品质
通过改进腌制液配方和腌制工艺参数，可以提高鹅肉的保水性、
口感和营养价值。

工艺改进的必要性
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风鹅腌制工艺改进方案设计
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提高腌制效率

通过改进腌制工艺，缩短腌制周期，提高生产效率。

保持风鹅品质

在改进工艺的同时，确保风鹅的色泽、口感、风味等品质不受影
响。

减少环境污染

优化腌制过程中的废水、废气处理，降低对环境的污染。

工艺改进思路及目标
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