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六安三十铺板鸭制作技术规程

1 范围

本文件规定了六安市三十铺板鸭制作技术的术语和定义、原材料要求、 加工要求、制

作工序、分级、包装等要求。

本文件适用于三十铺板鸭制作技术指导。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期

的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括

所有的修改单）适用于本文件。

GB 3095 环境空气质量标准

GB 4803 食品容器和包装材料用聚氯乙烯树脂卫生标准

GB 5009.44 食品安全国家标准

GB 5416 食盐

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

NY 843 绿色食品畜禽肉制品

NY 5034 无公害食品禽肉及禽副产品

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

三十铺板鸭 Thirty rows of salted duck

以放养六安麻鸭为原料、以当地传统制作工艺的腌腊食品。因其肉质细嫩紧密，香味浓

郁，有"干、板、酥、烂、香"，像一块板似的，故名板鸭。

3.2

卤水 brine

卤水分新卤和老卤，用鸭子去内脏后浸泡的血水配盐制成的称新卤，腌制后的卤水称老

卤。

4 原材料要求

4.1 原料鸭

选健康无病，肌肉丰满，脂肪均匀适度，胸骨不显露，体重 1.5~2.0 kg、放养的六安麻

https://www.so.com/link?m=bMO6wjju2BKPi99%2FkKnx30SmpkHld43wiJc5J04PwBs%2Bm9DiX2bVyemyl6VLKqZT00pLDNJB%2BhLIwowIFDzcoY1fEoDRBB8qwUVJgJzIGhPcyHqbVLYebeJHBwVAqbco%2BYEwMm3ri48YqOGMdP3MBHThbsmDAflU1


鸭育肥鸭，卫生标准应符合 NY/T 843要求。

4 2 辅料

4.2.1 食盐

采用符合 GB 5416标准的卫生腆盐。

4.2.2 小茴香

要求颗粒均匀、整齐、饱满，干性足，新鲜，色泽黄绿，香气浓郁味甜，无虫蛀。

4.2.3 生姜

表面黄白，有光泽和浅棕色环节，断面浅显环纹，中间稍有筋脉，香辣味浓，块大、丰

满、质嫩，符合产品质量的要求。

4.2.4 八角

要求个大、整齐，色泽红润，油多，香气浓。

4.2.5 腌渍容器

一般采用玻璃、陶瓷等经过高温烧制且具有化学性质稳定的材质容器，或腌制池。容器

应该符合 GB 4803 卫生标准。

5 加工要求

5.1 大气环境

板鸭加工场所所处的大气环境应符合 GB 3095中规定的二级标准。

5.2 场地环境

加工厂距离垃圾场、畜牧场、医院、粪池 50 m 以上，距离经常喷洒农药的农田 l00 m
以上，距离交通主干道 20 m以上，远离排放三废的工业企业。

5.3 加工用水

板鸭加工中直接用水、冲洗加工设备和厂房用水应达到 GB 5749 的要求。

5.4 卫生环境

卫生环境按 GB 14881 的规定执行。

6 制作工序

6.1 宰杀

采用口腔宰杀法。

——宰杀前 20h禁食，仅喂清水。

——先将鸭翅反剪，然后左手捏开鸭嘴，右手将尖刀刺入鸭子口腔的耳后方位至延胸部

分，右手随即提起鸭子双脚，使血从口腔流出。

https://www.so.com/link?m=bCMbaCKPKIPMAQ0y3gqQgc7Jq+51XIcd41ipLnvYcsSCrPdDJ6SAHqrxsVjzyZ0BVTDFB+F9HI1BivJRkVUyq5hPgD1UcUlMdKaJKb9Ea/I5JZrklaKzvFxV0h8UT/tNE85Gz/AOoTGjNPyucRrOpCeMUqyhIT90ys9niDSrFb1d2SXqxCh8a2RqAej1htkfqZZfGLKhB0IHOfxXyMYJfmS+8IEvoCUMLyMUX130p4fxCfvxbQpkV3g10IbpFcOcbZqY7vA+D6y03jERenKeP6vogB+3NT5iNqpSbpDtzW1aBPo9YO5IRJkXcZVA=


6.2 烫鸭

鸭宰杀后，立即用 75℃~85℃热水浸烫，并用棍棒搅动几分钟，使鸭体全部浸透，随即

拔净羽毛和除去皮肤污物。

6.3 取内脏和切爪

6.3.1 初步清洗后，切断腕关节和脚爪，在右翅下方开一个长 6cm~7cm 的切口，从切口拉

出气管，再用食指和中指挖出内脏，剜去肛门。

6.3.2取出内脏器官的顺序依次为：鸭肠、鸭胗、食管、鸭心、鸭肝、板油、肺、气管等，

并注意切勿划破鸭肠造成粪便污染或损坏鸭胆造成胆汁污染，内脏分别装入容器存放。

6.4 内外清洗

将取出内脏后的鸭体迅速转入洁净的冷水中浸泡清洗 2次～3次，每次 1h～2h，以除尽

鸭体残留血液和污物，并使鸭体保持较低的温度，然后沥干水分备用。

6.5 压扁鸭体

把沥干水的酮体放在桌上背朝下，头朝怀里，双掌叠起放在胸骨部用刀下压，压扁胸部

前面的人字骨，使鸭体呈长方形即成鸭坯。

6.6 腌制

6.6.1 配料

盐和茴香炒干磨细，混合均匀按鸭体重逐只配料。

6.6.2 盐料揉搓

先以 3/4的盐料从左翅下开口处放入体内，充分涂抹，使其在胸腹腔散布均匀，其余 1/4
的盐均匀揉搓在皮肤上，并在切口和嘴里撒些盐。

6.6.3 初腌

擦盐后将鸭依次叠入缸中，经 12h进行翻缸一次，随即把鸭体内渗出的盐卤放出，再一

层层重新放回缸里，翻缸时将上层的鸭依次翻入缸底，经 8h后第二次放卤，清除鸭体内剩

余血水。肠、胗、爪等副件一并腌制。

6.6.4 复腌

——把腌过的麻鸭包括副件放在另制的卤水中复卤。

——每 50kg新卤加盐 30kg，每 50kg老卤加盐 25kg，以老卤为优，煮沸，撇去卤面的

血沫泥污，倒入缸内冷却，加入拍扁的生姜 25g、八角 12.5g、葱 100g，使卤水清澈微香。

——每缸盐卤每次腌板鸭 30只左右，可连续腌 5批~6批，当卤色变成淡红色时，则应

烧卤后继续使用，若盐分不足，可适当加盐，以保持温度 22℃~25℃为宜。

——复卤时将鸭子放在卤缸中，但不要压得过分紧实，用竹篾盖子盖住，放上一些石块，

使鸭体全部浸没在卤水中，复卤约 24h出缸，倒出腹中卤水，将鸭子放在案板上压扁胸骨，

然后将鸭头朝下，尾部向上呈直立状，沿缸边叠好，经 2d~4d取出。

6.6.5 干燥

6.6.5.1 漂洗



晾晒腌制好的鸭坯，浸入 30℃温水中漂洗 2次～3 次，用清洁布擦净鸭身，再次压扁，

穿绳晾晒干燥。

6.6.5.2 自然晾干法

选择晴天在室外晒架上晒晾，晾干后再次排整做型，两周后即成。

6.6.5.3 人工干燥法

可在烘烤房干燥，控温 60℃上下，干燥 4h～6h，再晾于室内风吹 8h；再将烘房控温 55℃

左右，进行二次干燥。需要 4h，此时麻鸭表皮开始有油滴渗出。当有七八成干时，挂于阴

凉通风处自然干燥 3d～6d（含水量应低于 45%），即为成品。

6.7 成品检疫

板鸭检验，肠、胗、爪检验，按照 GB 5009.44 和 NY 5034 执行。

7 分级、包装

根据原料鸭的产地、年龄、肥瘦程度及腌制后的色、香、味、形等逐个分级分装。采用

真空包装机包装，透明聚醋真空袋包装温度 80℃，真空度 53 千帕，产品低温保质期 1年。

包装材料应符合 GB 4803-94卫生标准。

https://baike.baidu.com/item/%E4%BA%BA%E5%B7%A5%E5%B9%B2%E7%87%A5%E6%B3%95/7645235
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