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一种火锅香肠或者火锅味香肠制备工艺

(57)摘要

本发明公开了一种火锅香肠或者火锅味香

肠制备工艺；按照如下方式进行；步骤1，原料:精

选优质猪肉，肥瘦配比7:3；步骤2，辣油：先用20

种香料（磨成粉），菜油、牛油、姜片、葱段、大蒜、

洋葱、红油豆瓣酱、辣椒、红花椒、青花椒进行熬

制，冷却后过滤；步骤3，将猪肉和熬制的辣油、食

盐、白砂糖等混合均匀用猪肠衣进行灌装，再烘

烤36小时。本方法适用于以鲜（冻）为原料，辅以

肠衣、食用盐、酱油、白砂糖、火锅底料、郫县豆

瓣、白酒、干辣椒、花椒、八角、肉桂、砂仁、草果、

丁香、小茴香、豆蔻中的两种或多种，经选料、解

冻或不解冻、修整、分切或绞碎、炒制或不炒制、

拌料、灌装、烘烤或熏烤、煮制或不煮制、包装而

成的非即食或即食火锅（味）香肠。
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1.一种火锅香肠或火锅味香肠制备工艺，其特征在于，按照如下方式进行；

步骤1，原料:精选优质猪肉，肥瘦配比7:3；

步骤2，辣油制备：先用香料磨成粉，菜油、牛油、姜片、葱段、大蒜、洋葱、红油豆瓣酱、辣

椒、红花椒、青花椒进行熬制，冷却后过滤；

步骤3，将猪肉和熬制的辣油、食盐、白砂糖适量混合均匀用猪肠衣进行灌装，再烘烤36

小时。
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一种火锅香肠或者火锅味香肠制备工艺

技术领域

[0001] 本发明涉及食品制备相关领域，具体来讲是一种火锅香肠或火锅味制备工艺。

背景技术

[0002] 火锅香肠或火锅味是人们喜爱的创新食品之一，香肠是人们日常生活中经常食用

的食品，但是普通香肠的淀粉含量高，而且肉的成分比较单一，口感不佳。通常口味有广味

和川味等，而火锅香肠或火锅味具有明显火锅口感的创新食品。

发明内容

[0003] 因此，为了解决上述不足，本发明在此提供一种火锅香肠或火锅味制备工艺。

[0004] 本发明是这样实现的，构造一种火锅香肠制备工艺，其特征在于，按照如下方式进

行；

步骤1，原料:精选优质猪肉，肥瘦配比7:3；

步骤2，辣油：先用多种香料（磨成粉），菜油、牛油、姜片、葱段、大蒜、洋葱、红油豆瓣酱、

辣椒、红花椒、青花椒进行熬制，冷却后过滤；

步骤3，将猪肉和熬制的辣油、食盐、白砂糖适量混合均匀用猪肠衣进行灌装，再烘烤36

小时。之后可煮制或不煮制。

[0005] 本发明具有如下优点：本发明公开了一种火锅香肠或者火锅味香肠制备工艺；按

照如下方式进行；步骤1，原料:精选优质猪肉，肥瘦配比7:3；步骤2，辣油：先用20种香料（磨

成粉），菜油、牛油、姜片、葱段、大蒜、洋葱、红油豆瓣酱、辣椒、红花椒、青花椒进行熬制，冷

却后过滤；步骤3，将猪肉和熬制的辣油、食盐、白砂糖等混合均匀用猪肠衣进行灌装，再烘

烤36小时。本方法适用于以鲜（冻）（猪肉、猪排、牛肉、羊肉、兔肉、鸡肉、鸭肉）中的一种为原

料，辅以肠衣、食用盐、酱油、白砂糖、火锅底料、郫县豆瓣、白酒、干辣椒、花椒、八角、肉桂、

砂仁、草果、丁香、小茴香、豆蔻中的两种或多种，添加或不添加茶多酚、特丁基对苯二酚、竹

叶抗氧化物、卡拉胶、亚硝酸钠、5′-呈味核苷酸二钠、D-异抗坏血酸钠、乙基麦芽酚、谷氨酸

钠、辣椒红、红曲红中的多种，经选料、解冻或不解冻、修整、分切或绞碎、炒制或不炒制、拌

料、灌装、烘烤或熏烤、煮制或不煮制、包装而成的非即食或即食火锅（味）香肠。本工艺方便

快捷, 所形成的火锅香肠具有明显火锅口感的创新食品。

[0006]

具体实施方式

[0007] 下面将对本发明进行详细说明，对本发明实施例中的技术方案进行清楚、完整地

描述，显然，所描述的实施例仅仅是本发明一部分实施例，而不是全部的实施例。基于本发

明中的实施例，本领域普通技术人员在没有做出创造性劳动前提下所获得的所有其他实施

例，都属于本发明保护的范围。

[0008] 本发明通过改进在此提供一种火锅香肠或火锅味制备工艺，其特征在于，按照如
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下方式进行；

步骤1，原料:精选优质猪肉，肥瘦配比7:3；

步骤2，辣油：先用多种香料（磨成粉），菜油、牛油、姜片、葱段、大蒜、洋葱、红油豆瓣酱、

辣椒、红花椒、青花椒进行熬制，冷却后过滤；

步骤3，将猪肉和熬制的辣油、食盐、白砂糖等混合均匀用猪肠衣进行灌装，再烘烤36小

时。之后可煮制或不煮制。

[0009] 本方法适用于以鲜（冻）（猪肉、猪排、牛肉、羊肉、兔肉、鸡肉、鸭肉）中的一种为原

料，辅以肠衣、食用盐、酱油、白砂糖、火锅底料、郫县豆瓣、白酒、干辣椒、花椒、八角、肉桂、

砂仁、草果、丁香、小茴香、豆蔻中的两种或多种，添加或不添加茶多酚、特丁基对苯二酚、竹

叶抗氧化物、卡拉胶、亚硝酸钠、5′-呈味核苷酸二钠、D-异抗坏血酸钠、乙基麦芽酚、谷氨酸

钠、辣椒红、红曲红中的多种，经选料、解冻或不解冻、修整、分切或绞碎、炒制或不炒制、拌

料、灌装、烘烤或熏烤、煮制或不煮制，包装而成的非即食火锅香肠。

[0010] 对所公开的实施例的上述说明，使本领域专业技术人员能够实现或使用本发明。

对这些实施例的多种修改对本领域的专业技术人员来说将是显而易见的，本文中所定义的

一般原理可以在不脱离本发明的精神或范围的情况下，在其它实施例中实现。因此，本发明

将不会被限制于本文所示的这些实施例，而是要符合与本文所公开的原理和新颖特点相一

致的最宽的范围。

说　明　书 2/2 页

4

CN 111436570 A

4


	BIB
	BIB00001

	CLA
	CLA00002

	DES
	DES00003
	DES00004


