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(57)摘要

本发明涉及一种卤肉的制作方法，属于食品

加工领域；包括以下步骤：选取原料肉、整理清

洗、切块分割、超声波杀菌、碱水脱酸、清水冲淋、

注射盐腌、加热卤制、流沙冰冷却、强流除水、真

空包装，本发明是一种不用高温高压杀菌工艺也

不用辐照杀菌技术就可以在常温下保存的卤肉

制作技术，用本方法制作的卤肉，在常温下可保

存3-6个月，并且生产过程节能环保，能最大限度

地满足传统卤肉制品的风味和口感。
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1.一种卤肉制作方法，其特征在于，包括以下步骤：

(1)选取原料肉：选择安全卫生的新鲜肉或者冷冻肉；

(2)整理清洗：去除步骤(1)中原料肉的筋膜以及不能食用的部分，清洗干净；

(3)切块分割：将步骤(2)得到的肉进行切分；

(4)超声波杀菌：向切块分割好的肉中加入浓度为2-5％自制杀菌醋，超声波杀菌处理，

去除原料肉中的血水；

(5)碱水脱酸：将步骤(4)中的肉捞出后，用0.3-0.5‰小苏打溶液浸泡1h去除酸味；

(6)清水冲淋：步骤(5)中的肉捞出后用清水冲淋去除酸碱形成的盐等；

(7)注射盐腌：向步骤(6)中的肉注射0.2～0.4‰复合磷酸盐溶液，然后加入自己复配

或市售的肉制品专用防腐剂，滚揉腌制2h；如果是卤煮，防腐剂分两次加入，一半在腌制时

加入，一半在卤煮时加入；如果是蒸熟，则全部在腌制时加入；

(8)加热卤制：可以将腌好的肉放入卤水中卤煮至熟或者放入蒸屉中蒸熟；

(9)流沙冰冷却：用流沙冰快速冷却卤熟或蒸熟的卤肉至常温以下；

(10)强流除水：经杀菌处理的强风快速除去冷却之后的卤肉表面的水分；

(11)真空包装：将步骤(10)所得到的肉直接抽真空封口或者切片后抽真空封口包装得

卤肉成品。

2.根据权利要求1所述的卤肉的制作方法，其特征在于，步骤(4)中加入自制杀菌醋水

溶液的体积(L)为肉质量(Kg)的1.5-3倍，超声波杀菌处理的时间为40-60min。

3.根据权利要求1所述的卤肉的制作方法，其特征在于，步骤(4)的杀菌方法为在2-5％

的自制杀菌醋水溶液中浸渍3h。

4.根据权利要求1所述的卤肉的制作方法，其特征在于，步骤(4)的杀菌过程中还加入

0.5-1.5％鲜桔子皮或0.05-0.25％陈皮。

5.根据权利要求1所述的卤肉的制作方法，其特征在于，步骤(5)中肉的质量与小苏打

溶液的体积比为1:1.5-1:3。

6.根据权利要求1所述的卤肉制作方法，其特征在于，步骤(7)中复合磷酸盐溶液的组

成为：食盐2-3％，白糖0.1-0.2％，复合磷酸盐0.3-0.4％，D-异抗坏血酸钠0.75-1.0‰。

7.根据权利要求1所述的卤肉制作方法，其特征在于，步骤(7)中向肉注射复合磷酸盐

溶液的体积为肉质量的0.2-0.4％,加入的防腐剂的量为肉质量的1-2％。

8.根据权利要求1所述的卤肉制作方法，其特征在于，步骤(8)卤制过程中，若采用卤煮

方法，腌好的肉需要加热煮沸后小火煮1h，关火后焖30min，若采用蒸的方法，腌好的肉需要

蒸30-60min。
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一种卤肉的制作方法

技术领域

[0001] 本方发明涉及食品加工技术领域，更具体的涉及一种卤肉的制作方法。

背景技术

[0002] 卤肉，又称之为卤菜，是将初步加工和焯水处理后的原料放在配好的卤汁中煮制

而成的菜肴，是中国的传统美食，各地都有自己风味独特的卤肉制品。卤肉用调味香料大多

具有开胃健脾，消食化滞等功效，而且促进生长发育改善缺铁性贫血增强记忆力，增加食

欲，有益营养还能满足人体对蛋白质及维生素等的需求；因此，卤肉能风靡全国，备受消费

者青睐。但是由于传统卤肉加工制品没有经过高温高压杀菌，很难长期保存，只能现煮现

卖。如果采用目前的现代食品加工技术，肉制品只能经过高温高压杀菌后才能在常温下长

期保存。但是经过高温高压杀菌后，肉的口感会变得像罐头一样软烂，失去了传统卤肉制品

的风味和质感。经过高温高压杀菌后，卤肉特有的香料风味也会发生劣变，从而影响产品传

统的风味。现在有低温肉制品加工技术，加防腐剂后再经过巴氏杀菌过程，虽然可以保存卤

肉原有的风味和质感，但是产品必需全程在低温下保存和销售，增加了销售成本，也增加了

食品安全风险。

[0003] 本发明是一种不用高温高压杀菌工艺也不用辐照杀菌技术就可以在常温下保存

的卤肉制作技术，生产过程节能环保，能最大限度地满足传统卤肉制品的风味和口感。

发明内容

[0004] 为解决上述问题，本发明的目的在于提供一种卤肉的制作方法；

[0005] 为达到上述目的，本发明的技术方案为：一种卤肉制作方法，包括以下步骤：

[0006] (1)选取原料肉：选择安全卫生的新鲜肉或者冷冻肉；

[0007] (2)整理清洗：去除步骤(1)中原料肉的筋膜以及不能食用的部分，清洗干净；

[0008] (3)切块分割：将步骤(2)得到的肉进行切分；

[0009] (4)超声波杀菌：向切块分割好的肉中加入浓度为2-5％自制杀菌醋，超声波杀菌

处理，去除原料肉中的血水；

[0010] (5)碱水脱酸：将步骤(4)中的肉捞出后，用0.3-0 .5‰小苏打溶液浸泡1h去除酸

味；

[0011] (6)清水冲淋：步骤(5)中的肉捞出后用清水冲淋去除酸碱形成的盐等；

[0012] (7)注射盐腌：向步骤(6)中的肉注射复合磷酸盐溶液，然后加入自己复配或市售

的肉制品专用防腐剂，滚揉腌制2h；如果是卤煮，防腐剂分两次加入，一部分在腌制时加入，

一部分在卤煮时加入；如果是蒸熟，则全部在腌制时加入；

[0013] (8)加热卤制：可以将腌好的肉放入卤水中卤煮至熟或者放入蒸屉中蒸熟；

[0014] (9)流沙冰冷却：用流沙冰快速冷却卤熟或蒸熟的卤肉至常温以下；

[0015] (10)强流除水：经杀菌处理的强风快速除去冷却之后的卤肉表面的水分；

[0016] (11)真空包装：将步骤(10)所得到的肉直接抽真空封口或者切片后抽真空封口包
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装得卤肉成品。

[0017] 进一步的，步骤(4)中加入自制杀菌醋水溶液的体积(L)为肉质量(Kg)的1.5-3倍，

超声波杀菌处理的时间为40-60min。

[0018] 进一步的，步骤(4)的杀菌方法为在2-5％的自制杀菌醋液中浸渍3h。

[0019] 进一步的，步骤(4)的杀菌过程中还加入0.5-1.5％鲜桔子皮或0.05-0.25％陈皮。

[0020] 进一步的，步骤(5)中肉的质量与小苏打溶液的体积比为1:1.5-1:3。

[0021] 进一步的，步骤(7)中复合磷酸盐溶液的组成为：食盐2-3％，白糖0.1-0.2％，复合

磷酸盐0.3-0.4％，D-异抗坏血酸钠0.75-1.0‰。

[0022] 进一步的，步骤(7)中向肉注射复合磷酸盐溶液的体积为肉质量的0.2-0.4％,加

入的防腐剂的量为肉质量的1-2％。

[0023] 进一步的，步骤(8)卤制过程中，若采用卤煮方法，腌好的肉需要加热煮沸后小火

煮1h，关火后焖30min，若采用蒸的方法，腌好的肉需要蒸30-60min。

[0024] 与现有技术相比，本发明的有益效果为：

[0025] 1、本发明是一种不用高温高压杀菌工艺也不用辐照杀菌技术就可以在常温下保

存的卤肉制作技术，采用步步减菌工艺，解决了传统工艺与杀菌技术之间风味和品质与防

腐保鲜之间不可调和的矛盾，同时减少了高温和辐照对产品调料中的风味物质的劣变，保

证产品原有的传统风味不变。制作好的卤肉在常温下可保存3-6个月，生产过程节能环保，

能最大限度地满足传统卤肉制品的风味和口感；此外，在杀菌过程中添加桔子皮，能加速血

水的去除，同时还保留了桔子皮的甘香，还能更好地激发卤肉自带的原始风味，提高食客的

食欲，减少油腻感；

[0026] 其次，用流沙冰冷却技术，将高温的食物快速冷却到常温以下，冷却速度超过3℃/

s，冷却的过程中同时起到了强大的杀死细菌的作用，降低抑菌强度，减少防腐剂的用量。同

时，快速冷却可以保持肉制品原有的脆嫩口感和嚼劲，保持传统食品加工中产品本身的口

感和品质。因此，如果本方法不用食品防腐剂，而是用具有防腐作用的香料或者药食同源植

物的提取物，就更能满足市场对产品更高的要求。

附图说明

[0027] 图1是卤肉制作工艺流程图。

具体实施方式

[0028] 下面将结合具体实施例对本发明技术方案做进一步的说明。

[0029] 实施例1

[0030] 一种卤肉制作方法，包括以下步骤：

[0031] (1)选取原料肉：选择安全卫生的新鲜猪肉或者冷冻猪肉；

[0032] (2)整理清洗：去除步骤(1)中原料肉的筋膜以及不能食用的部分，清洗干净；

[0033] (3)切块分割：将步骤(2)得到的肉按照产品要求的大小进行切分；

[0034] (4)超声波杀菌：向切块分割好的肉中加入浓度为2％自制杀菌醋，加入自制杀菌

醋水溶液的体积(L)为肉质量(Kg)的1.5倍，超声波杀菌处理60min，去除原料肉中的血水；

或者在2％的自制杀菌醋液中浸渍3h；杀菌过程中还加入有0.5％的鲜桔子皮，加速血水的
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去除；

[0035] (5)碱水脱酸：将步骤(4)中的肉捞出后，用0.3‰小苏打溶液浸泡1h去除酸味；肉

的质量与小苏打溶液的体积比为1:1.5；

[0036] (6)清水冲淋：步骤(5)中的肉捞出后用清水冲淋去除酸碱形成的盐等；

[0037] (7)注射盐腌：向步骤(6)中的肉注射复合磷酸盐溶液，然后加入自己复配的防腐

剂，滚肉腌制2h；向肉注射复合磷酸盐溶液的体积为肉质量的0.2％，其中，加入的防腐剂的

量为肉质量的1％；复合磷酸盐溶液的组成为：食盐2％，白糖0.2％，复合磷酸盐0.4％，D-异

抗坏血酸钠1.0‰；防腐剂的成分为Nisin为0.033％、茶多酚为2.78％、丁香精油为0.66％；

[0038] (8)卤制：再加入1％防腐剂的卤水中，将腌好的肉放入卤水卤煮至熟，腌好的肉需

要加热煮沸后小火煮1h，关火后焖30min；

[0039] (9)流沙冰冷却：用流沙冰快速冷却卤熟的卤肉至常温以下；

[0040] (10)强流除水：经杀菌处理的强风快速除去冷却之后的卤肉表面的水分；

[0041] (11)真空包装：直接抽真空封口包装得卤肉成品。

[0042] 步骤(4)所述自制杀菌醋成分包括以下重量份数：基础白醋43份，植物提取物10

份，糊精10份，柠檬酸10份，苹果酸5份，其中所述基础白醋，包括以下重量份数的原料：食品

级醋酸35份，蔗糖8份；并且，所述自制杀菌醋中还加入有重量份数为800的洁净水；所述植

物提取物包括一种或一种以上药食同源植物或蔬菜水果级副产物的食用酒精提取物；所述

蔬菜水果及副产物为水果皮肉或蔬菜根茎。

[0043] 实施例2

[0044] 一种卤肉制作方法，包括以下步骤：

[0045] (1)选取原料肉：选择安全卫生的新鲜牛肉或者冷冻牛肉；

[0046] (2)整理清洗：去除步骤(1)中原料肉的筋膜以及不能食用的部分，清洗干净；

[0047] (3)切块分割：将步骤(2)得到的肉按照产品要求的大小进行切分；

[0048] (4)超声波杀菌：向切块分割好的肉中加入自制杀菌醋，自制杀菌醋的浓度为5％，

加入自制杀菌醋水溶液的体积(L)为肉质量(Kg)的3倍，超声波杀菌处理50min，去除原料肉

中的血水；或者在5％的自制杀菌醋液中浸渍3h；杀菌过程中还加入有1.5％鲜桔子皮，加速

血水的去除；

[0049] (5)碱水脱酸：将步骤(4)中的肉捞出后，用0.5‰小苏打溶液浸泡1h去除酸味；肉

的质量与小苏打溶液的体积比为1:3；

[0050] (6)清水冲淋：步骤(5)中的肉捞出后用清水冲淋去除酸碱形成的盐等；

[0051] (7)注射盐腌：向步骤(6)中的肉注射复合磷酸盐溶液，向肉注射复合磷酸盐溶液

的体积为肉质量的0.4％，然后加入1％市售的肉制品专用防腐剂，滚揉腌制2h；其中，复合

磷酸盐溶液的组成为：食盐3％，白糖0.1％，复合磷酸盐0.3％，D-异抗坏血酸钠0.75‰；

[0052] (8)加热卤制：可以将腌好的肉放入蒸屉中蒸30min，蒸熟；

[0053] (9)流沙冰冷却：用流沙冰快速冷却蒸熟的卤肉至常温以下；

[0054] (10)强流除水：经杀菌处理的强风快速除去冷却之后的卤肉表面的水分；

[0055] (11)真空包装：将肉切片后抽真空封口包装得卤肉成品。

[0056] 步骤(4)所述自制杀菌醋成分包括以下重量份数：基础白醋86份，植物提取物1份，

其中所述基础白醋，包括以下重量份数的原料：食品级醋酸65份，蔗糖21份；并且，所述自制
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杀菌醋中还加入有重量份数为1000的洁净水；所述植物提取物包括一种或一种以上药食同

源植物或蔬菜水果级副产物的食用酒精提取物；所述蔬菜水果及副产物为水果皮肉或蔬菜

根茎。

[0057] 实施例3

[0058] 一种卤肉制作方法，包括以下步骤：

[0059] (1)选取原料肉：选择安全卫生的新鲜羊肉或者冷冻羊肉；

[0060] (2)整理清洗：去除步骤(1)中原料肉的筋膜以及不能食用的部分，清洗干净；

[0061] (3)切块分割：将步骤(2)得到的肉按照产品要求的大小进行切分；

[0062] (4)超声波杀菌：向切块分割好的肉中加入自制杀菌醋，自制杀菌醋的浓度为4％，

加入自制杀菌醋水溶液的体积(L)为肉质量(Kg)的2倍，超声波杀菌处理40min，去除原料肉

中的血水；或者在4％的自制杀菌醋液中浸渍3h；杀菌过程中还加入有0.25％陈皮，加速血

水的去除；

[0063] (5)碱水脱酸：将步骤(4)中的肉捞出后，用0.4‰小苏打溶液浸泡1h去除酸味，肉

质量与小苏打溶液体积比为1:2；

[0064] (6)清水冲淋：步骤(5)中的肉捞出后用清水冲淋去除酸碱形成的盐等；

[0065] (7)注射盐腌：向步骤(6)中的肉注射复合磷酸盐溶液，向肉注射复合磷酸盐溶液

的体积为肉质量的0.3％，然后加入1.5％市售的肉制品专用防腐剂，滚揉腌制2h；其中，复

合磷酸盐溶液的组成为：食盐2.5％，白糖0.15％，复合磷酸盐0.35％，D-异抗坏血酸钠

0.9‰；

[0066] (8)加热卤制：可以将腌好的肉放入蒸屉中蒸60min,蒸熟；

[0067] (9)流沙冰冷却：用流沙冰快速冷却蒸熟的卤肉至常温以下；

[0068] (10)强流除水：经杀菌处理的强风快速除去冷却之后的卤肉表面的水分；

[0069] (11)真空包装：直接抽真空封口包装得卤肉成品。

[0070] 步骤(4)所述自制杀菌醋成分包括以下重量份数：基础白醋60份，植物提取物5份，

糊精5份，柠檬酸5份，苹果酸2份，其中所述基础白醋，包括以下重量份数的原料：食品级醋

酸45份，蔗糖15份；并且，所述自制杀菌醋中还加入有重量份数为900的洁净水；所述植物提

取物包括一种或一种以上药食同源植物或蔬菜水果级副产物的食用酒精提取物；所述蔬菜

水果及副产物为水果皮肉或蔬菜根茎。

[0071] 实施例4

[0072] 一种卤肉制作方法，包括以下步骤：

[0073] (1)选取原料肉：选择安全卫生的新鲜驴肉或者冷冻驴肉；

[0074] (2)整理清洗：去除步骤(1)中原料肉的筋膜以及不能食用的部分，清洗干净；

[0075] (3)切块分割：将步骤(2)得到的肉按照产品要求的大小进行切分；

[0076] (4)超声波杀菌：向切块分割好的肉中加入自制杀菌醋，自制杀菌醋的浓度为4％，

加入自制杀菌醋水溶液的体积(L)为肉质量(Kg)的1.8倍，超声波杀菌处理50min，去除原料

肉中的血水；或者在4％的自制杀菌醋液中浸渍3h；杀菌过程中还加入有0.05％陈皮，加速

血水的去除；

[0077] (5)碱水脱酸：将步骤(4)中的肉捞出后，用0.4‰小苏打溶液浸泡1h去除酸味，肉

质量与小苏打溶液体积比为1:1.8；
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[0078] (6)清水冲淋：步骤(5)中的肉捞出后用清水冲淋去除酸碱形成的盐等；

[0079] (7)注射盐腌：向步骤(6)中的肉注射复合磷酸盐溶液，向肉注射复合磷酸盐溶液

的体积为肉质量的0.2％，然后加入1.2％市售的肉制品专用防腐剂，滚揉腌制2h；其中，复

合磷酸盐溶液的组成为：食盐2％，白糖0.1％，复合磷酸盐0.3％，D-异抗坏血酸钠1.0‰；

[0080] (8)加热卤制：将腌好的肉放入蒸屉中蒸40min，蒸熟；

[0081] (9)流沙冰冷却：用流沙冰快速冷却蒸熟的卤肉至常温以下；

[0082] (10)强流除水：经杀菌处理的强风快速除去冷却之后的卤肉表面的水分；

[0083] (11)真空包装：将肉切片后抽真空封口包装得卤肉成品。

[0084] 步骤(4)所述自制杀菌醋成分包括以下重量份数：基础白醋70份，植物提取物3份，

糊精6份，柠檬酸8份，苹果酸1份，其中所述基础白醋，包括以下重量份数的原料：食品级醋

酸50份，蔗糖18份；并且，所述自制杀菌醋中还加入有重量份数为1000的洁净水；所述植物

提取物包括一种或一种以上药食同源植物或蔬菜水果级副产物的食用酒精提取物；所述蔬

菜水果及副产物为水果皮肉或蔬菜根茎。

[0085] 实施例5

[0086] 一种卤肉制作方法，包括以下步骤：

[0087] (1)选取原料肉：选择安全卫生的新鲜猪肉或者冷冻猪肉；

[0088] (2)整理清洗：去除步骤(1)中原料肉的筋膜以及不能食用的部分，清洗干净；

[0089] (3)切块分割：将步骤(2)得到的肉按照产品要求的大小进行切分；

[0090] (4)超声波杀菌：向切块分割好的肉中加入自制杀菌醋，自制杀菌醋的体积浓度为

2％，加入自制杀菌醋水溶液的体积(L)为肉质量(Kg)的1.7倍，超声波杀菌处理60min，去除

原料肉中的血水；或者在2％的自制杀菌醋液中浸渍3h；杀菌过程中还加入有0.5％的鲜桔

子皮，加速血水的去除；

[0091] (5)碱水脱酸：将步骤(4)中的肉捞出后，用0.3‰小苏打溶液浸泡1h去除酸味；肉

的质量与小苏打溶液的体积比为1:1.5；

[0092] (6)清水冲淋：步骤(5)中的肉捞出后用清水冲淋去除酸碱形成的盐等；

[0093] (7)注射盐腌：向步骤(6)中的肉注射复合磷酸盐溶液，向肉注射复合磷酸盐溶液

的体积为肉质量的0.2％，然后加入天然防腐剂，滚肉腌制2h；其中，复合磷酸盐溶液的组成

为：食盐2％，白糖0.2％，复合磷酸盐0.4％，D-异抗坏血酸钠1.0‰；天然防腐剂的为果蔬醇

提取液，即将胡萝卜，芹菜，土豆，大豆，茶叶，枸杞子，海带，菠菜，白菜根，菊花，韭菜，生姜，

辣椒，霍香，茴香和丁香任意比例混合后，用60-75％的乙醇提取所得；

[0094] (8)卤制：可以将腌好的肉放入蒸屉中蒸30min，蒸熟；

[0095] (9)流沙冰冷却：用流沙冰快速冷却卤熟的卤肉至常温以下；

[0096] (10)强流除水：经杀菌处理的强风快速除去冷却之后的卤肉表面的水分；

[0097] (11)真空包装：直接抽真空封口包装得卤肉成品。

[0098] 步骤(4)所述自制杀菌醋成分包括以下重量份数：基础白醋43份，植物提取物10

份，糊精10份，柠檬酸10份，苹果酸5份，其中所述基础白醋，包括以下重量份数的原料：食品

级醋酸35份，蔗糖8份；并且，所述自制杀菌醋中还加入有重量份数为800的洁净水；所述植

物提取物包括一种或一种以上药食同源植物或蔬菜水果级副产物的食用酒精提取物；所述

蔬菜水果及副产物为水果皮肉或蔬菜根茎。
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[0099] 以上所述，仅为本发明的具体实施方式，但本发明的保护范围并不局限于此，任何

不经过创造性劳动想到的变化或替换，都应涵盖在本发明的保护范围之内。因此，本发明的

保护范围应该以权利要求书所限定的保护范围为准。
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