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本发明公开了一种便于携带的奶茶手把肉

的制作方法，包括以下步骤：步骤一，鲜肉包装，

将新鲜的牛羊肉用传统的烹饪方法制作好并灭

菌真空包装；步骤二，配料包装，将切片后的奶豆

腐、炒米、速溶奶茶粉或茶精与鲜奶、进行定量灭

菌包装；步骤三，将炸果子或果条进行包装；步骤

四，整装，将包装好的手把肉、奶茶粉或茶精粉与

鲜奶、奶豆腐条、炒米、果条等装入方便纸碗或袋

中进行包装。本发明将奶茶手把肉包装形成便于

携带的风味早餐，使得各种原料之间不会出现混

料的情况，并且可根据个人的食量需求进行调

整，奶茶手把肉为一个人的量，满足使用的需求，

使得蒙古族同胞出差仍可以轻易的品尝家乡的

传统美食。
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1.一种便于携带的奶茶手把肉的制作方法，其特征在于，包括以下步骤：

步骤一：鲜肉包装

将新鲜的牛羊肉用传统的烹饪方法制作好，再将鲜香的手把肉定量装入真空充氮或真

空袋中进行灭菌包装；

步骤二：配料包装

将奶豆腐切成条、片状，将奶豆腐条、片进行定量真空充氮或真空包装灭菌，将炒米定

量包装，将速溶奶茶粉或茶精与鲜奶定量包装；

步骤三：辅料包装

将炸果子或果条进行真空充氮气或真空包装；

步骤四：整装

将包装好的手把肉、奶茶粉或茶精粉与鲜奶、奶豆腐条、炒米、果条等装入方便纸碗或

袋中进行包装。

2.根据权利要求1所述的一种便于携带的奶茶手把肉的制作方法，其特征在于，所述速

溶奶茶粉为传统红砖茶制粉，所述速溶茶粉装入过滤茶袋进行分装，使得主要食材均为具

有蒙古传统早餐中的必备原料。

3.根据权利要求1所述的一种便于携带的奶茶手把肉的制作方法，其特征在于，所述奶

豆腐经切条、切片后，需经过脱水、烘干、奶油浸泡处理，再分量进行真空包装或真空充气包

装。

4.根据权利要求1所述的一种便于携带的奶茶手把肉的制作方法，其特征在于，一份所

述奶茶手把肉由以下质量份的原料制备而成：1-2份的手把肉，1-3份的奶茶粉，2-5份的鲜

奶，1-5份的奶豆腐条，1-5份的炒米，1-3份果条。

5.根据权利要求1所述的一种便于携带的奶茶手把肉的制作方法，其特征在于，所述真

空、充气包装在真空后再充入氮气、二氧化碳、氧气单一气体或二到三种气体的混合气体，

其氮气是惰性气体，起充填作用，使袋内保持正压，以防止袋外空气进入袋内，对食品起到

一个保护作用；其二氧化碳能够溶于各类脂肪或水，引成酸性较弱的碳酸，有抑制霉菌、腐

败细菌等微生物的活性；其氧气具有抑制厌氧菌的生长繁殖，保持水果、蔬菜的新鲜及色

彩，高浓度氧气可使新鲜肉类保持其鲜红色。
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一种便于携带的奶茶手把肉

技术领域

[0001] 本发明涉及奶茶手把肉技术领域，尤其涉及一种便于携带的奶茶手把肉的制作方

法。

背景技术

[0002] 手把肉是蒙古民族千百年来最喜欢也是最常用的传统美食，同时也是蒙古的牧民

常用的待客佳品。这里的草原牧区牧民们的传统吃法可以追溯到古代。根据明《夷俗记·食

用》中记载：“其肉类皆半熟，以半熟者耐饥且养人也。”从营养的角度来说，将肉煮到基本半

熟，尽可能的保存动物从青草中吸收的维生素及其他营养成份，这样的话人在食用后就可

能会吸收到最初级的营养成分。通常做手把肉的羊肉都是在草场上放牧的、经常吃野韭、野

葱的羊，它们的肉味最为鲜美。做好后，席间，大家各自执蒙古刀一大块一大块地割着吃或

用手撕着吃，所以称为“手把肉”。

[0003] 蒙古族传统美食奶茶手把肉，是蒙古族同胞每天必备的美食，然而不能携带却给

人带来极大的困扰。飘香的奶茶手把肉美誉天下，然而只能在餐厅或家里才能吃得到，蒙古

族同胞每当出差就没有办法品尝家乡的美食了，为了让举国上下，乃至全天下的人们吃到

蒙古族的美食—奶茶手把肉，今天我们发明了一种便携的奶茶手把肉。

发明内容

[0004] 本发明的目的是为了解决现有技术中不便携带的问题，而提出的一种便于携带的

奶茶手把肉的制作方法。

[0005] 为了实现上述目的，本发明采用了如下技术方案：一种便于携带的奶茶手把肉的

制作方法，包括以下步骤：

[0006] 步骤一：鲜肉包装

[0007] 将新鲜的牛羊肉用传统的烹饪方法制作好，再将鲜香的手把肉定量装入真空充氮

或真空袋中进行灭菌包装；

[0008] 步骤二：配料包装

[0009] 将奶豆腐切成条、片状，将奶豆腐条、片进行定量真空充氮或真空包装灭菌，将炒

米定量包装，将速溶奶茶粉或茶精与鲜奶定量包装；

[0010] 步骤三：辅料包装

[0011] 将炸果子或果条进行真空充氮气或真空包装；

[0012] 步骤四：整装

[0013] 将包装好的手把肉、奶茶粉或茶精粉与鲜奶、奶豆腐条、炒米、果条等装入方便纸

碗或袋中进行包装。

[0014] 在上述的便于携带的奶茶手把肉的制作方法中，所述速溶奶茶粉为传统红砖茶制

粉，所述速溶茶粉装入过滤茶袋进行分装，使得主要食材均为具有蒙古传统早餐中的必备

原料。
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[0015] 在上述的便于携带的奶茶手把肉的制作方法中，所述奶豆腐经切条、切片后，需经

过脱水、烘干、奶油浸泡处理，再分量进行真空包装或真空充气包装。

[0016] 在上述的便于携带的奶茶手把肉的制作方法中，一份所述奶茶手把肉由以下质量

份的原料制备而成：1-2份的手把肉，1-3份的奶茶粉，2-5份的鲜奶，1-5份的奶豆腐条，1-5

份的炒米，1-3份果条。

[0017] 在上述的便于携带的奶茶手把肉的制作方法中，所述真空、充气包装在真空后再

充入氮气、二氧化碳、氧气单一气体或二到三种气体的混合气体，其氮气是惰性气体，起充

填作用，使袋内保持正压，以防止袋外空气进入袋内，对食品起到一个保护作用；其二氧化

碳能够溶于各类脂肪或水，引成酸性较弱的碳酸，有抑制霉菌、腐败细菌等微生物的活性；

其氧气具有抑制厌氧菌的生长繁殖，保持水果、蔬菜的新鲜及色彩，高浓度氧气可使新鲜肉

类保持其鲜红色。

[0018] 与现有的技术相比，本发明的优点在于：

[0019] 1、本发明中，通过将奶茶手把肉多种具有蒙古民族风味的必备原料，经过单独的

分装后，再集中包装形成便于携带的风味早餐，由于原材料的单独分装，使得各种原料之间

不会出现混料的情况，并且可根据个人的食量需求对分装量进行调整，进而实现一份奶茶

手把肉基本为一个人的量，满足使用的需求，由于整个奶茶手把肉通过分装使得整体易于

携带，进而可满足远距离的输送，使得蒙古族同胞出差仍可以轻易的品尝家乡的传统美食，

让举国上下乃至全天下的人们都能吃到蒙古族的美食—奶茶手把肉，使得更多的人了解蒙

古民族风味；

[0020] 2、本发明中，所有原材料的分装均为真空包装或充气包装，真空除氧除了抑制微

生物的生长和繁殖外，另一个重要功能是防止食品氧化，因油脂类食品中含有大量不饱和

脂肪酸，受氧的作用而氧化，使食品变味、变质，此外，氧化还使维生素A和C损失，食品色素

中的不稳定物质受氧的作用，使颜色变暗，除氧能有效地防止食品变质，保持其色、香、味及

营养价值。

[0021] 真空充气包装的主要作用除真空包装所具备的除氧保质功能外，主要还有抗压、

阻气、保鲜等作用，能更有效地使食品长期保持原有的色、香、味、形及营养价值，食品经真

空充气包装后，包装袋内充气压强大于包装袋外大气压强，能有效地防止食品受压破碎变

形并不影响包装袋外观及印刷装潢。

[0022] 通过真空包装的分装效果，使得奶茶手把肉所需要的肉类和奶茶等原材料，在长

时间的运输和携带过程中，仍能保持其良好的口感和质量。

具体实施方式

[0023] 以下实施例仅处于说明性目的，而不是想要限制本发明的范围。

[0024] 实施例

[0025] 一种便于携带的奶茶手把肉的制作方法，包括以下包装步骤和食用方法：

[0026] 步骤一：鲜肉包装

[0027] 将新鲜的牛羊肉用传统的烹饪方法制作好，再将鲜香的手把肉定量装入真空充氮

或真空袋中进行灭菌包装；

[0028] 步骤二：配料包装
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[0029] 将奶豆腐切成条、片状，将奶豆腐条、片进行定量真空充氮或真空包装灭菌，将炒

米定量包装，将速溶奶茶粉或茶精与鲜奶定量包装；

[0030] 步骤三：辅料包装

[0031] 将炸果子或果条进行真空充氮气或真空包装；

[0032] 步骤四：整装

[0033] 将包装好的手把肉、奶茶粉或茶精粉与鲜奶、奶豆腐条、炒米、果条等装入方便纸

碗或袋中进行包装；

[0034] 食用方法：

[0035] 将手把肉、奶茶粉或茶精粉与鲜奶、奶豆腐条、炒米等倒入碗中，加750  毫升的沸

水进行冲泡5分钟。

[0036] 速溶奶茶粉为传统红砖茶制粉，速溶茶粉装入过滤茶袋进行分装，使得主要食材

均为具有蒙古传统早餐中的必备原料，保证做出具有蒙古民族风味的早餐。

[0037] 奶豆腐经切条、切片后，需经过脱水、烘干、奶油浸泡处理，再分量进行真空包装或

真空充气包装。

[0038] 一份所述奶茶手把肉由以下质量份的原料制备而成：1份的手把肉，3份的奶茶粉，

3份的鲜奶，4份的奶豆腐条，5份的炒米，3份果条。

[0039] 真空、充气包装在真空后再充入氮气、二氧化碳、氧气单一气体或二到三种气体的

混合气体，其氮气是惰性气体，起充填作用，使袋内保持正压，以防止袋外空气进入袋内，对

食品起到一个保护作用；其二氧化碳能够溶于各类脂肪或水，引成酸性较弱的碳酸，有抑制

霉菌、腐败细菌等微生物的活性；其氧气具有抑制厌氧菌的生长繁殖，保持水果、蔬菜的新

鲜及色彩，高浓度氧气可使新鲜肉类保持其鲜红色。

[0040] 真空除氧除了抑制微生物的生长和繁殖外，另一个重要功能是防止食品氧化，因

油脂类食品中含有大量不饱和脂肪酸，受氧的作用而氧化，使食品变味、变质，此外，氧化还

使维生素A和C损失，食品色素中的不稳定物质受氧的作用，使颜色变暗。所以，除氧能有效

地防止食品变质，保持其色、香、味及营养价值。

[0041] 真空充气包装的主要作用除真空包装所具备的除氧保质功能外，主要还有抗压、

阻气、保鲜等作用，能更有效地使食品长期保持原有的色、香、味、形及营养价值。另外，有许

多食品不适宜采用真空包装而必须采用真空充气包装。如松脆易碎食品，易结块食品，易变

形走油食品，有尖锐棱角或硬度较高会刺破包装袋的食品等。食品经真空充气包装后，包装

袋内充气压强大于包装袋外大气压强，能有效地防止食品受压破碎变形并不影响包装袋外

观及印刷装潢。

[0042] 以上所述，仅为本发明较佳的具体实施方式，但本发明的保护范围并不局限于此，

任何熟悉本技术领域的技术人员在本发明揭露的技术范围内，根据本发明的技术方案及其

发明构思加以等同替换或改变，都应涵盖在本发明的保护范围之内。
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