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一种石榴风味猪肉干，该石榴风味猪肉干由

以下重量份的原料制备而成：猪里脊肉900-1100

份、腌制液46-80份、食盐5-15份、酱油20-40份、

白糖30-40份、料酒10-30份、味精2-4份、石榴香

精0.5-1 .5份、姜10-20份、桂皮10-20份；猪肉干

口感柔韧，果香浓郁，风味独特且营养价值丰富。

使得本发明的猪肉干不仅具有不仅具有传统猪

肉干的香味，还具有独特的石榴风味，果香浓郁，

口感微甜。
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1.一种采用超声辅助腌制技术制备的石榴风味猪肉干，包括以下步骤：

步骤一，准备下重量份的原料：猪里脊肉900～1100份、腌制液446～680份、食盐5～15

份、酱油20～40份、白糖30～40份、料酒10～30份、味精2～4份、石榴香精0.5～1.5份、姜10

～20份、桂皮10～20份；

步骤二，制备腌制液，所述的腌制液由以下重量份的原料混合组成：食盐20～40份、白

糖10～20份、石榴浓缩汁15～17份、石榴香精1～3份和水400～600份；

步骤三，原料预处理：将冷冻肉覆盖保鲜膜后放入温度为4～8℃的冷藏柜中，解冻20～

28h，再将解冻之后的里脊肉除去脂肪、筋腱、皮后，经水洗、沥干，顺着肌纤维切成200g～

800g左右的肉块，同时除去血水备用；

步骤四，超声腌制：将步骤一中的肉块分别至于蒸煮袋中，向蒸煮袋中注入步骤二中所

述的腌制液，最后将蒸煮袋放置于超声波清洗网架中；

步骤五，初煮：将肉块放在沸水中煮制，加入总量1/3～1/4的鲜姜和桂皮，煮制时撇去

肉汤的浮沫，水温保持在70～90℃，煮制40～60min；

步骤六，切坯：肉块凉后切成片状(长2～4cm、宽1～2cm、厚0.2～0.7cm)，保持大小均

匀，形状一致；

步骤七，复煮收汁：取原汤适量，按比例加入食盐、酱油、白糖、鲜姜和桂皮，充分溶解，

然后加入切好的肉片，用大火煮开后改用小火，边烧边轻轻翻动，待汤汁快干时，再按比例

加入料酒和味精及石榴香精，翻炒均匀，待料液全被吸收后即可出锅；

步骤八，脱水烘干：将肉片平铺于烘筛上晾凉至室温，然后置于烘箱内，保持50～70℃，

每隔一小时翻动一次，经2h～4h脱水烘干；

步骤九，冷却包装:肉干烘干后在清洁室内摊晾、自然冷却，再进行真空包装，得到成

品。

2.根据权利要求1所述的一种采用超声辅助腌制技术制备的石榴风味猪肉干，其特征

是：

步骤一，准备下重量份的原料：猪里脊肉900份、腌制液446份、食盐5份、酱油20份、白糖

30份、料酒10份、味精2份、石榴香精0.5份、姜10份、桂皮10份；

步骤二，制备腌制液，所述的腌制液由以下重量份的原料混合组成：食盐20份、白糖10

份、石榴浓缩汁15份、石榴香精1份和水400份；

步骤三，原料预处理：将冷冻肉覆盖保鲜膜后放入温度为6℃的冷藏柜中，解冻24h，再

将解冻之后的里脊肉除去脂肪、筋腱、皮后，经水洗、沥干，顺着肌纤维切成500g左右的肉

块，同时除去血水备用；

步骤四，超声腌制：将步骤一中的肉块分别至于蒸煮袋中，向蒸煮袋中注入步骤二中所

述的腌制液，最后将蒸煮袋放置于超声波清洗网架中；

步骤五，初煮：将肉块放在沸水中煮制，加入总量1/3的鲜姜和桂皮，煮制时撇去肉汤的

浮沫，水温保持在80℃，煮制50min；

步骤六，切坯：肉块凉后切成片状(长3cm、宽1.5cm、厚0.5cm)，保持大小均匀，形状一

致；

步骤七，复煮收汁：取原汤适量，按比例加入食盐、酱油、白糖、鲜姜和桂皮，充分溶解，

然后加入切好的肉片，用大火煮开后改用小火，边烧边轻轻翻动，待汤汁快干时，再按比例
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加入料酒和味精及石榴香精，翻炒均匀，待料液全被吸收后即可出锅；

步骤八，脱水烘干：将肉片平铺于烘筛上晾凉至室温，然后置于烘箱内，保持50℃，每隔

一小时翻动一次，经4h脱水烘干；

步骤九，冷却包装:肉干烘干后在清洁室内摊晾、自然冷却，再进行真空包装，得到成

品。

3.一种制备如权1或权2所述的采用超声辅助腌制技术制备的石榴风味猪肉干的制备

方法，包括以下步骤：

步骤一，准备下重量份的原料：猪里脊肉900～1100份、腌制液446～680份、食盐5～15

份、酱油20～40份、白糖30～40份、料酒10～30份、味精2～4份、石榴香精0.5～1.5份、姜10

～20份、桂皮10～20份；

步骤二，制备腌制液，所述的腌制液由以下重量份的原料混合组成：食盐20～40份、白

糖10～20份、石榴浓缩汁15～17份、石榴香精1～3份和水400～600份；

步骤三，原料预处理：将冷冻肉覆盖保鲜膜后放入温度为4～8℃的冷藏柜中，解冻20～

28h，再将解冻之后的里脊肉除去脂肪、筋腱、皮后，经水洗、沥干，顺着肌纤维切成200g～

800g左右的肉块，同时除去血水备用；

步骤四，超声腌制：将步骤一中的肉块分别至于蒸煮袋中，向蒸煮袋中注入步骤二中所

述的腌制液，最后将蒸煮袋放置于超声波清洗网架中；

步骤五，初煮：将肉块放在沸水中煮制，加入总量1/3～1/4的鲜姜和桂皮，煮制时撇去

肉汤的浮沫，水温保持在70～90℃，煮制40～60min；

步骤六，切坯：肉块凉后切成片状(长2～4cm、宽1～2cm、厚0.2～0.7cm)，保持大小均

匀，形状一致；

步骤七，复煮收汁：取原汤适量，按比例加入食盐、酱油、白糖、鲜姜和桂皮，充分溶解，

然后加入切好的肉片，用大火煮开后改用小火，边烧边轻轻翻动，待汤汁快干时，再按比例

加入料酒和味精及石榴香精，翻炒均匀，待料液全被吸收后即可出锅；

步骤八，脱水烘干：将肉片平铺于烘筛上晾凉至室温，然后置于烘箱内，保持50～70℃，

每隔一小时翻动一次，经2h～4h脱水烘干；

步骤九，冷却包装:肉干烘干后在清洁室内摊晾、自然冷却，再进行真空包装，得到成

品。
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一种采用超声辅助腌制技术制备的石榴风味猪肉干及其制备

方法

[0001]

技术领域

[0002] 本发明属于肉品加工技术领域，具体涉及一种采用超声辅助腌制技术制备石榴风

味猪肉干的方法。

背景技术

[0003] 肉干是我国历史悠久的传统肉制品之一，具有风味独特、营养丰富、储存期较长，

居家旅行携带方便等优点，一直为广大消费者所喜爱，是日常生活中常见的一项高档的休

闲食品。目前市售肉干以牛肉干居多，因其风味独特、味道鲜美，取得了较大的消费市场。但

是其价格较昂贵，制作方法比较复杂，且传统工艺不经过腌制，制作周期长，口感较韧。相比

牛肉而言，猪肉因肉质细嫩、原料易得、价格相对较低等而具有一定优势。猪肉干作为一种

较新型的肉制品，具有蛋白质含量高、脂肪含量低、易保存、食用方便等特点，逐渐受到人们

的关注。然而现有的猪肉干口味单一，仅有麻辣、香辣、五香等系列，已经难以满足现代人们

的需求。石榴果实营养丰富，且含有较高的抗氧化成分-红石榴多酚以及花青素，可用以抵

抗人体炎症和氧自由基的破坏作用，具有较好的营养和保健功效。

[0004] 申请公布号为CN106912807A的中国专利申请“一种果味醇香猪肉干及其制作方

法”公开了一种果味醇香猪肉干及其制作方法，该猪肉干香气诱人，口感较好，但该专利未

涉及到石榴风味肉干的制备方法。目前，市场上未见果味肉干的销售，相关文献报道也极

少，关于石榴风味猪肉干更未见报道。此外，采用超声腌制技术进行肉干制作的新工艺也未

见报道，本产品的制作过程改进了传统的制作工艺，提高了肉干品质，同时该产品有利于填

补市场空白，增加肉干的花色品种，满足消费者的需求。

发明内容

[0005] 针对现有技术存在的缺陷，本发明的目的之一在于提供一种石榴风味猪肉干加工

及其制作的方法，改进传统肉干加工工艺。传统肉干制作一般不经过腌制工序，而直接进行

初煮，本产品创新性的采用超声辅助腌制技术，既节省了肉品煮制的时间，又可以在一定程

度上嫩化肉品，使肉品更加入味，最终改善肉品的口感、质地。且该方法操作简单，成本较

低，营养物质损失较少，入味效果好，利于工业化生产。

[0006] 本发明的另一目的在于提供由上述加工工艺制得的新型猪肉干。该产品口感柔

韧，石榴香味浓郁，味道独特，且营养价值丰富。其所含的蛋白质属优质蛋白质，含有人体全

部必需氨基酸，对青少年的生长发育有明显的促进作用；同时富含铜、铁和丰富的维生素，

能够促进老年人的新陈代谢；还含有丰富的抗氧化成分-红石榴多酚以及花青素等活性成

分。本产品的制作丰富了肉干的花色种类，解决了传统猪肉干色味单一的问题。而且适用于

各个年龄层次的人群，老少皆宜。为了实现本发明的目的，本发明的技术方案为：
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一种采用超声辅助腌制技术制备的石榴风味猪肉干，包括以下步骤：

步骤一，准备下重量份的原料：猪里脊肉900～1100份、腌制液446～680份、食盐5～15

份、酱油20～40份、白糖30～40份、料酒10～30份、味精2～4份、石榴香精0.5～1.5份、姜10

～20份、桂皮10～20份；

步骤二，制备腌制液，所述的腌制液由以下重量份的原料混合组成：食盐20～40份、白

糖10～20份、石榴浓缩汁15～17份、石榴香精1～3份和水400～600份；

步骤三，原料预处理：将冷冻肉覆盖保鲜膜后放入温度为4～8℃的冷藏柜中，解冻20～

28h，再将解冻之后的里脊肉除去脂肪、筋腱、皮后，经水洗、沥干，顺着肌纤维切成200g～

800g左右的肉块，同时除去血水备用。；

步骤四，超声腌制：将步骤一中的肉块分别至于蒸煮袋中，向蒸煮袋中注入步骤二中所

述的腌制液，最后将蒸煮袋放置于超声波清洗网架中；

步骤五，初煮：将肉块放在沸水中煮制，加入总量1/3～1/4的鲜姜和桂皮，煮制时撇去

肉汤的浮沫，水温保持在70～90℃，煮制40～60min；

步骤六，切坯：肉块凉后切成片状(长2～4cm、宽1～2cm、厚0.2～0.7cm)，保持大小均

匀，形状一致；

步骤七，复煮收汁：取原汤适量，按比例加入食盐、酱油、白糖、鲜姜和桂皮，充分溶解，

然后加入切好的肉片，用大火煮开后改用小火，边烧边轻轻翻动，待汤汁快干时，再按比例

加入料酒和味精及石榴香精，翻炒均匀，待料液全被吸收后即可出锅；

步骤八，脱水烘干：将肉片平铺于烘筛上晾凉至室温，然后置于烘箱内，保持50～70℃，

每隔一小时翻动一次，经2h～4h脱水烘干；

步骤九，冷却包装:肉干烘干后在清洁室内摊晾、自然冷却，再进行真空包装，得到成

品。

[0007] 一种采用超声辅助腌制技术制备的石榴风味猪肉干，其特征是：

步骤一，准备下重量份的原料：猪里脊肉900份、腌制液446份、食盐5份、酱油20份、白糖

30份、料酒10份、味精2份、石榴香精0.5份、姜10份、桂皮10份；

步骤二，制备腌制液，所述的腌制液由以下重量份的原料混合组成：食盐20份、白糖10

份、石榴浓缩汁15份、石榴香精1份和水400份；

步骤三，原料预处理：将冷冻肉覆盖保鲜膜后放入温度为6℃的冷藏柜中，解冻24h，再

将解冻之后的里脊肉除去脂肪、筋腱、皮后，经水洗、沥干，顺着肌纤维切成500g左右的肉

块，同时除去血水备用；

步骤四，超声腌制：将步骤一中的肉块分别至于蒸煮袋中，向蒸煮袋中注入步骤二中所

述的腌制液，最后将蒸煮袋放置于超声波清洗网架中；

步骤五，初煮：将肉块放在沸水中煮制，加入总量1/3的鲜姜和桂皮，煮制时撇去肉汤的

浮沫，水温保持在80℃，煮制50min；

步骤六，切坯：肉块凉后切成片状(长3cm、宽1.5cm、厚0.5cm)，保持大小均匀，形状一

致；

步骤七，复煮收汁：取原汤适量，按比例加入食盐、酱油、白糖、鲜姜和桂皮，充分溶解，

然后加入切好的肉片，用大火煮开后改用小火，边烧边轻轻翻动，待汤汁快干时，再按比例

加入料酒和味精及石榴香精，翻炒均匀，待料液全被吸收后即可出锅；

说　明　书 2/8 页

5

CN 109170611 A

5



步骤八，脱水烘干：将肉片平铺于烘筛上晾凉至室温，然后置于烘箱内，保持50℃，每隔

一小时翻动一次，经4h脱水烘干；

步骤九，冷却包装:肉干烘干后在清洁室内摊晾、自然冷却，再进行真空包装，得到成

品。

[0008] 一种制备如权1或权2所述的采用超声辅助腌制技术制备的石榴风味猪肉干的制

备方法，包括以下步骤：

步骤一，准备下重量份的原料：猪里脊肉900～1100份、腌制液446～680份、食盐5～15

份、酱油20～40份、白糖30～40份、料酒10～30份、味精2～4份、石榴香精0.5～1.5份、姜10

～20份、桂皮10～20份；

步骤二，制备腌制液，所述的腌制液由以下重量份的原料混合组成：食盐20～40份、白

糖10～20份、石榴浓缩汁15～17份、石榴香精1～3份和水400～600份；

步骤三，原料预处理：将冷冻肉覆盖保鲜膜后放入温度为4～8℃的冷藏柜中，解冻20～

28h，再将解冻之后的里脊肉除去脂肪、筋腱、皮后，经水洗、沥干，顺着肌纤维切成200g～

800g左右的肉块，同时除去血水备用；

步骤四，超声腌制：将步骤一中的肉块分别至于蒸煮袋中，向蒸煮袋中注入步骤二中所

述的腌制液，最后将蒸煮袋放置于超声波清洗网架中；

步骤五，初煮：将肉块放在沸水中煮制，加入总量1/3～1/4的鲜姜和桂皮，煮制时撇去

肉汤的浮沫，水温保持在70～90℃，煮制40～60min；

步骤六，切坯：肉块凉后切成片状(长2～4cm、宽1～2cm、厚0.2～0.7cm)，保持大小均

匀，形状一致；

步骤七，复煮收汁：取原汤适量，按比例加入食盐、酱油、白糖、鲜姜和桂皮，充分溶解，

然后加入切好的肉片，用大火煮开后改用小火，边烧边轻轻翻动，待汤汁快干时，再按比例

加入料酒和味精及石榴香精，翻炒均匀，待料液全被吸收后即可出锅；

步骤八，脱水烘干：将肉片平铺于烘筛上晾凉至室温，然后置于烘箱内，保持50～70℃，

每隔一小时翻动一次，经2h～4h脱水烘干；

步骤九，冷却包装:肉干烘干后在清洁室内摊晾、自然冷却，再进行真空包装，得到成

品。

[0009] 综上所述，由于采用了上述技术方案，本发明的有益效果是：

1.在配方上，本发明的猪肉干以猪里脊为原料，辅助添加食盐、酱油、白糖、料酒、味精、

桂皮、鲜姜等配料，其中猪里脊含有人体生长发育所需的丰富的优质蛋白，其肉质较嫩，易

消化，具有补虚强身，滋阴润燥、丰肌泽肤的作用；辅料中的石榴浓缩汁含有的抗氧化成分-

红石榴多酚以及花青素，能迅速补充肌肤所失水分，令肤质更为明亮柔润，有助于防止因皮

肤弹性流失而过早出现的皮肤皱纹，具有良好的美容养颜功效，对预防动脉粥样硬化也有

积极的作用。上述材料相互配合，使得本发明的猪肉干不仅具有传统猪肉干的香味，还具有

独特的石榴风味，果香浓郁，营养和功效更全面。另外相较于添加大量防腐剂的传统猪肉干

而言，本发明的猪肉干不添加任何防腐剂及抗氧化剂，适于各个年龄阶段的人群；且丰富了

肉干的花色种类，解决了传统猪肉干色味单一的问题。

[0010] 2.在工艺上，本发明的猪肉干在传统肉干加工工艺的基础上加以改进，加入超声

波辅助腌制过程，不仅节省肉品煮制的时间，而且在一定程度上嫩化肉品，使肉品更加入
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味；肉干脱水烘干过程中，采用恒温干燥技术，用于去除肉干中的水分，延长肉干的保质期；

本发明的猪肉干各个工艺流程衔接紧密，操作规范，使得发明的猪肉干口感柔韧，果香浓

郁，风味独特且营养价值丰富。

[0011] 3.本发明的猪肉干不仅丰富了肉干制品的花色品种，而且改进了传统工艺，提高

了肉干制品的质量，营养价值更全面，具有广阔市场前景。

具体实施方式

[0012] 实施实例1

本实施例所生产的石榴风味猪肉干由以下重量份的原料组成：猪里脊肉900份、腌制液

446份、食盐5份、酱油20份、白糖30份、料酒10份、味精2份、石榴香精0.5份、姜10份、桂皮10

份。

[0013] 所述的腌制液由以下重量份的原料组成：食盐20份、白糖10份、石榴浓缩汁15份、

石榴香精1份和水400份。

[0014] 制作上述石榴风味猪肉干的方法，包括如下步骤：

(1)原料选择和预处理：选择来自非疫区的经兽医卫生检验检疫合格的冷冻里脊肉作

为原料肉。将冷冻肉覆盖保鲜膜后放入温度为6℃的冷藏柜中，解冻24h。再将解冻之后的里

脊肉除去脂肪、筋腱、皮后，经水洗、沥干，顺着肌纤维切成0.5kg左右的肉块，同时除去血水

备用。

(2)超声腌制：首先将400重量份的饮用水及食盐、白糖、石榴浓缩汁、石榴香精按比例

混合配制成浓度为10.31%的腌制液，放置备用；其次将里脊肉切成250g左右的小块，分别至

于蒸煮袋中，向蒸煮袋中注入腌制液（以没过肉块为标准）；最后将蒸煮袋放置于超声波清

洗网架中，超声波功率设定为150w，温度为15℃，时间为60min。

[0015] (3)初煮：将腌制、沥干的肉块放在沸水中煮制，按比例加入3份鲜姜，3份桂皮。煮

制时撇去肉汤的浮沫，水温保持在80℃，煮制50min。

[0016] (4)切坯：肉块凉后切成片状(长3cm、宽1.5cm、厚0.5cm)，保持大小均匀，形状一

致。

[0017] (5)复煮收汁：取原汤适量，按比例加入食盐、酱油、白糖、姜和桂皮，充分溶解，（其

中将剩余的桂皮和姜放入）然后加入切好的肉片，用大火煮开后改用小火，边烧边轻轻翻

动，待汤汁快干时，再按比例加入料酒和味精及石榴香精，翻炒均匀，待料液全被吸收后即

可出锅。

[0018] (6)脱水烘干：将肉片平铺于烘筛上晾凉至室温，然后置于烘箱内，保持50℃，每隔

一小时翻动一次，经4h脱水烘干。

[0019] (7)冷却包装:肉干烘干后在清洁室内摊晾、自然冷却，再进行真空包装，得到成

品。

[0020] 实施实例2

本实施例所生产的石榴风味猪肉干由以下重量份的原料组成：猪里脊肉1000份、腌制

液563份、食盐10份、酱油30份、白糖35份、料酒20份、味精3份、石榴香精1份、姜15份、桂皮15

份；

所述的腌制液由以下重量份的原料组成：食盐30份、白糖15份、石榴浓缩汁16份、石榴
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香精2份和水500份。

[0021] 制作上述石榴风味猪肉干的方法，包括如下步骤：

(1)原料选择和预处理：选择来自非疫区的经兽医卫生检验检疫合格的冷冻里脊肉作

为原料肉。将冷冻肉覆盖保鲜膜后放入温度为6℃的冷藏柜中，解冻24h。再将解冻之后的里

脊肉除去脂肪、筋腱、皮后，经水洗、沥干，顺着肌纤维切成0.5kg左右的肉块，同时除去血水

备用。

(2)超声腌制：首先将500重量份的饮用水及食盐、白糖、石榴浓缩汁、石榴香精按比例

混合配制成浓度为11.19%的腌制液，放置备用；其次将里脊肉切成250g左右的小块，分别至

于蒸煮袋中，向蒸煮袋中注入腌制液（以没过肉块为标准）；最后将蒸煮袋放置于超声波清

洗网架中，超声波功率设定为200w，温度为20℃，时间为70min。

[0022] (3)初煮：将腌制、沥干的肉块放在沸水中煮制，按比例加入5份鲜姜，5份桂皮。煮

制时撇去肉汤的浮沫，水温保持在90℃，煮制60min。

[0023] (4)切坯：肉块凉后切成片状(长3cm、宽1.5cm、厚0.5cm)，保持大小均匀，形状一

致。

[0024] (5)复煮收汁：取原汤适量，按比例加入食盐、酱油、白糖、姜和桂皮，（其中将剩余

姜和桂皮放入）充分溶解，然后加入切好的肉片，用大火煮开后改用小火，边烧边轻轻翻动，

待汤汁快干时，再按比例加入料酒和味精及石榴香精，翻炒均匀，待料液全被吸收后即可出

锅。

[0025] (6)脱水烘干：将肉片平铺于烘筛上晾凉至室温，然后置于烘箱内，保持60℃，每隔

一小时翻动一次，经3h脱水烘干。

[0026] (7)冷却包装:肉干烘干后在清洁室内摊晾、自然冷却，再进行真空包装，得到成

品。

[0027] 实施实例3

本实施例所生产的石榴风味猪肉干由以下重量份的原料组成：猪里脊肉1100份、腌制

液680份、食盐15份、酱油40份、白糖40份、料酒30份、味精4份、石榴香精1.5份、姜20份、桂皮

20份；

所述的腌制液由以下重量份的原料组成：食盐40份、白糖20份、石榴浓缩汁17份、石榴

香精3份和水600份。

[0028] 制作上述石榴风味猪肉干的方法，包括如下步骤：

(1)原料选择和预处理：选择来自非疫区的经兽医卫生检验检疫合格的冷冻里脊肉作

为原料肉。将冷冻肉覆盖保鲜膜后放入温度为6℃的冷藏柜中，解冻24h。再将解冻之后的里

脊肉除去脂肪、筋腱、皮后，经水洗、沥干，顺着肌纤维切成0.5kg左右的肉块，同时除去血水

备用。

[0029] (2)超声腌制：首先将600重量份的饮用水及食盐、白糖、石榴浓缩汁、石榴香精按

比例混合配制成浓度为11.76%的腌制液，放置备用；其次将里脊肉切成250g左右的小块，分

别至于蒸煮袋中，向蒸煮袋中注入腌制液（以没过肉块为标准）；最后将蒸煮袋放置于超声

波清洗网架中，超声波功率设定为250w，温度为25℃，时间为80min。

[0030] (3)初煮：将腌制、沥干的肉块放在沸水中煮制，按比例加入7份鲜姜，7份桂皮。煮

制时撇去肉汤的浮沫，水温保持在100℃，煮制70min。
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[0031] (4)切坯：肉块凉后切成片状(长3cm、宽1.5cm、厚0.5cm)，保持大小均匀，形状一

致。

[0032] (5)复煮收汁：取原汤适量，按比例加入食盐、酱油、白糖、姜和桂皮，充分溶解，（其

中将剩余的姜和桂皮加入）然后加入切好的肉片，用大火煮开后改用小火，边烧边轻轻翻

动，待汤汁快干时，再按比例加入料酒和味精及石榴香精，翻炒均匀，待料液全被吸收后即

可出锅。

[0033] (6)脱水烘干：将肉片平铺于烘筛上晾凉至室温，然后置于烘箱内，保持70℃，每隔

一小时翻动一次，经2h脱水烘干。

[0034] (7)冷却包装:肉干烘干后在清洁室内摊晾、自然冷却，再进行真空包装，得到成

品。

[0035] 为了更清楚的说明本发明的特色，分4组进行以下效果验证：

A：实施例1制作的猪肉干；

B：实施例2制作的猪肉干；

C：实施例3制作的猪肉干；

D：去掉工艺中的超声波辅助腌制步骤，其他制作工艺和原料严格按照实施例2执行。

[0036] 为了更清楚地说明本发明的特色，选择100名各个年龄段的品尝者,其中男女人数

的比例为1:1,对上述四组肉干产品分别从外观满意度、口感满意度、香味满意度和香气满

意度等方面进行感官综合评价。经统计分析后综合评价结果如表1所示：

表1.  猪肉干感官评价结果

组别 香味、香气 外观、口感 综合评价

A 肉香味较浓，石榴味较浓，咸度较小 质地较均匀，口感较好，硬度较小．咀嚼感较好 良

B 肉香味浓，石榴味浓，咸度适中 质地均匀，口感佳，硬度适中，易咀嚼，有嚼劲 优

C 肉香味较浓，石榴味较浓，咸度较大 质地较均匀，口感较好，硬度较大．咀嚼感一般 良

D 肉香味浓，石榴味较淡，咸度适中 质地均匀，口感佳，硬度适中，咀嚼感较好 良

根据表1结果可知：与A、C、D相比，B组肉干的综合评价较高，其口感柔韧，果香浓郁，风

味独特，美味可口且营养价值较为丰富。

[0037] 表2.  主要技术说明

名称 作用

超声波辅助腌制技术 节省肉品煮制的时间，在一定程度上嫩化肉品，使肉品更加入味，最终改善肉品的口感、质地

真空包装技术 防止包装内容物质的交换，可避免食品减重、失味，防止二次污染

恒温干燥技术 去除肉干中的水分，延长肉干的保质期

低温冷藏技术 使原料肉保持新鲜，延长储存期限

表3.  配料添加目的及方法

配料名称 添加目的 添加方法

食盐 去腥，调味以及防腐 里脊肉复煮时加入

酱油 调节肉干的色泽，增加肉干的香味 里脊肉复煮时加入

白糖 改善肉干原有口感，味道更鲜美，肉质更嫩 里脊肉复煮时加入

料酒 去除肉腥的同时，增加肉的香味，解油腻 待收汁快要结束时加入

味精 增加里脊肉的香味、鲜味 待收汁快要结束时加入

石榴香精 赋予肉干石榴的香味 待收汁快要结束时加入

石榴浓缩汁 赋予肉干石榴的香味 待收汁快要结束时加入
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桂皮、鲜姜 去除里脊肉的腥膻味，起到调味的作用 里脊肉初煮及复煮时均加入入。

需要说明的是，上述各实施方式的“份”包括千克、克、毫克、升和毫升等计量单位，且在

各实施方式中，所述“份”代表的含义相同或相异。

[0038] 本实施例中使用到的仪器为已知切公开的仪器。

[0039] 加工设备

本产品加工过程主要使用的仪器设备有超声波清洗机、电热鼓风干燥箱、真空包装机、

电磁炉、冰箱、冷藏柜等，重点介绍前三种仪器。

[0040] 仪器名称：超声波清洗机

型    号：KS-500

生产厂家：宁波海曙科生超声设备有限公司

价     格：3200元

技术参数：频率：≥20KHz  ，可以分为低频，中频，高频3段；功率密度：功率密度=发射功

率（W）/发射面积（cm2）通常≥0.3W/cm2，超声波的功率密度越高，空化效果越强，速度越快，

效果越好；清洗温度：一般来说，超声波在30℃-40℃时的空化效果最好。溶剂则温度越高，

作用越显著。

[0041] 适用范围：利用超声波在液体中传播，使液体与清洗槽在超声波频率下一起振动，

从而使风味物质进入物料中的原料，广泛应用于工业、商业以及家庭领域。

[0042] 仪器名称：电热鼓风干燥箱

型    号：GK-300

生产厂家：承德市聚缘检测设备制造有限公司

价     格：4000元

技术参数：温度波动度：±1℃;加热功率：2.2KW；电源：AC220V；50Hz;环境温度：5℃-40

℃；相对湿度不大于85%;工作室尺寸：350mm(深)×450mm(长)×450mm(高)

适用范围：适用范围于石油、化工、材料、电子、医疗制药、科研实验室等相关生产、研究

领域，用于对物品的干燥、烘焙、热处理等方面。

[0043] 仪器名称：真空包装机

型    号：DZ-400/2L

生产厂家：诸城润洋机械有限公司

价     格：6600元

技术参数：功率（kw）1.1；额定电压（V）380（220）/50Hz；封条中心距（mm)  360；工作室尺

寸(mm)  500×460×110；有效封口尺寸(mm)  400；生产效率(次/h)  80～100；封口线宽度

（mm）10(8)×2；整机尺寸(mm)  600×500×950；整机重量(kg)  80

适用范围：真空包装机适用于各种塑料薄膜袋、复合膜袋、铝箔袋的真空包装。对各种

肉制品、禽产品、酱菜制品、海产品、大蒜制品、山野菜、粮食、医药、生物制品、电子元件等各

种固体、粉状物、半流体进行真空包装，达到隔氧保鲜，延长产品的保质期，提高产品档次的

目的。

[0044] 以上所述实施例仅表达了本发明的几种实施方式，其描述较为具体和详细，但并

不能因此而理解为对本发明专利范围的限制。在本发明基础上，可以对之作一些修改或改

进，这对本领域技术人员而言是显而易见的。因此，在不偏离本发明精神的基础上所做的这
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些修改或改进，均属于本发明要求保护的范围。
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