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摘  要：本试验以精瘦猪肉为主要原料，选择真空滚揉时间、卤制时间、卤制温度、杀菌时间 4个变量做
单因素试验和正交试验，研究其对低温卤肉制品的品质影响，以感官评定值为指标，选择以 10人组成的感官评
定小组对产品的色泽、香味、滋味、口感进行感官评定并评分，结合测定产品的水分含量、剪切力、色差，分

析并确定最佳工艺。结果表明，真空滚揉时间为 50 min、卤制温度为 85 ℃、卤制时间为 150 min、杀菌时间为
15 min条件下得到的卤肉制品综合品质最好。
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Abstract：This experiment uses lean pork as the main raw material, and selects four variables: vacuum tumble time, 
marinating time, marinating temperature, and sterilization time to do single factor test and orthogonal test to study its effect 
on the quality of low-temperature marinated meat products, and evaluate it by sensory the value is an index. A sensory 
evaluation team consisting of 10 people is selected to evaluate and score the color, fragrance, taste, and mouthfeel of the 
product, combined with the determination of the moisture content, shear force, and color difference of the product, and 
analyze and determine the best process. The results showed that the overall quality of the marinated meat products obtained 
under the conditions of vacuum tumble-kneading time of 50 min, marinating temperature of 85 ℃ , marinating time of 150 
min, and sterilization time of 15 min was the best.
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酱卤肉是我国著名的熟肉制品之一，从古至今在

我国餐饮文化中都占据着重要的地位。随着科学技术

的发展，对卤肉制品的研究也越来越多，使得酱卤肉

制品制作工艺更加成熟，对其研究不再只考虑味道，

还尽可能地考虑它的营养物质和消化率问题，符合当

代健康养生饮食的发展观念。

市场上的卤肉制品大多数都是高温卤制的，鲜

少有低温卤制，但低温肉制品比高温卤制的要鲜美多

汁，营养物质也保留得更多，肉质相对柔软，可以更

好地体现肉制品的风味和口感 [1]。低温条件下蛋白质
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的热变性相对来说较温和，蛋白质结构缓慢发生伸展，

一些原先被掩埋的氨基酸残基又重新被暴露，使得蛋

白酶催化蛋白质水解速度提高，极大程度提高了肉制

品的消化率 [2]，同时在低温的情况下肉制品可以较好

地保留纤维的完整度，口感更好，更有嚼劲。猪肉中

还存在维生素 B6 和维生素 B12，在长时间的高温处理

下会严重损失，肉中的氨基酸和蛋白质是形成风味物

质的关键 [3]，因此低温处理能够最大限度地保留酱卤

肉制品中蛋白质、氨基酸含量，使产品的风味更加 
突出。

低温酱卤制品顺应市场发展趋势，加热过程更有

利于增强酱卤肉制品品质的控制 [4]。本试验以精瘦猪

肉为主要原料，研究滚揉、卤制和杀菌工艺对酱卤肉

的出品率、水分含量、剪切力、色差的影响，最后确

定低温酱卤肉的最佳加工工艺，为低温酱卤肉制品工

业化生产提供技术支持。

1  材料与方法

1.1  材料

精瘦猪肉、食盐、白糖、冰糖、生抽、料酒、耗油、

生抽和香辛料，购于广西南宁大康惠超市。

1.2  设备

KA-6189 真空滚揉机：购于深圳市瑞丰电器有限

公司；MOC-120H 水分测定仪：购于日本津岛公司；

TA-XT plus 物性测定仪：购于英国 StableMicvo 公司；

CM-3600d 分光测色仪：购于日本柯尼卡·美能达公司；

电热恒温蒸煮锅、DZ-400 真空封口机：购于温州市凯

驰包装机械有限公司。

1.3  工艺流程

原料接收→修整→称重→清洗→真空滚揉腌制→

卤制→真空包装→蒸煮杀菌→冷却。

1.4  工艺要点

（1）猪肉验收。在有检疫合格证的正规市场购

买新鲜精瘦猪肉。

（2）修整。将猪肉修整成 2.5 cm 厚，质量为 250 g 
的方形块状，将白色的筋膜剔除干净。

（3）真空滚揉腌制。按配方称量好辅料与原料

肉放入滚揉机里，在真空状态下进行滚揉。

（4）卤水的熬制。将称量好的香料用干净的纱

布装起绑好，放入锅中熬制。

（5）真空包装。用铝箔真空包装袋将冷却的卤

肉进行真空包装。

（6）蒸煮杀菌。将包装好的产品放入 95 ℃的恒

温锅中蒸煮杀菌。

1.5  试验设计

1.5.1 单因素试验设计

选择真空滚揉时间、卤制时间、卤制温度、杀菌

时间 4个变量做单因素试验。

（1）固定卤制时间为 120 min，卤制温度为 75 ℃， 
杀菌时间 15 min，真空滚揉时间分别是 30 min、40 min、 
50 min、60 min 和 70 min 做单因素试验。

（2）固定真空滚揉时间 30 min，卤制温度 75 ℃， 
杀菌时间 15 min，卤制时间分别为 120 min、135 min、 
150 min、165 min 和 180 min 做单因素试验。

（3）固定真空滚揉时间为 30 min，卤制时间为

120 min，杀菌时间为 15 min，卤制温度分别为 75 ℃、

80 ℃、85 ℃、90 ℃和 95 ℃做单因素试验。

（4）固定真空滚揉时间 30 min，卤制温度 75 ℃，

卤制时间 120 min，杀菌温度为 95 ℃，杀菌时间分别

为 5 min、10 min、15 min、20 min 和 25 min 做单因素 
试验。

1.5.2 正交试验设计

在单因素试验的基础上，以真空滚揉时间、卤制

时间、卤制温度、杀菌时间为正交因素进行 L9（34）
进行正交试验，确定最佳工艺。正交试验因素和水平

表见表 1。
表 1 正交试验因素和水平表

水平

试验因素

A 真空滚揉

时间 /min
B 卤制

时间 /min
C 卤制

温度 /℃
D 杀菌

时间 /min

1 50 135 80 10
2 60 150 85 15
3 70 165 90 20

1.6  检验方法

1.6.1 感官评价

挑选 8～ 10个对色觉、味觉、嗅觉都较敏锐的人，

对产品色泽、香辛味、咸淡、风味口感等方面进行评

分，采用双盲法 [5]，以减少主观因素对检测结果的影响。

在评定过程中要保证样品随机且每个成员之间不能交

流讨论，防止因他人的言语产生的心理作用造成感觉

误差，在评定每个样品前应保证口腔里不掺杂其他味

道，防止串味，最好用清水漱口 [6]。感官评价标准见

表 2。
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1.6.2 出品率测定

出品率计算：出品率 =W2/W1×100%。其中，W1 为 
原料肉净重，kg；W2 为制品净重，kg。
1.6.3 水分含量测定

使用水分含量测定仪进行水分含量的测定，先将

其归零，用天平称量大约 0.5 g 的卤肉样品，将其放入

水分测定仪的托盘里，盖上盖子，按 START 键，显

示屏上出现加热标志，则已开始进行水分含量的测定。

加热到水分含量、质量和测量时间都不再变化，即为

产品的最终水分含量。

1.6.4 剪切力的测定

将样品切成 1 cm 左右的圆柱形肉块，利用 TA-
XT plus 型质构仪对肉块进行嫩度测量分析，探头选用

HDP/BS，根据肉块调整切入位移，放入指定砝码进行

校正，选择切入速度为 1 mm·s-1，测后速度为 10 mm·s-1，

位移为 6 mm，触发模式为 Button，断裂模式为关，

停止采集点为初始位置，每个样品平行测定 3次 [4]。

1.6.5 色差的测定

利用 CM-3600d 型分光测色计对卤肉进行色差的

测定，将样品切成薄片，大小能堵住分光测色计的洞

口为宜，每次启动分光测色计都要对其进行黑板校正

和白板校正，校正完毕方可测量样品，每个样品平行

测定 3次。

1.6.6 微生物的测定

参照 GB 4789.2—2016 和 GB 4789.3—2016测定样

品中的菌落总数和大肠菌群。

2  结果与分析

2.1  真空滚揉时间对低温酱卤肉的品质影响

真空度为 0.06 MPa，真空滚揉时间对低温酱卤肉

的出品率、水分含量、剪切力、感官评价的影响见表 3。
真空滚揉时间对色差的影响见表 4。

表 2 感官评分表

评价指标 评价标准 评分 / 分

颜色

酱红色，有光泽 8 ～ 10
棕色，少量光泽 6 ～ 7

酱黄色，少量光泽 4 ～ 5
灰黄色，无光泽 0 ～ 3

滋味

咸淡适口，鲜美醇香，风味协调 8 ～ 10
偏淡或偏咸，味道一般 6 ～ 7

偏淡或偏咸，味道不太协调 4 ～ 5
太咸或太淡，味道不协调 0 ～ 3

香味

酱香浓郁，香辛料味协调，香气诱人

酱香一般，香辛料味一般，香气一般

酱香较淡，香辛料味小

酱香味寡淡，香辛料味小且不协调，有异味

8 ～ 10
6 ～ 7
4 ～ 5
0 ～ 3

口感

柔软多汁，易嚼，不腻口 8 ～ 10
肉质微软或微硬，易嚼，不腻口 6 ～ 7
肉质较干硬或发绵，不易咀嚼 4 ～ 5
肉质干硬或发绵，难咀嚼 0 ～ 3

表 3 真空滚揉时间对低温酱卤肉出品率、水分含量、剪切力、感官评分的影响表

真空滚揉时间 /min 出品率 /（%） 水分含量 /（%） 剪切力 /N 感官评分 / 分
30 71.11±1.35a 62.04±0.02a 1 564.57±1.45a 35
40 72.94±1.01a 61.42±0.56ab 1 637.58±2.62a 33
50 73.19±0.69b 61.13±1.06ab 1 787.7±2.30a 32
60 69.39±1.53ab 53.63±0.64ab 2 666.69±1.63ab 29
70 69.36±1.23a 45.73±0.74d 1 553.076±2.68a 33

注：同列肩标不同字母表示差异显著（p ＜ 0.05），下同。

滚揉过程实际上是能量转换的物理过程，它能促

进盐水扩散，改善肉的嫩度，提高了盐溶性蛋白质的

提取率和向肉块表面的移动的速度，提高肉制品中的

保水性和出品率 [7]。由表 3 可知，产品出品率呈先上



现代食品 XIANDAISHIPIN86 /

工艺技术 Process Technology

升后下降趋势，滚揉时间为 50 min 时产品出品率最

大，其余样品差异并不显著（p ＞ 0.05），可能是适

当的滚揉，滚揉机械力可使卤肉的肌纤维直径减小，

使得细胞更加细腻，减少汁液流失 [8]。随着滚揉时间

的延长，导致表面肌肉部分破损，使得出品率降低 [9]；

水分含量随真空滚揉时间增加而下降，在滚揉时间为 
70 min 时水分含量显著降低，滚揉时间为 30 min 时水

分含量较低，这两个样品差异显著（p ＜ 0.05），即

过度滚揉会降低产品的含水量。剪切力随滚揉时间呈

先上升后下降的趋势，滚揉时间为 60 min 时，剪切力

最大，其余滚揉时间剪切力差异并不显著（p ＞ 0.05）。

在适度时间的滚揉下，盐水不断进入肉的组织细胞中，

使水溶性蛋白质溶解和提取的速率提高，从而提升产

品的质地，增加肉的韧性，因此剪切力逐渐变大，但

长时间的滚揉会使肉块过于软化，硬度降低 [10]。

表 4 真空滚揉时间对低温酱卤肉色差的影响表

真空滚揉

时间 /min
色差

L* a* b*

30 88.07±0.03a 5.06±0.05a 22.21±0.49ab

40 83.87±0.36ab 3.16±0.45a 19.54±0.63a

50 61.19±0.65ab 5.20±0.86d 21.04±0.77ab

60 50.99±0.69d 4.40±0.65ab 14.76±0.41d

70 61.59±0.74a 4.20±0.81a 21.37±0.83a

由表 4 可知 L* 随滚揉时间的增加先下降后上升，

滚揉 30 min 时 L* 最大，滚揉时间为 60 min 时 L* 的差

异显著（p ＜ 0.05）。a * 在滚揉时间为 50 min 时最大，

40 min 时最小且差异显著（p ＞ 0.05），a * 为红度，

a* 越大，表明产品的酱红色越浓郁，越容易引起消费

者购买。b* 的数值在 60 min 时差异显著（p ＜ 0.05）。

综合出品率、水分含量、剪切力及其感官评价的结果

分析来看，选择滚揉时间为 50 min，产品的各项指标

较好。

2.2  卤制时间对低温酱卤肉品质的影响

卤制时间对低温酱卤肉出品率、水分含量、剪切

力、感官评分的影响见表 5。卤制时间对低温酱卤肉

色差的影响见表 6。
由表 5 可知，产品出品率随着卤制时间增加而呈

下降趋势，水分含量在卤制时间为 180 min 时最低，

但差异都不显著（p ＞ 0.05），可能是随着卤制时间

的增加，猪肉中的蛋白质变性，肌原纤维收缩，保水

性下降，从而导致卤制时间较长时，产品的出品率和

水分含量相对较低；剪切力随卤制时间的增加而降低，

但差异都不显著（p ＞ 0.05），在卤制时间为 180 min
时剪切力最小，可能是由于卤制时间过长，蛋白质变

性严重，在持续过度加热的情况下，细胞质及肌肉结

构被破坏，蛋白质溶解，导致肉质软烂，嚼劲、韧性

降低；感官评分在卤制时间为 150 min 时最高，卤制

时间较短产品的硬度较大，且不容易入味，香辛味相

对较淡，所以卤制时间较短或较长感官评分都会降低。

表 5 卤制时间对低温酱卤肉出品率、水分含量、剪切力、感官评分的影响表

卤制时间 /min 出品率 /（%） 水分含量 /（%） 剪切力 /N 感官评分 / 分
120 71.11±1.33ab 62.04±0.26b 1 564.57±2.53ab 33
135 70.10±1.86a 59.91±0.22ab 1 449.76±1.99a 33
150 66.83±1.14ab 60.21±0.38a 1 289.04±0.69a 34
165 64.25±1.36a 61.59±0.63a 1 378.52±2.37b 32
180 62.79±2.12b 58.39±0.99a 1 153.43±1.96a 32

表 6 卤制时间对低温酱卤肉色差的影响表

卤制时间 /min
色差

L* a* b*

120 88.07±0.03a 3.16±0.91ab 22.21±0.17b

135 86.63±0.69ab 3.27±0.11ab 15.92±0.66a

150 85.54±0.77ab 4.90±0.32a 20.01±0.23b

165 85.18±0.89a 5.00±0.95b 19.87±0.85ab

180 82.81±0.64a 5.27±0.82b 21.33±0.99b

由表 6 可知，a* 的数值随着卤制时间的增加不断

增加，卤制时间过短，卤肉未能充分吸收卤汁，a* 值

较小，产品的酱红色较淡，卤制时间较长，a* 增大，

酱红色加深。由感官评分和综合产品出品率、水分含

量、剪切力结果分析，选择卤制时间为 150 min，产品

的各项指标均较好。

2.3  卤制温度对低温酱卤肉的品质影响

卤制温度对低温酱卤肉出品率、水分含量、剪切

力、感官评分的影响见表 7。卤制温度对低温酱卤肉

色差的影响见表 8。
由表 7 可知，在 85 ℃时产品出品率、水分含量

最大，剪切力也随着卤制温度的升高呈先下降后上升

趋势，在卤制温度为 85 ℃时剪切力最小，且差异较

为显著（p ＜ 0.05）。可能是随着卤制温度的升高，

肌肉结缔组织中的胶原转变为明胶，使肉质变软 [11]，
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剪切力变小，但温度继续上升后肌原纤维蛋白变性，

强烈收缩，自由水流失，肉质失水后硬度增大 [12]，即

在卤制温度为 90 ℃、95 ℃时剪切力增大，水分含量 
减少。

表 7 卤制温度对低温酱卤肉出品率、水分含量、剪切力、感官评分的影响表

卤制温度 /℃ 出品率 /（%） 水分含量 /（%） 剪切力 /N 感官评分 / 分
75 71.11±1.85a 62.04±0.52a 1 564.57±3.02a 33
80 70.47±0.36a 62.44±0.33a 1 635.42±2.65a 31
85 71.12±1.55a 63.47±0.97a 696.90±2.34d 35
90 64.28±1.96c 61.67±0.22a 1 407.40±1.88ab 30
95 63.47±1.52d 60.26±0.66ab 2 170.13±1.22b 29

表 8 卤制温度对低温酱卤肉色差的影响表

卤制温度 /℃
色差

L* a* b*

75 88.07±0.26b 5.06±0.53a 22.21±0.53ab

80 77.92±0.32ab 5.68±0.16a 22.79±0.22ab

85 75.02±0.13ab 7.43±0.86b 19.50±0.58a

90 76.60±0.95ab 5.91±0.85a 18.82±0.49a

95 87.37±0.66b 4.00±0.77ab 20.84±0.16a

由表 8 可知，L* 的值随着卤制温度的增高呈先

下降后上升的趋势；a* 的数值在 85 ℃时达到最大，

酱红色较突出，但各卤制温度下的 a* 差异不显著 
（p ＞ 0.05）。b* 数值呈先下降后上升趋势。由感

官评分和综合产品出品率、水分含量、剪切力结果

分析，选择卤制温度为 85 ℃，产品的各项指标均 
较好。

2.4  杀菌时间对低温酱卤肉的品质影响

杀菌时间对低温酱卤肉出品率、水分含量、剪切

力、感官评分的影响见表 9。杀菌时间对低温酱卤肉

色差的影响见表 10。
表 9 杀菌时间对低温酱卤肉出品率、水分含量、剪切力、感官评分的影响表

杀菌时间 /min 出品率 /（%） 水分含量 /（%） 剪切力 /N 感官评分 / 分
5 76.90±1.31a 65.27±0.25b 1 123.63±3.11a 32
10 80.97±1.58b 65.29±0.63b 1 350.22±1.89ab 31
15 81.99±1.53b 70.26±0.53ab 1 653.45±1.66b 33
20 79.58±0.79ab 74.64±0.15a 1 230.79±2.55a 35
25 76.87±0.53a 61.67±0.88d 1 024.19±3.14ab 30

由表 9 可知，产品的出品率和水分含量都是随着

杀菌时间的增加呈先上升后下降，杀菌时间为 15 min
时产品的出品率最大，水分含量在杀菌时间为 20 min
时达到最大值 74.64%，在杀菌时间为 25 min 时水分

含量、出品率和剪切力都最低，20 min 和 25 min 的水

分含量差异显著（p ＜ 0.05），所以长时间杀菌会对

产品的品质产生不良影响，使产品口感较干、软烂。

由表 10可知，杀菌时间对产品色泽的影响差异并

不显著（p ＞ 0.05），综合杀菌时间对产品的出品率、

水分含量、剪切力的影响，又因为产品本身的水分含

量较高，储藏起来有一定困难，考虑到后期的货架期，

选择杀菌时间为 15 min，产品的各项指标均较好。

表 10 杀菌时间对低温酱卤肉色差的影响表

杀菌时间 /min
色差

L* a* b*

5 66.78±0.06a 3.31±0.43a 16.79±0.88a

10 63.51±0.58ab 3.77±0.12a 17.91±0.41a

15 56.61±0.44b 4.78±0.16a 16.07±0.25a

20 66.96±0.87a 5.38±0.83ab 16.59±0.16a

25 65.60±0.61a 6.21±0.79b 15.27±0.47ab

2.5  不同杀菌时间下的微生物指标

按照 1.6.6的操作要求测定不同杀菌时间下的微生

物指标，结果见表 11。

表 11 不同杀菌时间下的微生物指标表

杀菌时间 /min
菌落总数 /CFU·g-1 大肠菌群 /MPN·g-1

1 号 2 号 3 号 4 号 5 号 1 号 2 号 3 号 4 号 5 号

5 84 159 275 165 263 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

10 164 123 196 221 86 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

15 30 65 123 143 166 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

20 160 60 89 75 125 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

25 31 19 80 6 34 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出
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由表 11 可知，同一工艺条件下的 5 个样品的菌

落总数均小于熟肉制品微生物指标可接受水平的限量

值，即 104 CFU·g-1，所有样品中大肠菌群均未检出。

虽然各个不同杀菌时间下的菌落总数和大肠菌群的数

量均符合熟肉制品的国家标准，但杀菌时间越长，

对产品的质地影响越大，所以根据杀菌时间对产品

出品率、水分、剪切力、色差的影响，选择杀菌时间 
20 min、杀菌温度 95 ℃既能保证产品的质地，又能保

证产品的安全及贮藏条件。

2.6  正交试验结果

按表 1 中正交试验水平进行试验，得出的正交试

验中低温酱卤肉的出品率、水分含量、剪切力结果见

表 12。
从表 12 可知，8 号样品的出品率最大，9 号样品

出品率次之，其余样品之间的出品率差异都不显著 
（p ＞ 0.05）。4 号样品的水分含量最大，6 号样品

的水分含量最小，差异显著（p ＜ 0.05）。2 号样品

的剪切力最大，1 号样品的剪切力最小，差异显著 
（p ＜ 0.05），但其他样品的剪切力差异并不明显 
（p ＞ 0.05）。

表 12 正交试验中低温酱卤肉的出品率、 

水分含量、剪切力表

试验号 出品率 /（%） 水分含量 /（%） 剪切力 /N
1 61.91±1.23a 59.70±0.31a 980.19±3.22a

2 60.39±1.11a 57.19±0.42a 2 736.14±2.36d

3 61.71±1.35a 42.67±0.71d 2 528.90±1.63b

4 66.78±1.43ab 63.99±0.21a 1 318.79±2.14ab

5 60.95±1.72a 57.03±0.62a 2 520.89±3.21b

6 64.96±1.26ab 40.41±0.47d 1 105.93±1.42a

7 61.90±1.22a 57.57±0.55a 1 541.44±2.22ab

8 74.68±1.09d 63.36±0.68ab 1 836.23±1.55ab

9 70.54±1.36b 62.62±0.24ab 1 167.25±3.11a

感官评分正交试验结果见表 13。

表 13 正交试验结果表

试验号
因素

A 真空滚揉 /min B 卤制时间 /min C 卤制温度 /℃ D 杀菌时间 /min 感官评分 / 分
1 1（50） 1（135） 1（80） 1（10） 34
2 1 2（150） 2（85） 2（15） 37
3 1 3（165） 3（90） 3（20） 31
4 2（60） 1 2 3 33
5 2 2 3 1 32
6 2 3 1 2 31
7 3（70） 1 3 2 32
8 3 2 1 3 33
9 3 3 2 1 33
K1 102 99 98 99
K2 96 102 103 100
K3 98 95 95 97
R 6 7 8 3

从表 13 可以看出，K 值表示各个水平下的指标

总和，用最大的 K 值减去最小的 K 值即为 R 值，R 值

表示极差，表明因子对结果的影响幅度，R 值越大，

表示这个因子对整个试验的影响越大。正交试验对

感官评分的影响从大到小为 C ＞ B ＞ A ＞ D，即卤

制温度＞卤制时间＞真空滚揉时间＞杀菌时间。由正

交试验的均值结果可以看出感官评分的最佳组合是

A1B2C2D2，结合单因素试验和正交试验可以知道低温

酱卤肉生产的最佳工艺为真空滚揉 50 min，卤制时间

为 150 min，卤制温度为 85 ℃，杀菌时间为 15 min。

3  结论

酱卤肉制品在我国熟肉制品中占据重要地位，低

温加工工艺更是重要研究方向之一。本试验以精瘦猪

肉为主要原料，采用低温卤制工艺与蒸煮杀菌技术，

探讨酱卤肉在不同滚揉时间、卤制温度、卤制时间、

杀菌时间下的品质风味变化规律，得出低温酱卤肉的

最佳工艺为真空滚揉 50 min，卤制温度 85 ℃，卤制时

间 150 min，杀菌时间 15 min，为低温酱卤肉的生产

加工提供了一定的技术支持。

（下转第92页）
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[14] 国家卫生和计划生育委员会，国家食品药品监督

管理总局 . 食品安全国家标准食品微生物学检验菌落

总数测定：GB 4789.2—2016[S]. 北京：中国标准出

版社，2016.

[15] 中华人民共和国国家质量监督检验检疫总局，

中国国家标准化管理委员会 . 糕点质量检验方法： 

GB/T 23780—2009[S]. 北京：中国标准出版社，2009.

[16] 国家卫生和计划生育委员会，国家食品药品监督

管理总局 .食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定：

GB 5009.5—2016.[S]. 北京：中国标准出版社 2016.

[17] 中华人民共和国卫生部 . 食品安全国家标准 食

品中水分的测定：GB 5009.3—2010[S]. 北京：中国

标准出版社，2010.

[18] 国家卫生和计划生育委员会，国家食品药品监督

管理总局 . 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定： 

GB 5009.6—2016[S]. 北京：中国标准出版社，2016.

本试验虽然为低温肉制品的加工生产提供了可参

考的工艺条件，但还需要进一步探究真空滚揉时间、

卤制时间、卤制温度、杀菌温度对酱卤肉质构的影响，

如咀嚼性、弹性、硬度等，全面分析酱卤肉的品质特性，

为工业化生产奠定基础。
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