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摘 要 本技术是在卤猪蹄原有的工艺基础上进行改进，稳定和提高了产品质量，较好

地保持了产品原有的色、香、形等。
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猪蹄是一种深受消费者喜爱的传统食品。营养

丰富，高蛋白，低脂肪，富含大量的胶原蛋白、骨

胶质、软骨质以及磷胶质、磷蛋白等，且有填肾

精、滋胃液、补肝养心健肤美容之功效，是一种很

好的食、疗俱佳的风味肉食品。我们研制的猪蹄，

在掌握传统工艺的基础上，针对现有产品中存在的

问题，进行了工艺改进和提高。通过对各关键工艺

环节技术指标进行标准化控制，稳定和提高了产品

质量。采用真空包装，基本保持卤煮后猪蹄的色、

香、形等感观特征。本产品的研制，为使传统经验

式加工走向现代化标准生产，大力开发传统食品，

达到远销、外销的目的起到促进作用。

! 生产工艺

$%原料选择!&%预处理!’%腌制!(%预煮!
)%上色油炸!*%卤制!+%包装!,%灭菌!-%冷藏

#%. 操作要点

$%选择大小整齐、肥壮丰满、皮色新鲜的鲜猪蹄
或冻猪蹄为原料，要求表面无血斑，无霉变，无烫

伤。

&%预处理：拔净残毛，用明火燎去细毛及趾
间绒毛，用刀修去残垢，冷水浸泡排出血水，去掉

蹄壳，冲洗干净备用。

’%腌制：将猪蹄摆放在腌制液中，入#!/0
冷库中腌制.!小时，期间翻动两次以保腌制均匀。
腌制液配方：猪蹄1!2+，花椒.!!+，生姜

.1!+，大料3!+，桂皮#1!+，砂仁#1!+，味精

"!!+，盐#.1!+，自制酱色41!+。
自制酱色配方：水32+，白糖/2+，醋#2+，

猪油#2+，黄酒#2+。
此为循环腌制液，第一次腌制猪蹄，需放"倍

于配方的香料（香料预先配成香料水，煮沸#1分

钟后加入），第二次放.倍调料，依次递减至原配
方比例。腌制液使用次数越多，腌制效果越好。腌

制液通过控制加水量、加盐量、自制酱色，保持一

定咸度和色度，应保藏在冷库中。

(%预煮：腌好猪蹄冲洗干净后，入沸水中预
煮#!分钟，随时撇去浮沫和污物。

)%上色油炸：猪蹄趁热涂上稀释后的自制酱
色，晾干后入油锅油炸半分钟，常翻动，使上色均

匀，油温为#3!!#5!0。

*%卤制：老卤大火烧开后，投香料袋，猪蹄
层层摆放锅内。待再次煮沸，立即改成小火，使温

度保持5!0，卤汤持续冒小泡。加入黄酒、味精、
盐、自制酱色，压盖闷煮.!"小时，期间翻动一
次。

卤料配方：

猪蹄1!2+，花椒.!!+，生姜.1!+，大料3!+，
桂皮.1!+，砂仁#1!+，味精"!!+，料酒#!!!+，
自制酱色1!!+，精盐#.!!+，磷酸盐少许。

+%停火后，先撇去浮油浮沫，将猪蹄小心捞
出。因熟猪蹄外皮极易破损，要尽量保持形态完

好。趁热涂香油，晾凉后即用双层漏斗装袋，用真

空包装机封口。采用聚乙烯复合箔包装袋，热封温

度为"挡#3!0，抽真空时间.!6-7，真空度为

!%!589$，热封时间.%16-7。此工序应注意加工
环境和操作的卫生条件，而且动作迅速，减少微生

物污染。

,%蒸煮灭菌后，入冷藏库中低温保存。

" 产品指标
见表!、"表

# 结果与讨论

"%# 增加腌制工序，起增色添味作用
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表! 感观指标

指标名称 指 标 要 求

色泽 红褐色，表面滋润有光泽

组织状态 有弹性，韧而不烂

滋味气味 具有卤猪蹄特有的风味，无异味

外观 包装完整，无脱袋，无漏气

表" 微生物指标

项目 指标

细菌总数（个!#） !$%%
大肠菌群（个!!%%#） !&%
致病菌 不得检出

表& 腌制效果比较

序号 处理 色泽 风味 组织状态

! 不腌制 浅褐 少风味 发干发硬

" &’盐水腌制 浅褐 淡碱味 !"&之间
& 腌制液腌制 红褐 风味浓郁 柔嫩多汁

猪皮韧性强，冷却后更加坚韧，因而传统卤猪

蹄卤制时间较长，一般煮至皮肉绵软后趁热食用。

卤煮时间长，易造成皮绽骨裂，影响外观。卤煮时

间短，猪蹄色浅味淡。为使市售猪蹄达到外观完

好，色深味浓等目的，本实验增加了腌制工序。具

体讲，腌制液腌制主要有三个作用：（!）腌制液由
盐、香料、酱色配制而成，可补充卤煮时间短造成

的不入味、上色浅现象；（"）腌制液中添加了磷酸
盐增强猪蹄保水性，使猪蹄柔嫩多汁；（&）加速肉
的自溶成熟，降低猪皮韧性，缩短卤煮时间。表&
为传统的不进行腌制、用&’盐水腌制及用腌制液
腌制后卤猪蹄的比较实验结果。表&说明用腌制液
腌制对色泽、风味、组织状态的改变起到良好作

用。

&(" 用自制酱色替代传统油炸上色液和卤汤调色液
自制酱色是用酱油、蔗糖、黄酒、猪油经炒制

而成。炒制方法简便，一次制成的酱色能长时间使

用不变质，成本低廉。表)为与传统上色液（蜂
蜜、饴糖）比较实验结果。

表)说明：自制酱色兼有蜂蜜、饴糖上色优
点，且成本低，使用方便，完全可替代蜂蜜和饴

糖。传统上，卤汤多用酱油和其他辅助发色剂，如

红曲米等调色。因酱油成分主要是酱色、食盐，如

酱油用量多，不但成本提高，有时卤汤中会出现异

味，还会影响卤汤咸度。用自制酱色替代酱油则避

免了异味的产生，使产品质量提高，成本降低，加

工条件便于控制，有利于批量生产，为一项重要的

改进。

表) 蜂蜜，饴糖、自制酱色上色效果比较

上色处理 均匀度 色泽 上色速度 成本

蜂 蜜 不匀 黄褐发亮 较快 高

饴 糖 均匀 黄褐不亮 慢 中等

酱 色 均匀 金黄发亮 快 低

&(& 通过测试，稳定老汤咸度、浓度和色度
卤猪蹄要达到口味纯正，咸淡、色泽一致，关

键之一是制备好老汤，严格控制好老汤的各个指

标。通过测拭分析来确定老汤中食盐、蛋白质、脂肪

含量。老汤的浓度一般从控制加水量、改变调料的投放

量、清除杂沫、控制油层等多方面入手，综合考虑，色

度采用自制酱色多次试验，摸出规律后再确定用法用

量。

! 各重要工艺环节加工技术的标准化控制
腌制、预煮、油炸和卤煮这四个工序是控制产品

质量的关键工艺环节。如油炸时，油温太高或炸制时间

过长，猪皮起泡，皮色焦黑；油温太低，着色时间太

长，肉质发硬，着色不佳。再如，卤煮时，温度低、时

间短不易煮熟；温度高、时间长，不仅皮开骨绽，外观

质量不好，而且肉被煮烂，得率下降。经反复试验

确定为：腌制，!"*+"%小时；预煮，沸水煮!%
分钟；油炸，油温!,%"!-%+半分钟；卤煮，

-%+"""($+小时。通过对加工工艺关键环节的控
制，使产品的色、香、形等达到了一致。
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