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白水羊头 （""!#$$%& !$#’!$(）
本实用新型涉及一种与烹调器皿配合的食品半成品，特别涉及

一种易于运输和烹调的食品与烹调器皿配合的白水羊头。本实用新

型其特征在于耐高温塑料制成碗状结构，其内壁上凸设有连为一体

的调料盒。碗状底部放入羊头，调料盒底部和侧面设有微孔。碗状结

构的外侧面设有提手，底部设有支脚，侧面上部有孔。本实用新型优

点是运输携带方便，结构实用，可以批量生产，用塑料袋薄膜包装后

装箱冷藏销售。

制作坛子肉的容器 （""!#$$%) !$#)%#"）
本实用新型涉及一种制作食品半成品的容器，特别涉及一种制

作坛子肉的容器。其特征在于在坛子的上部内侧设有多个突出长

条，长形肉中部设有凹口卡挂在坛子的突出长条上，坛子外侧设有

提手。优点是烹调时各种味道可以快速进入肉内部，且肉吃起来有

咬劲，烹调后味道鲜美，色泽丰富。坛子外侧设有提手，便于携带运

输。本实用新型可以批量生产，用塑料膜封装后冷藏装箱销售。

松花蛋芯火腿肠 （""!’$&!# !$#*#$"）
一种松花蛋芯火腿肠，其特征是以松花蛋作芯，在其外面包覆

一层调制好的肉馅，在肉馅的外面包覆一层外皮，它的形状可以是

球型或者是椭球型。本实用新型其原料有多种，营养成分也丰富，口

味好，特别炸制后，外皮酥松，口感也特别好，切开后呈现丰富的色

彩，极富美感，香味扑鼻，令人垂涎欲滴。

汉堡肉 （""!"%&!" !$’#(’%）
本实用新型所述的汉堡肉是一种用肉皮将肉包起的新型食品。

其外包装由方形体和拱形体组成，拱形体上设有条状凸起。另外，由

于本实用新型采用了肉皮和肉一体包装的结构，因而使本产品具有

外观结构新颖、盛装物口味独特的特点。

加酒香甜肠 （""!"#&## !$#""!#）
本发明创造加酒香甜肠属食品领域，需要解决的技术问题是制

作可供食用具风味且保存期较长的食品，主要技术特征在于本发明

创造由带特征的肠类食物、酒液、包装瓶构成产品，用途供食用。

一种即食鲜肉丸及其制造方法 （""’#(*(% ’#""(%#）
该方法由以下工序所构成：馅料的制作、成型、熟化、包装、灭

菌、二次包装，并附有汤料包。本发明的优点在于成本较低，适宜大

众消费水平，口感好，方便、卫生、快捷、省时，蛋白质较高，富有营

养，灭菌手段较为先进，制作过程简单，投资小，收效快，便于规模化

生产。

超细鲜骨粉及其生产方法和用法 （""’#($’% ’!&&%’$）
本发明专用于食品添加剂和保健食品加工制作领域。所提供的

超细鲜骨粉，含有蛋白质等有机营养，克服了现有技术中营养成分

被破坏的缺陷，使产品具有超细度、安全卫生、保持鲜骨有机营养成

分等特点，含水量在 *+以下。工艺为将猪鲜肩胛骨清除附着物，洗
净脱水，经过粗碎、二级粉碎、细碎和超细碎四级，在 )(,*(-恒温下
连续进行。为食品加工业提供了一种新的食品添加剂和保健食品。

生产工艺简单，适合大小企业生产。现已在面制品、饼干、肉类、浆制

品等行业中广泛应用。

富硒北冬虫夏草肉及其制备方法 （""’#$((# ’#"$%&"）
本发明涉及一种富硒北冬虫夏草肉产品。富硒北冬虫夏草同

动、植物类食物配以药食兼用药物、中药材，经加工处理成肉药膳。

采用富硒北冬虫夏草饲喂肉食动物等方法加工成半成品肉，与传统

冬虫夏草药膳相比成本下降 !" 倍，是集滋补、保健、预防、治疗、美
容、护肤、减肥、壮阳于一体的色、香、味、形、药俱佳的药膳。具有药

食兼用、防治并举、功能显著、适于工厂化生产等特点。

富硒北冬虫夏草禽及其制备方法 （""’#$($& ’#"$%&!）
本发明涉及一种富硒北冬虫夏草禽产品。富硒北冬虫夏草同家

禽或山禽相配伍，辅以药食兼用药物或中药材，经加工处理成禽药

膳，与传统冬虫夏草药膳相比成本下降 !" 倍，是集滋补、保健、预防、
治疗、美容、护肤、减肥、壮阳于一体的色、香、味、型、药俱佳的药膳。

具有药食兼用、防治并举、功能显著、适于工厂化生产等特点。

一种可乐鸡的制作方法 （""’#$’)% ’!&))"#）
本发明涉及一种可乐鸡的制作方法。首先将活鸡宰杀、洗净后

加工成块状，将鸡块放入锅中，倒入可乐饮料。倒入量以刚刚淹没鸡

块为宜。用火加热。当可乐饮料减少到原来量的 #"+,("+时，加入适
量酱油，继续煮至锅内鸡块熟透、液体变为粘稠状为止。使用本发明

的方法制做的可乐鸡块，风味独特，口感特殊，深受男女老少喜爱，

尤其适合少男少女的口味，其独特的风味可与肯得鸡等相媲美。

皮酥低脂油烤鸭制品及其制作方法和设备 （""’#$’%"
’#")**#(）
通过鸭坯烫坯、上色、第一次风干、冷冻、第二次风干和烤制而

制成。其中烫坯采用 ’""-水，将鸭坯浸入热水中，不断翻转鸭体，使
鸭体均匀受热 #" 秒钟。第一次风干是将鸭坯保持在湿度 ’( 度、温度
(-环境中，除湿两小时。冷冻是将鸭坯速冻 )! 小时。第二次风干是
将鸭坯保持在湿度 ’( 度、温度 (-环境中，除湿两小时。烤制采用钢
胆型挂炉，炉内吊鸭杆设在鸭坯位于 !(",!)"-炉温的梯度场中。
银杏红草羊肉的配制方法 （""’#"$’% ’!*)*")）
本发明以羊肉、银杏、红草、当归、绞股兰为主要原料。该羊肉含

有丰富蛋白质、碳水化合物、灰分、钙、磷、铁、脂肪、糖、无机盐、维生

素 ./、烟酸，能舒筋通络、补气养阴、清火生津、养营补血、养血安
神、开胃健力、活血去瘀。制品口感清甜，味道清香，没有膻味。

猪皮的膨化松脆食品及其制造方法 （""’!&(#( ’!*)*"%）
通过向猪皮内浸入调味剂，除去水分及脂肪，再经过膨化处理，
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开发出的一种美味新型食品。其不含水分和脂肪，空隙率为 $"%以
上，松脆可口，适合作为方便零食食品，或用温开水浸泡软化后，与各

种蔬菜搭配经过烧、炒、炖、煮、凉拌等加工，制成餐桌上的美味佳肴，

更可以搭配各种滋补品煮汤，均具有味道鲜美、营养可口及滋补保健

的功效。

一种方便食用的肉制品及其生产工艺 （""&!’(") &!’*")+）
本发明解决了家禽或家畜类的肉仅通过烹饪方法食用，而影响

其普及，制约畜牧业发展，以及满足不了人们追求快捷生活方式愿望

的缺点，采用清洗、煮沸、调味、包装等一系列适合工业化生产的工艺

方法，将家禽或家畜类的肉制成方便食品，推广了家禽或家畜类肉的

食用范围，满足了人们的愿望，具有广泛的社会效益和良好的经济效

益。

肉制营养方便面及其生产方法 （""&!’")! &#"+(#(）
本发明是以肉为主原料制成的新型面条。特征是通过工艺创新，

把肉、植物淀粉、蔬菜三种原料加热凝固，仿照传统面条制成细条形。

制成品烹调很简便，既有肉的美味和香脆，又有蔬菜的鲜嫩和爽口，

尤其是肉本身含有抗癌物质—“共轭亚油酸”，它跟地瓜、花椰菜、红

萝卜等国际医学界公认的抗癌绿色食品搭配制成后，不但比传统面

条富含维生素 ,，维生素 -，还能积极发挥抗癌保健的食疗作用。
牙签肉 （""&!#)"+ &!’"(’$）
本发明公开了一种牙签肉。按重量计所用主料鲜精肉末 +"" 份；

腌料有：肉用食品添加剂 ’.&! 份、食盐 &".!" 份；调味料：香精 "/+.
&/+ 份、五香粉 &".!" 份、胡椒粉 +.&# 份；副料有：膨松剂 #.&" 份、
食用纤维素 #.’ 份，绵白糖 +.&+ 份、熟芝麻 )"".+"" 份、玉米淀粉
&"".+"" 份。本发明选用组分及配比合理，成品具有香、酥、脆、麻辣、

甜，味道鲜美，口感好，低脂肪高蛋白，食用方便等特点的营养食品，

且不易变味变质，保质期长。

一种保健饮料 （""&!#"$$ &!’’*$#）
它是将预先制备好的纯果糖浓缩液、黑豆浆、黑芝麻浆、山核桃

仁浆、枣浆、乳清粉浆、猪肝浸提物和去离子水，按一定配比比例混合

后，灭菌，均质处理后得到的。它口感清香，口味绵长，营养丰富。由于

它是一种不含蔗糖的饮料，适宜于糖尿病患者饮用，还可防治糖尿

病。对人体具有抗衰老和美容功能。

一种微生物发酵肉类食品制作方法 （""&!#"(" &!’*$#(）
在发酵过程中采用植物乳杆菌、乳酸链球菌、保加利亚乳杆菌、

嗜热链球菌、嗜酸乳杆菌、乳脂链球菌，或使用泡菜原液。发酵后的肉

制品酸度适中，亚硝酸盐残留量低，一般含量在 &"001以下。且具有
较长的货架期和浓郁酱香风味。

牛奶烧鸡及其制作方法 （""&!&+!$ &#")*$&）
它以生鸡和 &* 种佐料为原料制作，并采用蜂蜜浸液浸泡、油炸、

牛奶炖煮液炖煮等工序进行处理。按本发明配方及加工方法制作的

牛奶烧鸡甜咸可口，肥而不腻，松软滑溜，开胃健脾理中，富含钙质，

可作为一种新的鸡食品批量生产。

鱼羊鲜汤的制作方法 （""&!&+"’ &!’&*+(）
以羊肉、羊腿骨、鱼类为主料，以陈皮、肉蔻、桂皮、丁香、良姜、三

奈、大葱、姜、盐、啤酒、香油、香菜等为辅料。经过选料、清洗、煮沸、滤

水、加料、炖煮、煨汤、加鱼、二次加料、烩炖、三次加料的工艺流程，制

成鱼羊鲜汤。科学的配方和工艺，为人们提供了一种不腥不膻不腻，

富含多种营养成分的鱼羊鲜汤的制作方法。
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