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(57)摘要

本发明涉及食品加工及制备领域，具体涉及

是一种山茶油素饼及制备方法，包括小麦粉、荞

麦粉、山茶油、小苏打、食盐和甜味剂，先将山茶

油加热后，再将苦荞粉倒入搅拌均匀，然后待山

茶油的油温下降后，将甜味剂倒入，与苦荞粉和

山茶油混合均匀，得到第一混合物，再将小麦粉、

小苏打和食盐混合均匀，然后过筛，得到第二混

合物，接着将第一混合物与第二混合物进行混

合，搅拌均匀，得到初加工物，然后将初加工物放

入模具成型，然后烘烤，制得烘烤物，最后将烘烤

物降至室温，包装即得山茶油素饼。解决了现有

食用油制饼，直接将面粉调和后的饼体放入食用

油中煎制，虽然口感较好，但是其油脂中饱和脂

肪酸含量过高，热量高，存在导致血脂升高的风

险的问题。
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1.一种山茶油素饼，其特征在于：包括小麦粉、荞麦粉、山茶油、小苏打、食盐和甜味剂。

2.根据权利要求1所述的一种山茶油素饼，其特征在于：所述甜味剂为白砂糖和木糖醇

中的任一种。

3.根据权利要求2所述的一种山茶油素饼，其特征在于：按重量份计，小麦粉为400～

600份、苦荞粉为400～600份、山茶油为300～400份、小苏打为6～8份、食盐为3～11份、甜味

剂为0～300份。

4.根据权利要求3所述的一种山茶油素饼，其特征在于：按重量份计，小麦粉为600份、

苦荞粉为400份、山茶油为400份、小苏打为6份、食盐为3份、白砂糖为300份。

5.根据权利要求3所述的一种山茶油素饼，其特征在于：按重量份计，小麦粉为600份、

苦荞粉为400份、山茶油为300份、小苏打为8份、食盐为3份、木糖醇为300份。

6.根据权利要求3所述的一种山茶油素饼，其特征在于：按重量份计，小麦粉为400份、

苦荞粉为600份、山茶油为300份、小苏打为6份、食盐为11份、甜味剂为0份。

7.一种山茶油素饼制备方法，其特征在于：包括以下步骤：

第一步，将山茶油加热后，再将苦荞粉倒入搅拌均匀；

第二步，待山茶油的油温下降后，将甜味剂倒入，与苦荞粉和山茶油混合均匀，得到第

一混合物；

第三步，将小麦粉、小苏打和食盐混合均匀，然后过筛，得到第二混合物；

第四步，将第一混合物与第二混合物进行混合，搅拌均匀，得到初加工物；

第五步，将初加工物放入模具成型，然后烘烤，制得烘烤物；

第六步，将烘烤物降至室温，包装即得山茶油素饼。

8.根据权利要求7所述的一种山茶油素饼制备方法，其特征在于：所述第一步，将山茶

油加热至160℃。

9.根据权利要求8所述的一种山茶油素饼制备方法，其特征在于：所述第二步，山茶油

油温下降至70℃以下时，将甜味剂倒入。
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一种山茶油素饼及制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及食品加工及制备领域，具体涉及是一种山茶油素饼及制备方法。

背景技术

[0002] 山茶油又名野山茶油，茶籽油，油茶籽油，取自茶科山茶属油茶树的种籽，茶油中

不含芥酸，胆固醇、黄曲霉素和其它添加剂。经测试：茶油中不饱和脂肪酸高达90%以上，油

酸达到80-83%，亚油酸达到7-13%，并富含蛋白质和维生素A、B、D、E等，尤其是它所含的丰富

的亚麻酸是人体必需而又不能合成的。

[0003] 通过食用油制饼，多直接将面粉调和后的饼体放入食用油中煎制，虽然口感较好，

但是其油脂中饱和脂肪酸含量过高，热量高，存在导致血脂升高的风险。

发明内容

[0004] 本发明针对现有食用油制饼，多直接将面粉调和后的饼体放入食用油中煎制，虽

然口感较好，但是其油脂中饱和脂肪酸含量过高，热量高，存在导致血脂升高的风险的问

题，提供一种山茶油素饼。

[0005] 本发明解决上述技术问题，采用的技术方案是，一种山茶油素饼，包括小麦粉、荞

麦粉、山茶油、小苏打、食盐和甜味剂。

[0006] 进一步的，甜味剂为白砂糖和木糖醇中的任一种。

[0007] 进一步的，按重量份计，小麦粉为400～600份、苦荞粉为400～600份、山茶油为300

～400份、小苏打为6～8份、食盐为3～11份、甜味剂为0～300份。

[0008] 可选的，按重量份计，小麦粉为600份、苦荞粉为400份、山茶油为400份、小苏打为6

份、食盐为3份、白砂糖为300份。

[0009] 可选的，按重量份计，小麦粉为600份、苦荞粉为400份、山茶油为300份、小苏打为8

份、食盐为3份、木糖醇为300份。

[0010] 可选的，按重量份计，小麦粉为400份、苦荞粉为600份、山茶油为300份、小苏打为6

份、食盐为11份、甜味剂为0份。

[0011] 这样设计的目的在于，通过使用山茶油代替现有的食用油进行饼的制备，能够大

幅降低饼中饱和脂肪酸的含量，同时使用小麦粉与苦荞粉混合的原材料，苦荞粉具有一定

的降血脂和降血压的功效，苦荞粉与山茶油相配合，相辅相成有利于身体健康，解决了现有

食用油制饼，多直接将面粉调和后的饼体放入食用油中煎制，虽然口感较好，但是其油脂中

饱和脂肪酸含量过高，热量高，存在导致血脂升高的风险的问题。

[0012] 同时，通过改变甜味剂的种类和含量，可以制得原味的素饼、无蔗糖的素饼和带有

咸香口味的素饼，能够满足多种食客的需要。

[0013] 本申请还提供了一种基于山茶油素饼配方的山茶油素饼制备方法，包括以下步

骤：

第一步，将山茶油加热后，再将苦荞粉倒入搅拌均匀；
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第二步，待山茶油的油温下降后，将甜味剂倒入，与苦荞粉和山茶油混合均匀，得到第

一混合物；

第三步，将小麦粉、小苏打和食盐混合均匀，然后过筛，得到第二混合物；

第四步，将第一混合物与第二混合物进行混合，搅拌均匀，得到初加工物；

第五步，将初加工物放入模具成型，然后烘烤，制得烘烤物；

第六步，将烘烤物降至室温，包装即得山茶油素饼。

[0014] 进一步的，第一步，将山茶油加热至160℃。

[0015] 进一步的，第二步，山茶油油温下降至70℃以下时，将甜味剂倒入。

[0016] 这样设计的目的在于，现有素饼制备中多是直接将原材料混合均匀后放置入食用

油中进行煎制，本申请通过特有的原物料，先将苦荞粉放置入山茶油中进行混合，通过山茶

油的加热使得苦荞粉中苦涩味降低，然后将混合均匀的小麦粉、小苏打、食盐与之进行混

合，在使用健康的山药油基础上，能够大幅降低加工中油脂的整体含量，进一步降低食用者

油脂的摄入，达到健康饮食的目的。

[0017] 同时，在进行混合均匀后再经过烘烤工艺处理，提升素饼整体的口感和降低饼中

油脂含量。

[0018] 本发明的有益效果至少包括以下之一；

1、通过使用山茶油代替现有的食用油进行饼的制备，能够大幅降低饼中饱和脂肪酸的

含量，同时使用小麦粉与苦荞粉混合的原材料，苦荞粉具有一定的降血脂和降血压的功效，

苦荞粉与山茶油相配合，相辅相成有利于身体健康。

[0019] 2、解决了现有食用油制饼，多直接将面粉调和后的饼体放入食用油中煎制，虽然

口感较好，但是其油脂中饱和脂肪酸含量过高，热量高，存在导致血脂升高的风险的问题。

[0020] 3、通过改变甜味剂的种类和含量，可以制得原味的素饼、无蔗糖的素饼和带有咸

香口味的素饼，能够满足多种食客的需要。

具体实施方式

[0021] 为了使本发明的目的、技术方案及优点能够更加清晰明白，以下结合实施例对本

发明进行进一步详细说明。应当理解，此处所描述的具体实施例仅仅用以解释本发明，并不

用于限定本发明保护内容。

[0022] 实施例1

一种山茶油素饼，包括以下制作步骤：

第一步，将重量份为400份的山茶油加热至160℃，再将重量份为400份的苦荞粉倒入搅

拌均匀；

第二步，待山茶油的油温下降至70℃后，将重量份为300份的白砂糖倒入，与苦荞粉和

山茶油混合均匀，得到第一混合物；

第三步，将重量份为600份的小麦粉、重量份为6份的小苏打和重量份为3份的食盐混合

均匀，然后过筛，得到第二混合物；

第四步，将第一混合物与第二混合物进行混合，搅拌均匀，得到初加工物；

第五步，将初加工物放入模具成型，然后烘烤，制得烘烤物；

第六步，将烘烤物降至室温，包装即得山茶油素饼。
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[0023] 使用中，通过特有的原物料，先将苦荞粉放置入山茶油中进行混合，通过山茶油的

加热使得苦荞粉中苦涩味降低，然后将混合均匀的小麦粉、小苏打、食盐与之进行混合，在

使用健康的山药油基础上，能够大幅降低加工中油脂的整体含量，进一步降低食用者油脂

的摄入，达到健康饮食的目的。解决了现有食用油制饼，多直接将面粉调和后的饼体放入食

用油中煎制，虽然口感较好，但是其油脂中饱和脂肪酸含量过高，热量高，存在导致血脂升

高的风险的问题。

[0024] 同时，该组分制得山茶油素饼口味适中，甜咸适宜。

[0025] 实施例2

第一步，将重量份为300份的山茶油加热至160℃，再将重量份为400份的苦荞粉倒入搅

拌均匀；

第二步，待山茶油的油温下降至70℃后，将重量份为300份的木糖醇倒入，与苦荞粉和

山茶油混合均匀，得到第一混合物；

第三步，将重量份为600份的小麦粉、重量份为8份的小苏打和重量份为3份的食盐混合

均匀，然后过筛，得到第二混合物；

第四步，将第一混合物与第二混合物进行混合，搅拌均匀，得到初加工物；

第五步，将初加工物放入模具成型，然后烘烤，制得烘烤物；

第六步，将烘烤物降至室温，包装即得山茶油素饼。

[0026] 使用中，通过特有的原物料，先将苦荞粉放置入山茶油中进行混合，通过山茶油的

加热使得苦荞粉中苦涩味降低，然后将混合均匀的小麦粉、小苏打、食盐与之进行混合，在

使用健康的山药油基础上，能够大幅降低加工中油脂的整体含量，进一步降低食用者油脂

的摄入，达到健康饮食的目的。解决了现有食用油制饼，多直接将面粉调和后的饼体放入食

用油中煎制，虽然口感较好，但是其油脂中饱和脂肪酸含量过高，热量高，存在导致血脂升

高的风险的问题。

[0027] 同时，该组分制得山茶油素饼中通过使用木糖醇代替白砂糖，大幅降低其中的含

糖量，制得无糖型的山茶油素饼。

[0028] 实施例3

一种山茶油素饼，包括以下步骤：

第一步，将重量份为300份的山茶油加热至160℃，再将重量份为600份的苦荞粉倒入搅

拌均匀；

第二步，待山茶油的油温下降至70℃后，得到第一混合物；

第三步，将重量份为400份的小麦粉、重量份为6份的小苏打和重量份为11份的食盐混

合均匀，然后过筛，得到第二混合物；

第四步，将第一混合物与第二混合物进行混合，搅拌均匀，得到初加工物；

第五步，将初加工物放入模具成型，然后烘烤，制得烘烤物；

第六步，将烘烤物降至室温，包装即得山茶油素饼。

[0029] 使用中，通过特有的原物料，先将苦荞粉放置入山茶油中进行混合，通过山茶油的

加热使得苦荞粉中苦涩味降低，然后将混合均匀的小麦粉、小苏打、食盐与之进行混合，在

使用健康的山药油基础上，能够大幅降低加工中油脂的整体含量，进一步降低食用者油脂

的摄入，达到健康饮食的目的。解决了现有食用油制饼，多直接将面粉调和后的饼体放入食

说　明　书 3/4 页

5

CN 109864103 A

5



用油中煎制，虽然口感较好，但是其油脂中饱和脂肪酸含量过高，热量高，存在导致血脂升

高的风险的问题。

[0030] 同时，该组分制得山茶油素饼中含盐量较之实施例一和实施例二有较大增加，整

体口感偏咸香。

说　明　书 4/4 页

6

CN 109864103 A

6


	BIB
	BIB00001

	CLA
	CLA00002

	DES
	DES00003
	DES00004
	DES00005
	DES00006


