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一种植物多肽全餐固体饮料及其制备方法

(57)摘要

本发明涉及固体饮料技术领域，特别涉及一

种植物多肽全餐固体饮料，包括如下重量比例的

原料：核桃粉50～60％，大豆肽粉15～25％，山药

粉5～10％，枣粉5～10％，玉米低聚肽粉5～8％，

核桃肽0.5～1％，复合维生素0.3～0.8％，植物

多糖0.3～0.8％。本发明制备方法包括：将核桃

肽、植物多糖粉碎后与水搅拌混合，加入核桃粉、

大豆肽粉、山药粉、枣粉、玉米低聚肽粉继续搅拌

混合，加入复合维生素均质反应，然后减压浓缩、

喷雾干燥、计量包装得到植物蛋白固体饮料。本

发明固体饮料配方设计科学、营养搭配合理，各

成分相互增益，具有提高免疫力、降脂抗疲劳的

功效。
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1.一种植物多肽全餐固体饮料，其特征在于：包括如下重量比例的原料：核桃粉50～

60％，大豆肽粉15～25％，山药粉5～10％，枣粉5～10％，玉米低聚肽粉5～8％，核桃肽0.5

～1％，复合维生素0.3～0.8％，植物多糖0.3～0.8％。

2.根据权利要求1所述的植物多肽全餐固体饮料，其特征在于：包括如下重量比例的原

料：核桃粉58.33％，大豆肽粉20％，山药粉6.7％，枣粉6.7％，玉米低聚肽粉6.6％，核桃肽

0.67％，复合维生素0.5％，植物多糖0.5％。

3.根据权利要求1或2所述的植物多肽全餐固体饮料，其特征在于：所述复合维生素包

括维生素C、维生素E、维生素D、维生素B中的多种。

4.根据权利要求1或2所述的植物多肽全餐固体饮料，其特征在于：所述植物多糖为海

藻多糖、壳聚糖、甜菊糖、低聚果糖中的一种或几种。

5.一种权利要求1所述的植物多肽全餐固体饮料的制备方法，其特征在于：包括如下步

骤：

(1)按重量比称取核桃粉、大豆肽粉、山药粉、枣粉、玉米低聚肽粉，研磨粉碎过200～

300目筛，混合均匀得混合物；

(2)将核桃肽、植物多糖粉碎过200～300目筛得细粉，混合后与水按质量比为1:30～80

混合均匀，搅拌混合15～30min，加入步骤(1)的混合物，继续搅拌混合20～40min，加入复合

维生素均质反应5～10分钟，然后减压浓缩至原体积的20～30％，浓缩液经喷雾干燥，计量

包装得到植物蛋白固体饮料。

6.根据权利要求5所述的植物多肽全餐固体饮料的制备方法，其特征在于：步骤(2)所

述搅拌温度为30～50℃，搅拌速度为500～800r/min。

7.根据权利要求5所述的植物多肽全餐固体饮料的制备方法，其特征在于：步骤(2)所

述均质温度为30～50℃，均质压力为10～20MPa。

8.根据权利要求5所述的植物多肽全餐固体饮料的制备方法，其特征在于：步骤(2)所

述减压浓缩温度为30～50℃，压力为0.01～0.05MPa。
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一种植物多肽全餐固体饮料及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及固体饮料技术领域，特别涉及一种植物多肽全餐固体饮料及其制备方

法。

背景技术

[0002] 随着人们生活水平的提高，人们对高热量、高脂肪食品和精细食品摄入量大大增

加，而植物蛋白的摄取量相对减少，从而忽略了膳食营养的平衡性。营养学家调查表明，在

我国由于人们摄取多聚糖不足而引起的高血脂、肥胖症、胆结石、脂肪肝、糖尿病及肠癌等

呈上升趋势，因此人们应注意饮食对自身健康的影响。

[0003] 蛋白质饮料而言，大都以大豆蛋白、谷类纤维、果胶、果糖为主要原料，辅以多种维

生素及矿物质，可补充蛋白质，不仅是人体重要的营养物质，而且具有控制体重和营养保健

作用。目前，现有的植物蛋白饮料搭配不合理，或者辅助成分搭配不协调，不利于人体的吸

收，无法满足人体需求。

发明内容

[0004] 本发明要解决的技术问题是克服上述缺陷，提供一种植物多肽全餐固体饮料及其

制备方法，本发明固体饮料配方设计科学、营养搭配合理、口感醇香、使用方便、质量稳定，

且制备方法简单、易操作、适于工业化大生产。

[0005] 为了解决上述技术问题，本发明的技术方案为：

[0006] 一种植物多肽全餐固体饮料，包括如下重量比例的原料：核桃粉50～60％，大豆肽

粉15～25％，山药粉5～10％，枣粉5～10％，玉米低聚肽粉5～8％，核桃肽0.5～1％，复合维

生素0.3～0.8％，植物多糖0.3～0.8％。

[0007] 优选的，一种植物多肽全餐固体饮料，包括如下重量比例的原料：包括如下重量比

例的原料：核桃粉58.33％，大豆肽粉20％，山药粉6.7％，枣粉6.7％，玉米低聚肽粉6.6％，

核桃肽0.67％，复合维生素0.5％，植物多糖0.5％。

[0008] 优选的，所述复合维生素包括维生素C、维生素E、维生素D、维生素B中的多种。

[0009] 优选的，所述植物多糖为海藻多糖、壳聚糖、甜菊糖、低聚果糖中的一种或几种。

[0010] 本发明的另一目的是提供一种植物多肽全餐固体饮料的制备方法，包括如下步

骤：

[0011] (1)按重量比称取核桃粉、大豆肽粉、山药粉、枣粉、玉米低聚肽粉，研磨粉碎过200

～300目筛，混合均匀得混合物；

[0012] (2)将核桃肽、植物多糖粉碎过200～300目筛得细粉，混合后与水按质量比为1:30

～80混合均匀，搅拌混合15～30min，加入步骤(1)的混合物，继续搅拌混合20～40min，加入

复合维生素均质反应5～10分钟，然后减压浓缩至原体积的20～30％，浓缩液经喷雾干燥，

计量包装得到植物蛋白固体饮料。

[0013] 优选的，步骤(2)所述搅拌温度为30～50℃，搅拌速度为500～800r/min。
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[0014] 优选的，步骤(2)所述均质温度为30～50℃，均质压力为10～20MPa。

[0015] 优选的，步骤(2)所述减压浓缩温度为30～50℃，压力为0.01～0.05MPa。

[0016] 与现有技术相比本发明的有益效果是：

[0017] 本发明植物蛋白固体饮料配方设计科学、营养搭配合理、口感醇香、使用方便、质

量稳定，安全无任何添加剂，健康、方便、快捷，具有提高免疫力、清凉解毒、降脂抗疲劳等功

效，可以满足人们对营养保健双重功效的追求。本发明固体饮料的制备方法简单可行，易于

工业化生产，制得的固体饮料含有多种活性物质，口感良好，易于被消费者接受。

具体实施方式

[0018] 下面对本发明的具体实施方式作进一步说明。在此需要说明的是，对于这些实施

方式的说明用于帮助理解本发明，但并不构成对本发明的限定。此外，下面所描述的本发明

各个实施方式中所涉及的技术特征只要彼此之间未构成冲突就可以相互组合。

[0019] 实施例1

[0020] 一种植物多肽全餐固体饮料，包括如下重量比例的原料：核桃粉50％，大豆肽粉

25％，山药粉10％，枣粉8％，玉米低聚肽粉5.4％，核桃肽0.5％，维生素C0 .3％，维生素

B0.5％，海藻多糖0.3％。

[0021] 一种植物多肽全餐固体饮料的制备方法，包括如下步骤：

[0022] (1)按重量比称取核桃粉、大豆肽粉、山药粉、枣粉、玉米低聚肽粉，研磨粉碎过200

目筛，混合均匀得混合物；

[0023] (2)将核桃肽、植物多糖粉碎过200目筛得细粉，混合后与水按质量比为1:30混合

均匀，在30℃下以500r/min速度搅拌混合30min，加入步骤(1)的混合物，继续搅拌混合

20min，加入复合维生素在30℃、10MPa下均质反应10分钟，然后在30℃、0.01MPa下减压浓缩

至原体积的30％，浓缩液经喷雾干燥，计量包装得到植物蛋白固体饮料。

[0024] 实施例2

[0025] 一种植物多肽全餐固体饮料，包括如下重量比例的原料：核桃粉58.33％，大豆肽

粉20％，山药粉6.7％，枣粉6.7％，玉米低聚肽粉6.6％，核桃肽0.67％，复合维生素0.5％，

植物多糖0.5％。

[0026] 一种植物多肽全餐固体饮料的制备方法，包括如下步骤：

[0027] (1)按重量比称取核桃粉、大豆肽粉、山药粉、枣粉、玉米低聚肽粉，研磨粉碎过300

目筛，混合均匀得混合物；

[0028] (2)将核桃肽、植物多糖粉碎过300目筛得细粉，混合后与水按质量比为1:50混合

均匀，在40℃下以600r/min速度搅拌混合20min，加入步骤(1)的混合物，继续搅拌混合

30min，加入复合维生素在40℃、15MPa下均质反应8分钟，然后在40℃、0.03MPa下减压浓缩

至原体积的25％，浓缩液经喷雾干燥，计量包装得到植物蛋白固体饮料。

[0029] 实施例3

[0030] 一种植物多肽全餐固体饮料，包括如下重量比例的原料：核桃粉60％，大豆肽粉

15％，山药粉5％，枣粉10％，玉米低聚肽粉8％，核桃肽0.9％，维生素E0.3％，壳聚糖0.3％、

低聚果糖0.5％。

[0031] 一种植物多肽全餐固体饮料的制备方法，包括如下步骤：
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[0032] (1)按重量比称取核桃粉、大豆肽粉、山药粉、枣粉、玉米低聚肽粉，研磨粉碎过300

目筛，混合均匀得混合物；

[0033] (2)将核桃肽、植物多糖粉碎过300目筛得细粉，混合后与水按质量比为1:80混合

均匀，在50℃下以500r/min速度搅拌混合20min，加入步骤(1)的混合物，继续搅拌混合

30min，加入复合维生素在50℃、15MPa下均质反应10分钟，然后在40℃、0.05MPa下减压浓缩

至原体积的20％，浓缩液经喷雾干燥，计量包装得到植物蛋白固体饮料。

[0034] 实施例4

[0035] 一种植物多肽全餐固体饮料，包括如下重量比例的原料：核桃粉60％，大豆肽粉

20％，山药粉8％，枣粉5％，玉米低聚肽粉5％，核桃肽％，维生素D0.5％，甜菊糖0.5％。

[0036] 一种植物多肽全餐固体饮料的制备方法，包括如下步骤：

[0037] (1)按重量比称取核桃粉、大豆肽粉、山药粉、枣粉、玉米低聚肽粉，研磨粉碎过200

～300目筛，混合均匀得混合物；

[0038] (2)将核桃肽、植物多糖粉碎过200目筛得细粉，混合后与水按质量比为1:80混合

均匀，在50℃下以500r/min速度搅拌混合15min，加入步骤(1)的混合物，继续搅拌混合

20min，加入复合维生素在50℃、20MPa下均质反应5min，然后在50℃、0.05MPa下减压浓缩至

原体积的20％，浓缩液经喷雾干燥，计量包装得到植物蛋白固体饮料。

[0039] 以上为本发明较佳实施例，只适用于帮助理解本发明实施例的原理；同时，对于本

领域的一般技术人员，依据本实施例，在具体实施方式以及应用范围上均会有改变之处，综

上所述，本说明书内容不应理解为对本发明的限制。
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