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(57)摘要

本发明属于食品加工技术领域，特别公开了

一种胡萝卜鲜肉包及其制备方法，所述胡萝卜鲜

肉包由面皮和馅料包馅而成，面皮包括以下重量

份的原料：面粉1000份、干酵母5-10份、水500-

600份；馅料包括以下重量份的原料：鲜猪肉280-

350份、胡萝卜280-350份、包菜280-350份、干酵

母5-10份、脂肪分解酶2-5份、纤维素酶2-5份、食

用盐45-55份、白糖25-35份、胡椒粉15-25份、料

酒45-55份、酱油55-65份、葱10-30份、姜10-30

份。本发明的胡萝卜鲜肉包主要通过和面发酵、

馅料制备以及包馅制备而成，具有营养均衡、松

软可口、便于人体消化吸收的特点。
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1.一种胡萝卜鲜肉包，由面皮和馅料包馅而成，其特征在于，

所述面皮包括以下重量份的原料：面粉1000份、干酵母5-10份、水500-600份；

所述馅料包括以下重量份的原料：鲜猪肉280-350份、胡萝卜280-350份、包菜280-350

份、干酵母5-10份、脂肪分解酶2-5份、纤维素酶2-5份、食用盐45-55份、白糖25-35份、胡椒

粉15-25份、料酒45-55份、酱油55-65份、葱10-30份、姜10-30份。

2.根据权利要求1所述的一种胡萝卜鲜肉包，其特征在于，所述面粉由小麦面粉与玉米

面粉混合而成。

3.根据权利要求1所述的一种胡萝卜鲜肉包，其特征在于，所述小麦面粉与玉米面粉的

重量比为3:1。

4.根据权利要求1所述的一种胡萝卜鲜肉包，其特征在于，所述馅料还包括2-5份的木

瓜蛋白酶。

5.权利要求1-4中任意一项所述的一种胡萝卜鲜肉包的制备方法，其特征在于，包括以

下步骤：

①、面团发酵：往面粉中加入干酵母和水，和面成面团，经发酵后得到发酵面团，冷藏备

用；

②、馅料制备：

②-1、将鲜猪肉、葱和姜制成碎泥，并将胡萝卜和包菜切成碎丁，混合均匀后得到拌合

物；

②-2、往步骤②-1中的拌合物中加入干酵母、脂肪分解酶、纤维素酶、食用盐、白糖、胡

椒粉、料酒、酱油以及其他辅料，混合均匀后进行发酵，得到馅料，冷藏备用；

③、包馅：将步骤①的发酵面团和步骤②的馅料放入包子制造机中，包子制造机自动将

发酵面团制成面皮并将馅料包裹在面皮内，形成相应的胡萝卜鲜肉包。

6.根据权利要求5所述的一种胡萝卜鲜肉包的制备方法，其特征在于，步骤①中，所述

发酵面团的发酵条件为26-28℃发酵3-4h。

7.根据权利要求5所述的一种胡萝卜鲜肉包的制备方法，其特征在于，步骤①中，所述

发酵面团发酵的环境湿度为70％-72％。

8.根据权利要求5所述的一种胡萝卜鲜肉包的制备方法，其特征在于，步骤②中，所述

馅料的发酵条件为30-32℃发酵0.5-1h。

9.根据权利要求5所述的一种胡萝卜鲜肉包的制备方法，其特征在于，步骤①和步骤②

中的冷藏温度为0-2℃。
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一种胡萝卜鲜肉包及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明属于食品加工技术领域，特别涉及一种胡萝卜鲜肉包及其制备方法。

背景技术

[0002] 包子是我国传统的发酵食品，深受广大消费者的喜爱。有很大一部分人在早餐与

晚餐中经常以包子为主食，在大街小巷中也有许多专门的包子铺。随着人们生活水平的不

断提高，人们对包子的品质也提出了新的要求，不仅是吃饱，而且还追求其营养性、功能性、

保健性等，因此，传统包子加工配方的改进已成为包子产业研究的焦点。

[0003] 现在我们所使用的包子一般为肉包和菜包两种，其中，肉包由于口感好、营养高，

深受人们的喜爱。然而，肉制品通常人们进行反复咀嚼且不易被人体消化和吸收，尤其对于

老人，其咀嚼能力和消化系统存在一定的衰退，因此会出现消化不良的现象。

发明内容

[0004] 针对现有技术存在的不足，本发明的第一个目的在于提供一种胡萝卜鲜肉包，其

具有营养均衡、松软可口、便于人体消化吸收的特点。

[0005] 本发明的第二个目的在于提供一种胡萝卜鲜肉包的制备方法，其操作简单，制备

的胡萝卜鲜肉包具有独特的口感。

[0006] 为实现上述第一个目的，本发明提供了如下技术方案：

一种胡萝卜鲜肉包，由面皮和馅料包馅而成，

所述面皮包括以下重量份的原料：面粉1000份、干酵母5-10份、水500-600份；

所述馅料包括以下重量份的原料：鲜猪肉280-350份、胡萝卜280-350份、包菜280-350

份、干酵母5-10份、脂肪分解酶2-5份、纤维素酶2-5份、食用盐45-55份、白糖25-35份、胡椒

粉15-25份、料酒45-55份、酱油55-65份、葱10-30份、姜10-30份。

[0007] 通过采用上述技术方案，本发明中添加有干酵母，干酵母在水的作用下能将面粉

形成的面团中的葡萄糖转化为二氧化碳和水，产生蜂窝状的组织结构，使面团膨胀松软。脂

肪分解酶能够将鲜猪肉中的油脂加以降解，生成便于人体吸收的脂肪酸、甘油等物质。另

外，油脂分解产生的脂肪酸还能在一定程度上加快酵母的生长速率和存活率，进而促进酵

母的发酵，其产生的二氧化碳能够增加馅料的松软度，方便人们的快速消化和吸收。本发明

中还添加有胡萝卜和包菜中含有丰富的维生素，再结合纤维素分解酶对胡萝卜以及包菜中

难以被人体吸收的纤维素加以分解，以此增加了胡萝卜鲜肉包具有丰富的营养成分；葱、姜

等调味品能够减少鲜猪肉的腥味，使得胡萝卜鲜肉包具有独特的口感，符合大众的口味。

[0008] 进一步地，所述面粉由小麦面粉与玉米面粉混合而成。

[0009] 进一步地，所述小麦面粉与玉米面粉的重量比为3:1。

[0010] 通过采用上述技术方案，小麦面粉中富含蛋白质、碳水化合物、维生素和钙、铁、

磷、钾、镁等矿物质，有养心益肾、健脾养胃的功效；玉米面粉中含有大量的卵磷脂、亚油酸、

谷物醇、维生素等，具有降血压、降血脂、抗动脉硬化、延缓衰老、促进肠道蠕动等功效；将两
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者混合使用，能够将其优点进行集中，尤其对于小孩和老人，能够较好的满足其营养所需。

另外，将小麦面粉和玉米面粉混合使得其制成的面皮能够减少其黏牙，方便人们更好的进

行消化和吸收。

[0011] 进一步地，所述馅料还包括2-5份的木瓜蛋白酶。

[0012] 通过采用上述技术方案，面粉、鲜猪肉、胡萝卜、白菜等中均含有一定含量的蛋白

质，由于有部分的人对蛋白质的吸收效果较差，木瓜蛋白酶能够较好的将这部分的蛋白质

进行分解，使得胡萝卜鲜肉包中更多的营养成分被有效吸收。另外，由于木瓜蛋白酶的分解

温度高于脂肪分解酶和纤维素酶，因此在脂肪分解酶和纤维素酶工作过程中，木瓜蛋白酶

对脂肪分解酶和纤维素酶的分解作用可以忽略不计，只有在胡萝卜鲜肉包在烹饪过程中，

木瓜蛋白酶发生作用，在分解各原料中蛋白的同时对脂肪分解酶和纤维素酶加以分解，生

成便于人体吸收的氨基酸等营养物质。

[0013] 为实现上述第二个目的，本发明提供了如下技术方案：

一种胡萝卜鲜肉包的制备方法，包括以下步骤：

①、面团发酵：往面粉中加入干酵母和水，和面成面团，经发酵后得到发酵面团，冷藏备

用；

②、馅料制备：

②-1、将鲜猪肉、葱和姜制成碎泥，并将胡萝卜和包菜切成碎丁，混合均匀后得到拌合

物；

②-2、往步骤②-1中的拌合物中加入干酵母、脂肪分解酶、纤维素酶、食用盐、白糖、胡

椒粉、料酒、酱油以及其他辅料，混合均匀后进行发酵，得到馅料，冷藏备用；

③、包馅：将步骤①的发酵面团和步骤②的馅料放入包子制造机中，包子制造机自动将

发酵面团制成面皮并将馅料包裹在面皮内，形成相应的胡萝卜鲜肉包。

[0014] 通过采用上述技术方案，本发明将面团和馅料进行分别发酵，使得其发酵效果达

到最佳，同时也便于大批量生产，提高胡萝卜鲜肉包的生产效率，具有操作简单、降低生产

成本的特点，其制得的胡萝卜鲜肉包具有独特的口感。

[0015] 进一步地，步骤①中，所述发酵面团的发酵条件为26-28℃发酵3-4h。

[0016] 进一步地，步骤①中，所述发酵面团发酵的环境湿度为70％-72％。

[0017] 通过采用上述技术方案，当面团的发酵温度为26-28℃、发酵湿度为70％-72％时，

酵母能够快速进行发酵，待发酵面团发酵至3-4h，此时的发酵面团制成的面皮口感松软，入

口即化，从而便于人们的消化和吸收。

[0018] 进一步地，步骤②中，所述馅料的发酵条件为30-32℃发酵0.5-1h。

[0019] 通过采用上述技术方案，当馅料的发酵温度为30-32℃时，脂肪分解酶和纤维素酶

的活性较强，其能较好的发挥分解作用，同时促进酵母的发酵，使得馅料具有良好的口感。

[0020] 进一步地，步骤①和步骤②中的冷藏温度为0-2℃。

[0021] 通过采用上述技术方案，冷藏温度为0-2℃时，酵母的繁殖以及酶的活性均能受到

抑制，使得胡萝卜鲜肉包能够较好的进行保存。

[0022] 综上所述，本发明具有以下有益效果：

1、本发明通过在面皮和馅料中均添加酵母进行发酵，使得制得的胡萝卜鲜肉包松软可

口，再使用脂肪分解酶和纤维素酶促使馅料中更多的营养成分被人体快速消化和吸收，具
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有营养均衡、口感独特的特点；

2、本发明中面粉由小麦面粉与玉米面粉混合而成，能够较好的满足人们的营养所需，

在食用过程中还能减少黏牙的情况，便于人们更好的进行消化和吸收；

3、本发明中添加的木瓜蛋白酶能够促使胡萝卜鲜肉包中的蛋白质分解成氨基酸等便

于人们吸收的营养物质；

4、本发明通过将面团和馅料进行分别发酵，使得其发酵效果达到最佳，结合包子制造

机的使用，便于胡萝卜鲜肉包的大批量生产，提高了其生产效率，具有操作简单、降低生产

成本的特点。

附图说明

[0023] 图1为本发明的胡萝卜鲜肉包的制备工序图。

具体实施方式

[0024] 以下结合附图对本发明作进一步详细说明。

[0025] 实施例1

一种胡萝卜鲜肉包，由面皮和馅料包馅而成，其制备方法包括以下步骤：

①、和面发酵：往750g小麦面粉和250g玉米面粉混合而成的面粉中加入5g的干酵母和

500g的水，和成面团，放置于温度为26℃、湿度为72％的保温箱中发酵3h，经发酵后得到发

酵面团，放入0℃的冷藏室内备用；

②、馅料制备：

②-1、将280g的鲜猪肉、15g的葱和15g的姜制成碎泥，并将280g的胡萝卜和280g的包菜

切成碎丁，混合均匀后得到拌合物；

②-2、往步骤②-1中的拌合物中加入5g的干酵母、2g的脂肪分解酶、2g的纤维素酶、45g

的食用盐、25g的白糖、15g的胡椒粉、45g的料酒、55g的酱油以及2g的木瓜蛋白酶，混合均匀

后放置于温度为30℃、湿度为70％的保温箱中发酵0.5h，得到馅料，放入0℃的冷藏室内备

用；

③、包馅：将步骤①的发酵面团和步骤②的馅料放入包子制造机中，包子制造机自动将

发酵面团制成面皮并将馅料包裹在面皮内，形成相应的胡萝卜鲜肉包。

[0026] 实施例2-实施例5及对比例1-对比例3

实施例2-实施例5及对比例1-对比例3均在实施例1的方法基础上，对面皮以及馅料中

的原料及原料含量、制备条件等参数加以调整，其具体调整情况与实施例1的对比见下表

一。

表一实施例1-实施例5及对比例1-对比例3的参数表
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[0027] 取上述实施例1-实施例5及对比例1-对比例3制得的胡萝卜鲜肉包为试验组，每组

随机选取10个，在蒸锅中蒸煮10min，至胡萝卜鲜肉包熟透。选择感官正常的志愿者60名(30

名男性和30名女性，年龄在5-20周岁的20名，年龄在20-50周岁的20名，50周岁以上的20

名)，按照胡萝卜鲜肉包感官指标评分标准(见表二)进行评分，总分为100分，结构见表三。

表二胡萝卜鲜肉包感官指标评分标准
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表三胡萝卜鲜肉包的感官评分会汇总表

样品 口感(40) 粘牙度(30) 口味(30) 总分

实施例1 40 29 30 99

实施例2 40 28 30 98

实施例3 40 29 30 99

实施例4 36 23 28 87

实施例5 34 26 26 86

对比例1 14 21 22 57

对比例2 28 25 20 73

对比例3 30 28 18 76

[0028] 参见表三，将实施例1至实施例5与对比例1至对比例2的检测结果进行比较，可以

得到，本发明制得胡萝卜鲜肉包具有良好的口感和口味且不易粘牙，因此具有较高的感官

评分。另外，当面粉由小麦面粉与玉米面粉按3:1的重量比进行混合，另外添加木瓜蛋白酶，

控制发酵面团在温度为26-28℃、湿度为70％-72％的条件下发酵3-4h，控制馅料在温度为

30-32℃的条件下发酵0.5-1h，并将发酵面团和馅料放置于0.2℃的环境中进行储藏时，其

制得的胡萝卜鲜肉包的感官评价更高，因此优选实施例1至实施例3的胡萝卜鲜肉包。

[0029] 在上述5-20周岁以及年级超过50周岁两个年龄段中分别选取3名志愿者，保持各

志愿者相同作息和饮食一周后，以八天为一个试验周期，由第一天至第八天分别对应实施

例1至实施例5以及对比例1至对比例3的胡萝卜鲜肉包作为早点，志愿者每天在早上8点吃

相同重量的胡萝卜鲜肉包，记录每个人在食用实施例1至实施例5以及对比例1至对比例3的

胡萝卜鲜肉包后至其产生饥饿感所需要的时间，并以不同志愿者食用相同实施例或对比例

的胡萝卜鲜肉包为平行试验，最终计算实施例1至实施例5以及对比例1至对比例3的胡萝卜

鲜肉包的消化时间，其结果见下表四。

表四实施例1-5以及对比例1-3的胡萝卜鲜肉包的消化时间
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[0030] 参见表四，将实施例1至实施例5与对比例1至对比例2的检测结果进行比较，可以

得到，本发明的胡萝卜鲜肉包的消化时间明显少于对比例的消化时间，因此本发明的胡萝

卜鲜肉包更易被人体消化和吸收。此外，从实施例1至实施例5中，更优的，选择实施例1至实

施例3为优选实施例。

[0031] 本具体实施例仅仅是对本发明的解释，其并不是对本发明的限制，本领域技术人

员在阅读完本说明书后可以根据需要对本实施例做出没有创造性贡献的修改，但只要在本

发明的权利要求范围内都受到专利法的保护。
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