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一种脆笋素牛肉制作方法，包括素牛肉制

备，所述素牛肉制备包括如下步骤：S11.将大豆

拉丝蛋白胚清水浸泡解冻，解冻后去水拆丝，拆

丝成0.5‑1.5厘米宽度的蛋白丝；香菇洗净切丝，

切丝宽度为0.5‑1厘米；S12.拆丝后香菇丝和蛋

白丝烘烤至重量减轻20‑30%，自然通风冷却至室

温；得到素牛肉颗粒后，制备卤竹笋颗粒，再进行

以下步骤：将素牛肉颗粒与卤竹笋颗粒按照1：

0.3‑0.6的重量比例混合搅拌；搅拌过程中立即

加入0.03‑0.05份粉料，随后加入0.05‑0.1份酱

料调味；全部混合搅拌均匀后出料并密封包装。

本发明所述脆笋素牛肉制作方法，制得的产品口

感与牛肉近似，利用香菇丝和豆腐浆对切丝后的

蛋白进行黏连，蛋白丁在后续烹饪过程中不易松

散脱离，香菇丝模拟出牛肉丝口感。
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1.一种脆笋素牛肉制作方法，其特征在于，包括素牛肉制备，所述素牛肉制备包括如下

步骤：

S11.将大豆拉丝蛋白胚清水浸泡解冻，解冻后去水拆丝，拆丝成0.5‑1.5厘米宽度的蛋

白丝；香菇洗净切丝，切丝宽度为0.5‑1厘米；

S12.拆丝后香菇丝和蛋白丝烘烤至重量减轻20‑30%，自然通风冷却至室温；

S13.大豆拉丝蛋白胚进行斩拌得到糊状豆腐浆；

S14.按照蛋白丝1份，香菇丝0.1‑0.4份，豆腐浆0.4‑0.6份的重量比投入搅拌机进行搅

拌混合；

S15.混合均匀后送入灌肠机进行灌肠；

S16.灌装后蒸煮成型，随后脱去肠衣，对肠体切丁，切丁成边长1‑1.5厘米的方块；

S17.切丁后进行油炸至深红色且发现挤压有弹性、表面发干，摊凉得到素牛肉颗粒；

得到素牛肉颗粒后，制备卤竹笋颗粒，再进行以下步骤：

将素牛肉颗粒与卤竹笋颗粒按照1：0.3‑0.6的重量比例混合搅拌；搅拌过程中立即加

入0.03‑0.05份粉料，随后加入0.05‑0.1份酱料调味；全部混合搅拌均匀后出料并密封包

装。

2.如权利要求1所述的脆笋素牛肉制作方法，其特征在于，所述制备卤竹笋颗粒的过程

具体为：

S21.切除竹笋中老硬、松散的不合格部分，切丁成1‑1.8厘米方块；

S22.切丁后的竹笋加水煮沸至恒温15‑20分钟；

S23.捞出浸泡在常温水中，每小时搅拌一次，每4‑6小时换水，浸泡24‑30小时；

S24.浸泡后的竹笋沥干倒入卤水卤制20‑30分钟，每4‑6分钟搅拌一次；

S25.卤制后的竹笋油炸至边缘呈微黄色后平铺摊凉。

3.如权利要求2所述的脆笋素牛肉制作方法，其特征在于，所述S25步骤的油炸温度为

120‑125摄氏度，时间5‑8分钟。

4.如权利要求1所述的脆笋素牛肉制作方法，其特征在于，所述S13步骤具体为：在制冰

盘内均匀涂抹大豆油，然后加水冷冻制冰，取出冰后溶化至水将冰淹没形成冰水混合物

大豆拉丝蛋白胚和冰水混合物加入斩拌机进行斩拌2‑5分钟，再加入溶解好的淀粉和

酱料，继续斩拌1‑2分钟；

大豆拉丝蛋白胚、冰水混合物、淀粉和酱料和体积比为1：0.5‑1：0.1‑0.3：0.002‑0.01。

5.如权利要求1所述的脆笋素牛肉制作方法，其特征在于，所述S11步骤中的浸泡具体

为：浸泡水与大豆拉丝蛋白胚的体积比为8‑10：1，夏季采用常温水浸泡，冬季采用20‑30摄

氏度温水浸泡，每10‑20分钟翻转一次胚子，至胚子无硬心。

6.如权利要求1所述的脆笋素牛肉制作方法，其特征在于，所述S17步骤中，油炸温度为

150摄氏度，油炸时间6‑7分钟。

7.如权利要求1所述的脆笋素牛肉制作方法，其特征在于，所述S15步骤中灌肠肠衣厚

度为125毫米，打结长度为60‑70厘米。
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一种脆笋素牛肉制作方法

技术领域

[0001] 本发明属于食品技术领域，涉及素食制作方法，具体涉及一种脆笋素牛肉制作方

法。

背景技术

[0002] 大豆拉丝蛋白是近几年兴起的一种新大豆蛋白制品，研发者的初衷是要将优质的

大豆蛋白做出肉的咀嚼感。经过了多年的发展，这项技术越来越成熟。

[0003] 现在生产的大豆拉丝蛋白是用大豆分离蛋白为主要原料，先使大豆分离蛋白等原

料在机筒内处于高温熔融的状态，再采用双螺杆挤压成型技术使物料剪切成丝，结构再造。

从而形成有肉类肌肉丝结构的一种产品。由于经过了180的高温，充分破坏掉了大豆中的抗

营养因子，使大豆蛋白能够最大限度的被人体吸收。

由于原料是用不含油脂的大豆分离蛋白，所以大豆拉丝蛋白几乎不含脂肪，更是

不含胆固醇。再加上其高蛋白，且易被人体吸收的特点，使它成为一种高品质的食材。由于

其良好的丝状结构，使其具有良好的咀嚼感。

发明内容

[0004] 为利用大豆拉丝蛋白，开发出口味更多的新型食品，本发明公开了一种脆笋素牛

肉制作方法。

[0005] 本发明所述脆笋素牛肉制作方法，包括素牛肉制备，所述素牛肉制备包括如下步

骤：

S11.将大豆拉丝蛋白胚清水浸泡解冻，解冻后去水拆丝，拆丝成0.5‑1.5厘米宽度

的蛋白丝；香菇洗净切丝，切丝宽度为0.5‑1厘米；

S12.拆丝后香菇丝和蛋白丝烘烤至重量减轻20‑30%，自然通风冷却至室温；

S13.大豆拉丝蛋白胚进行斩拌得到糊状豆腐浆；

S14.按照蛋白丝1份，香菇丝0.1‑0.4份，豆腐浆0.4‑0.6份的重量比投入搅拌机进

行搅拌混合；

S15.混合均匀后送入灌肠机进行灌肠；

S16.灌装后蒸煮成型，随后脱去肠衣，对肠体切丁，切丁成边长1‑1.5厘米的方块；

S17.切丁后进行油炸至深红色且发现挤压有弹性、表面发干，摊凉得到素牛肉颗

粒；

得到素牛肉颗粒后，制备卤竹笋颗粒，再进行以下步骤：

将素牛肉颗粒与卤竹笋颗粒按照1：0.3‑0.6的重量比例混合搅拌；搅拌过程中立

即加入0.03‑0.05份粉料，随后加入0.05‑0.1份酱料调味；全部混合搅拌均匀后出料并密封

包装。

[0006] 优选的，所述制备卤竹笋颗粒的过程具体为：

S21.切除竹笋中老硬、松散的不合格部分，切丁成1‑1.8厘米方块；
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S22.切丁后的竹笋加水煮沸至恒温15‑20分钟；

S23.捞出浸泡在常温水中，每小时搅拌一次，每4‑6小时换水，浸泡24‑30小时；

S24.浸泡后的竹笋沥干倒入卤水卤制20‑30分钟，每4‑6分钟搅拌一次；

S25.卤制后的竹笋油炸至边缘呈微黄色后平铺摊凉。

[0007] 优选的，所述S25步骤的油炸温度为120‑125摄氏度，时间5‑8分钟。

[0008] 优选的，所述S13步骤具体为：在制冰盘内均匀涂抹大豆油，然后加水冷冻制冰，取

出冰后溶化至水将冰淹没形成冰水混合物

大豆拉丝蛋白胚和冰水混合物加入斩拌机进行斩拌2‑5分钟，再加入溶解好的淀

粉和酱料，继续斩拌1‑2分钟；

大豆拉丝蛋白胚、冰水混合物、淀粉和酱料和体积比为1：0.5‑1：0.1‑0.3：0.002‑

0.01。

[0009] 优选的，所述S11步骤中的浸泡具体为：浸泡水与大豆拉丝蛋白胚的体积比为8‑

10：1，夏季采用常温水浸泡，冬季采用20‑30摄氏度温水浸泡，每10‑20分钟翻转一次胚子，

至胚子无硬心。

[0010] 优选的，所述S17步骤中，油炸温度为150摄氏度，油炸时间6‑7分钟。

[0011] 优选的，所述S15步骤中灌肠肠衣厚度为125毫米，打结长度为60‑70厘米。

[0012] 本发明所述脆笋素牛肉制作方法，制得的产品口感与牛肉近似，利用香菇丝和豆

腐浆对切丝后的蛋白进行黏连，蛋白丁在后续烹饪过程中不易松散脱离，香菇丝模拟出牛

肉丝口感，更有嚼劲，本发明的产品制备过程简单，适合大批量生产制作。

具体实施方式

[0013] 下面对本发明的具体实施方式作进一步的详细说明。

[0014] 本发明所述本发明所述脆笋素牛肉制作方法，包括素牛肉制备，所述素牛肉制备

包括如下步骤：

S11.将大豆拉丝蛋白胚清水浸泡解冻，解冻后去水拆丝，拆丝成0.5‑1.5厘米宽度

的蛋白丝；香菇洗净切丝，切丝宽度为0.5‑1厘米；

浸泡解冻前，应该对购买的大豆拉丝蛋白胚进行外观和质量检验，看外形是否完

整，色泽是否均匀，加水是否具备弹性。

[0015] 其中，  S11步骤中的浸泡可以具体为：浸泡水与大豆拉丝蛋白胚的体积比为8‑10：

1，夏季采用常温水浸泡，冬季采用20‑30摄氏度温水浸泡，每10‑20分钟翻转一次胚子，至胚

子无硬心。

[0016] 浸泡后沥水，可以采用压榨方式在固定低压榨机上压榨8‑10分钟，将水挤出。

[0017] 拆丝利用拆丝机进行，对蛋白丝拆丝，拆丝机频率16‑20赫兹，进料速度可以选择

50赫兹，对香菇拆丝时，拆丝机频率38‑42赫兹，进料速度可以选择5‑10赫兹，如果有未拆丝

的小颗粒，可以将颗粒挑出再次拆丝。

[0018] S12.拆丝后香菇丝和蛋白丝烘烤至重量减轻20‑30%，自然通风冷却至室温；

烘烤主要是去除拆丝后表面水分，将蛋白丝或香菇丝均匀平铺在烘烤机的传送带

上，摊铺高度通常最多不超过0.5厘米，使用微波烘烤机进行烘烤时，对蛋白丝的烘烤转速

调节在16‑18赫兹，对香菇丝的转速调节在26‑28赫兹，进行烘烤。
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[0019] 烘烤完成后，将蛋白丝或香菇丝放在摊凉台上冷却，如果摊凉后保存，应存放在1‑

6摄氏度的冷库，且存放时间不能超过24小时。

[0020] S13.大豆拉丝蛋白胚进行斩拌得到糊状豆腐浆；

一个具体的实施方式为：在制冰盘内均匀涂抹大豆油，然后加水冷冻制冰，取出冰

后溶化至水将冰淹没形成冰水混合物；

涂抹大豆油可以避免结冰后与制冰盘底部粘在一起不易分离，方便快速取冰，取

出后至冰部分溶化形成0‑4摄氏度左右的冰水混合物。

[0021] 大豆拉丝蛋白胚粉料和冰水混合物加入斩拌机进行斩拌2‑5分钟，再加入溶解好

的淀粉和酱料，继续斩拌1‑2分钟；斩拌时首先低速一档运行1分钟左右使冰水和蛋白粉料

混合均匀，然后提档加速，再加入溶解好的淀粉和酱料。酱料用作调味用，可以根据客户不

同口味调节，可能包括酱油、蚝油、盐、食用油、味精等。

[0022] 其中大豆拉丝蛋白胚、冰水混合物、淀粉和酱料和体积比为1：0.5‑1：0.1‑0 .3：

0.002‑0.01。

[0023] S14.按照蛋白丝1份，香菇丝0.1‑0.4份，豆腐浆0.4‑0.6份的重量比投入搅拌机进

行搅拌混合；

原料混合后加料一般分多次进行，每次加入部分料，加料方向可以从搅拌机的不

同方向加料。例如可以先从左到右加料，再从右到左加料。

[0024] S15.混合均匀后送入灌肠机进行灌肠；

所述S15步骤中灌肠肠衣厚度为125毫米，打结长度为60‑70厘米。前期可以试灌1‑

2节测试，发现灌装效果紧实后再进行后续灌装。

[0025] S16.灌装后蒸煮成型，随后脱去肠衣，对肠体切丁，切丁成边长1‑1.5厘米的方块；

S17.切丁后进行油炸至深红色且发现挤压有弹性、表面发干，摊凉得到素牛肉颗

粒；

可以采用油菜籽油，油炸温度为150摄氏度，油炸时间6‑7分钟。

[0026] 得到素牛肉颗粒后，制备卤竹笋颗粒，再进行以下步骤：

将素牛肉颗粒与卤竹笋颗粒按照1：0.3‑0.6的重量比例混合搅拌；搅拌过程中立

即加入0.03‑0.05份粉料，随后加入0.05‑0.1份酱料调味；全部混合搅拌均匀后出料并密封

包装。

[0027] 优选的，所述制备卤竹笋颗粒的过程具体为：

S21.切除竹笋中老硬、松散的不合格部分，切丁成1‑1.8厘米方块；

S22.切丁后的竹笋加水煮沸至恒温15‑20分钟；

S23.捞出浸泡在常温水中，每小时搅拌一次，每4‑6小时换水，浸泡24‑30小时；

S24.浸泡后的竹笋沥干倒入卤水卤制20‑30分钟，每4‑6分钟搅拌一次；

S25.卤制后的竹笋油炸至边缘呈微黄色后平铺摊凉。

[0028] 优选的，所述S25步骤的油炸温度为120‑125摄氏度，时间5‑8分钟。

[0029] 优选的，所述S17步骤中，油炸温度为150摄氏度，油炸时间6‑7分钟。

[0030] 本发明所述脆笋素牛肉制作方法，制得的产品口感与牛肉近似，利用香菇丝和豆

腐浆对切丝后的蛋白进行黏连，蛋白丁在后续烹饪过程中不易松散脱离，香菇丝模拟出牛

肉丝口感，更有嚼劲，本发明的产品制备过程简单，适合大批量生产制作。
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[0031] 前文所述的为本发明的各个优选实施例，各个优选实施例中的优选实施方式如果

不是明显自相矛盾或以某一优选实施方式为前提，各个优选实施方式都可以任意叠加组合

使用，所述实施例以及实施例中的具体参数仅是为了清楚表述发明人的发明验证过程，并

非用以限制本发明的专利保护范围，本发明的专利保护范围仍然以其权利要求书为准，凡

是运用本发明的说明书内容所作的等同结构变化，同理均应包含在本发明的保护范围内。。
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