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(57)摘要

本发明公开了一种保健型红薯粉丝加工生

产工艺，包括以下步骤：步骤一：原料选择、挑选

表面光滑，无病虫害，无青头，大小适中的红薯作

为主原料，挑选糙米、糯米、莲藕以及葛根作为辅

材原料，再挑选优质的猪大骨备用；步骤二：淀粉

制备，并进行干燥处理，留待备用；步骤三：原料

混合；步骤四：冲糊水制备；步骤五：冲糊、选取步

骤二中混合的淀粉放置盆中，向其中加入步骤四

中所制备的骨汤，在加汤过程中需要不间断的进

行搅拌，直至调成糊状，然后向其中冲入开水，使

其变硬，再选取步骤二中得到的纯红薯淀粉，用

步骤四的骨汤加入其中搅拌，再将得到的淀粉水

冲入糊中，边冲边搋；步骤六：上瓢把粉；步骤七：

喷油；步骤八：成品。
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1.一种保健型红薯粉丝加工生产工艺，其特征在于，包括以下步骤：

步骤一：原料选择、挑选表面光滑，无病虫害，无青头，大小适中的红薯作为主原料，挑

选糙米、糯米、莲藕以及葛根作为辅材原料，再挑选优质的猪大骨备用；

步骤二：淀粉制备、将步骤一选好的主原料和辅材原料进行清洗干燥，之后再进行研磨

和过滤操作，得到主、辅材原料的淀粉，并进行干燥处理，留待备用；

步骤三：原料混合、将步骤二得到的主、辅材干淀粉进行细筛，之后将多种干淀粉进行

混合搅拌，留待备用；

步骤四：冲糊水制备、在进行步骤三的同时，将步骤一选材的猪骨洗净，然后用清水熬

煮一段时间，进行过滤去渣，留汤冷却备用；

步骤五：冲糊、选取步骤二中混合的淀粉放置盆中，向其中加入步骤四中所制备的骨

汤，在加汤过程中需要不间断的进行搅拌，直至调成糊状，然后向其中冲入开水，使其变硬，

再选取步骤二中得到的纯红薯淀粉，用步骤四的骨汤加入其中搅拌，再将得到的淀粉水冲

入糊中，边冲边搋；

步骤六：上瓢把粉、将步骤五制备好的混合物放入瓢中，然后敲击瓢，让淀粉沿着瓢孔

漏出，流入锅中煮制，得到粉丝，然后捞出冷却；

步骤七：喷油、向步骤七的都的粉丝表面喷洒一层油膜，然后继续放置冷却；

步骤八：成品、将步骤七冷却好的粉丝剪断，然后放入冷冻室进行冷冻，然后将冷冻后

将粉丝放入温水里，溶冰，再把粉丝用手搓拉，使粉丝全部散开，放到架上晾晒，最后进行包

装即可。

2.根据权利要求1所述的一种保健型红薯粉丝加工生产工艺，其特征在于：所述步骤四

中猪骨熬制时间不得低于90分钟，且以猪骨块的形式进行熬煮。

3.根据权利要求1所述的一种保健型红薯粉丝加工生产工艺，其特征在于：所述步骤五

中冲糊用的猪骨汤温度为60‑70℃。

4.根据权利要求1所述的一种保健型红薯粉丝加工生产工艺，其特征在于：所述步骤七

中喷油的时候，选择粉丝还未冷却且具有一定柔软度的状态下进行喷油，有助于让油附着

在其表面上。
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一种保健型红薯粉丝加工生产工艺

技术领域

[0001] 本发明涉及粉丝生产技术领域，具体为一种保健型红薯粉丝加工生产工艺。

背景技术

[0002] 红薯粉丝因其口感好，易存放，因此受到大家喜爱。而目前的粉丝生产工艺，由于

缺乏相关标准和强制要求，不同生产厂家有不同的方法。有些生产厂家甚至为降低生产成

本再加入价格相对较低的玉米淀粉，木薯淀粉，小麦淀粉等，有的还使用明矾、食用胶等其

他辅料，食用不安全，也不卫生。传统粉丝生产工艺生产出来的粉丝不耐煮，容易糊断，口感

较差，并且，现有的粉丝其成分相对较为单一，只能够简单的实现报复版，对于其可吸收的

营养物质相对较少，粉丝吃多了，还容易造成营养不良，无法为人们提供所需的营养元素。

发明内容

[0003] 本发明的目的在于提供一种保健型红薯粉丝加工生产工艺，以解决上述背景技术

中提出的问题。

[0004] 为实现上述目的，本发明提供如下技术方案：一种保健型红薯粉丝加工生产工艺，

包括以下步骤：

[0005] 步骤一：原料选择、挑选表面光滑，无病虫害，无青头，大小适中的红薯作为主原

料，挑选糙米、糯米、莲藕以及葛根作为辅材原料，再挑选优质的猪大骨备用；

[0006] 步骤二：淀粉制备、将步骤一选好的主原料和辅材原料进行清洗干燥，之后再进行

研磨和过滤操作，得到主、辅材原料的淀粉，并进行干燥处理，留待备用；

[0007] 步骤三：原料混合、将步骤二得到的主、辅材干淀粉进行细筛，之后将多种干淀粉

进行混合搅拌，留待备用；

[0008] 步骤四：冲糊水制备、在进行步骤三的同时，将步骤一选材的猪骨洗净，然后用清

水熬煮一段时间，进行过滤去渣，留汤冷却备用；

[0009] 步骤五：冲糊、选取步骤二中混合的淀粉放置盆中，向其中加入步骤四中所制备的

骨汤，在加汤过程中需要不间断的进行搅拌，直至调成糊状，然后向其中冲入开水，使其变

硬，再选取步骤二中得到的纯红薯淀粉，用步骤四的骨汤加入其中搅拌，再将得到的淀粉水

冲入糊中，边冲边搋；

[0010] 步骤六：上瓢把粉、将步骤五制备好的混合物放入瓢中，然后敲击瓢，让淀粉沿着

瓢孔漏出，流入锅中煮制，得到粉丝，然后捞出冷却；

[0011] 步骤七：喷油、向步骤七的都的粉丝表面喷洒一层油膜，然后继续放置冷却；

[0012] 步骤八：成品、将步骤七冷却好的粉丝剪断，然后放入冷冻室进行冷冻，然后将冷

冻后将粉丝放入温水里，溶冰，再把粉丝用手搓拉，使粉丝全部散开，放到架上晾晒，最后进

行包装即可。

[0013] 优选的，所述步骤四中猪骨熬制时间不得低于90分钟，且以猪骨块的形式进行熬

煮。
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[0014] 优选的，所述步骤五中冲糊用的猪骨汤温度为60‑70℃。

[0015] 优选的，所述步骤七中喷油的时候，选择粉丝还未冷却且具有一定柔软度的状态

下进行喷油，有助于让油附着在其表面上。

[0016] 与现有技术相比，本发明的有益效果是：

[0017] 1、该保健型红薯粉丝加工生产工艺，以糙米所制得的淀粉作为辅材，加工所得到

的粉丝，在食用的时候，为单一的粉丝提供一定的维生素以及膳食纤维，补充身体所需的微

量元素之外，还可以促进消化，糙米中含木酚素，有主改善体脂肪和身体质量。

[0018] 2、该保健型红薯粉丝加工生产工艺，糯米粉的添加，一方面是为了粉丝食用时候

的报复版，并且糯米食后还具有一定的抗饿能力，同时，糯米粉的粘性还可以增加整个粉丝

的韧性和耐煮性，不易发生断裂的问题。

[0019] 3、该保健型红薯粉丝加工生产工艺，莲藕堪称中医养生好食材，生藕性味甘寒，可

清热生津、凉血止血、散瘀，适用于口干舌燥及火气大的人；煮熟后，性由寒转温，有健脾养

胃、补气养血、止泻的效果，适合胃肠虚弱、消化不良的人食用。

[0020] 4、该保健型红薯粉丝加工生产工艺，采用猪骨熬制的汤来进行加工粉丝，一方面

猪骨熬汤中含有丰富的类粘蛋白和骨胶原，一方面增加粉丝的营养物质含量，另一方面其

中的骨胶原在干燥过后还具有一定的粘附性，增加粉丝的韧性。

[0021] 5、该保健型红薯粉丝加工生产工艺，用油混合在成型的粉丝之中，在烹煮的时候

可以增加粉丝能够吸收热量的极限，并且将热量更多的存储在粉丝之中，这样在食用的时

候，可以确保粉丝内部的一些材料能够足够熟，防止内部夹生的情况出现，然后在粉丝还未

干的时候，在其表面以喷雾的形式向粉丝表面喷洒上一层食用油，这一层食用油的存在，一

方面可以在后续包装售卖的时候隔绝外界空气，让粉丝更容易保存，另一方面，在烹煮的时

候，还可以快速导热，加快粉丝熟的速度，同时还可以增加烹煮水的含油量，带有粉丝香味

的部分食用油便会混在汤料中，增加香味。

具体实施方式

[0022] 下面将结合本发明实施例对本发明实施例中的技术方案进行清楚、完整地描述，

显然，所描述的实施例仅仅是本发明一部分实施例，而不是全部的实施例。基于本发明中的

实施例，本领域普通技术人员在没有做出创造性劳动前提下所获得的所有其他实施例，都

属于本发明保护的范围。

[0023] 实施例：本发明提供一种技术方案：一种保健型红薯粉丝加工生产工艺，包括以下

步骤：

[0024] 步骤一：原料选择、挑选表面光滑，无病虫害，无青头，大小适中的红薯作为主原

料，挑选糙米、糯米、莲藕以及葛根作为辅材原料，再挑选优质的猪大骨备用；

[0025] 步骤二：淀粉制备、将步骤一选好的主原料和辅材原料进行清洗干燥，之后再进行

研磨和过滤操作，得到主、辅材原料的淀粉，并进行干燥处理，留待备用；

[0026] 步骤三：原料混合、将步骤二得到的主、辅材干淀粉进行细筛，之后将多种干淀粉

进行混合搅拌，留待备用；

[0027] 步骤四：冲糊水制备、在进行步骤三的同时，将步骤一选材的猪骨洗净，然后用清

水熬煮一段时间，进行过滤去渣，留汤冷却备用；
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[0028] 步骤五：冲糊、选取步骤二中混合的淀粉放置盆中，向其中加入步骤四中所制备的

骨汤，在加汤过程中需要不间断的进行搅拌，直至调成糊状，然后向其中冲入开水，使其变

硬，再选取步骤二中得到的纯红薯淀粉，用步骤四的骨汤加入其中搅拌，再将得到的淀粉水

冲入糊中，边冲边搋；

[0029] 步骤六：上瓢把粉、将步骤五制备好的混合物放入瓢中，然后敲击瓢，让淀粉沿着

瓢孔漏出，流入锅中煮制，得到粉丝，然后捞出冷却；

[0030] 步骤七：喷油、向步骤七的都的粉丝表面喷洒一层油膜，然后继续放置冷却；

[0031] 步骤八：成品、将步骤七冷却好的粉丝剪断，然后放入冷冻室进行冷冻，然后将冷

冻后将粉丝放入温水里，溶冰，再把粉丝用手搓拉，使粉丝全部散开，放到架上晾晒，最后进

行包装即可。

[0032] 其中，步骤四中猪骨熬制时间不得低于90分钟，且以猪骨块的形式进行熬煮。

[0033] 其中，步骤五中冲糊用的猪骨汤温度为60‑70℃。

[0034] 其中，步骤七中喷油的时候，选择粉丝还未冷却且具有一定柔软度的状态下进行

喷油，有助于让油附着在其表面上。

[0035] 在本发明的描述中，还需要说明的是，除非另有明确的规定和限定，术语“设置”、

“安装”、“相连”、“连接”应做广义理解，例如，可以是固定连接，也可以是可拆卸连接，或一

体地连接；可以是机械连接，也可以是电连接；可以是直接相连，也可以通过中间媒介间接

相连，可以是两个元件内部的连通。对于本领域的普通技术人员而言，可以根据具体情况理

解上述术语在本发明中的具体含义。

[0036] 尽管已经示出和描述了本发明的实施例，对于本领域的普通技术人员而言，可以

理解在不脱离本发明的原理和精神的情况下可以对这些实施例进行多种变化、修改、替换

和变型，本发明的范围由所附权利要求及其等同物限定。
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