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一种新型核桃拉丝蛋白产品及其制作方法

(57)摘要

本发明涉及到蛋白食品制造领域，尤其涉及

一种新型核桃拉丝蛋白产品及其制作方法。通过

添加复合香辛料油树脂对拉丝蛋白进行调味，改

善了拉丝蛋白的口感；采用复合酶改善了核桃分

离蛋白结构与功能性，如发泡性、粘接性、乳化

性、凝胶性、粘度、增稠性和乳化稳定特性等；采

用过热蒸汽干燥与热风干燥相结合，干燥应力

小，不易产生开裂、变形、无氧化反应、产品复水

性好等优点。此外，核桃拉丝蛋白具有营养与保

健作用，增加了蛋白的营养价值，提高了产品在

市场上的竞争力。
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1.一种新型核桃拉丝蛋白，其特征在于，包括以下重量份数原料：60‑70份核桃分离蛋

白，谷氨酰胺转氨酶0.2‑0.3份、木瓜蛋白酶0.2‑0.4份、中性蛋白酶0.1‑0.2份、5‑8份燕麦

超微粉、3‑5份的食盐、0.2‑0.4份碳酸氢钠、0.5‑1 .5份生姜油树脂、1‑2份的花椒油树脂、

0.5‑1.5份的桂皮油树脂、0.5‑1份八角油树脂、2‑5份白砂糖、45‑50份水。

2.根据权利要求1所述的新型核桃拉丝蛋白，其特征在于，所述的核桃分离蛋白为反胶

束法制备的；具体工艺为：NaCl  磷酸缓冲液加入无水乙醇，在水浴中震荡，得到前萃取液；

将浓缩后前萃液加入等体积的NaCl 的磷酸缓冲液、无水乙醇，超声震荡后，将萃液透析，冻

干得蛋白样品。

3.权利要求1所述的新型核桃拉丝蛋白的制备方法，其特征在于，包括以下步骤：

（1）配料：将60‑70%核桃分离蛋白，谷氨酰胺转氨酶0.2‑0.3%、木瓜蛋白酶0.2‑0.4%、中

性蛋白酶0.1‑0.2%、5‑8%燕麦超微粉、3‑5%的食盐、0.2‑0.4%碳酸氢钠、0.5‑1.5%生姜油树

脂、1‑2%的花椒油树脂、0.5‑1.5%的桂皮油树脂、0.5‑1%八角油树脂、2‑5%白砂糖和45‑50%

的水混合30‑40min；

（2）挤压膨化：将经过混合步骤后的混合物加入水后输入到膨化机中进行挤压膨化；

（3）成型：将膨化后的核桃拉丝蛋白输入到成型模具挤压成规正的形状，有块状、粒状

或其他形状；

（4）干燥：将挤压成型的核桃拉丝蛋白先进行过热蒸汽干燥，蒸汽流速为4.0‑6 .0  m/ 

s，温度120‑150℃，时间40‑60min；然后再到烘箱是进行干燥，温度为60‑70℃，干燥后的产

品水分含量为8‑12%；

（5）包装入库，检测合格即可出厂。

4.根据权利要求3所述的新型核桃拉丝蛋白的制备方法，其特征在于，所述步骤（2）挤

压膨化的过称为：挤压喂料速度  4‑5  kg/h，螺杆速度  180‑200  rpm，膨化机的五个加温区

依次为第一加温区40‑70℃；第二加温区80‑110℃；第三加温区145‑155℃；第四加温区155‑

170℃，第五加温区90‑120℃；模具冷却循环水的温度保持在  60‑70℃。
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一种新型核桃拉丝蛋白产品及其制作方法

技术领域

[0001] 本发明涉及到蛋白食品制造领域，尤其涉及一种新型核桃拉丝蛋白产品及其制作

方法。

背景技术

[0002] 随着经济生活水平的提高，人们的饮食结构慢慢的发生了改变，营养性疾病开始

增多，如高血脂症、高血糖等营养性疾病，严重危及到人们的生活质量。目前，高脂血症和糖

尿病已成为困扰科学界的一大难题。高脂血症常继发于糖尿病、肾病综合症等疾病，是动脉

粥硬化、冠心病的危险因素之一。因此，控制和降低血胆固醇水平对预防心血管疾病，特别

是预防冠心病的发生和发展有重要意义。

[0003] 植物蛋白因不含胆固醇，蛋白含量丰富，具有降血脂、降血糖、降血压等多种生物

活性功能而受到关注。在日常生活中，常见的蛋白产品有植物蛋白饮料、豆腐及植物蛋白粉

等种类，从质地、口感上已不能满足消费者的感官需求，食品研发人员进而研究出植物拉丝

蛋白产品。拉丝蛋白一般以植物蛋白为主要原料，经过特殊加工工艺而制成的，一种具有类

似肌肉纤维状感的蛋白产品。其产品通常是干燥的浅黄色的固体，其中水分含量约10%，如

果将其放到水里浸泡几分钟，就会蓬松起来，类似半熟的瘦肉。植物拉丝蛋白在食品加工中

的主要优势为营养价值高，生产加工的成本低，制作工艺简单，应用范围广，安全系数高。另

外，植物拉丝蛋白不仅能够提高食品中蛋白质含量，还能够增强食品的色、香、味，促进颗粒

完整性，在食品加工中可作为肉类的替代物，有效降低成本，提高产品的营养价值，近年来

植物拉丝蛋白被广泛应用于香肠、火腿、速冻食品、海产品、调料酱、素食产品和休闲方便食

品。然而，市面上，植物拉丝蛋白的原料通常是大豆蛋白、豌豆蛋白和谷朊粉等。

[0004] 核桃蛋白质含有必需的氨基酸含量高，与肉类蛋白可以相比，而且还含有人体必

需的多种维生素和矿物质，不含胆固醇，是一种优良的食品原料。目前, 国内外对核桃偏重

于其油脂方面的研究，对于核桃蛋白质的开发利用研究很少。目前尚没有利用核桃蛋白制

作拉丝蛋白的报道。

发明内容

[0005] 本发明的目的是提供一种工艺简单，生产成本低，色泽、口感较好的核桃拉丝蛋白

的方法；本发明提供的核桃拉丝蛋白是采用反胶束法制备的核桃分离蛋白，含量为91%，加

入复合酶制剂、燕麦粉超微粉、生姜油树脂、花椒油树脂、八角油树脂、糖等制成的产品。

[0006] 一种新型核桃拉丝蛋白，包括以下重量份数原料：60‑70份核桃分离蛋白，谷氨酰

胺转氨酶0.2‑0.3份、木瓜蛋白酶0.2‑0.4份、中性蛋白酶0.1‑0.2份、5‑8份燕麦超微粉、3‑5

份的食盐、0.2‑0.4份碳酸氢钠、0.5‑1.5份生姜油树脂、1‑2份的花椒油树脂、0.5‑1.5份的

桂皮油树脂、0.5‑1份八角油树脂、2‑5份白砂糖、45‑50份水。

[0007] 所述的核桃分离蛋白为反胶束法制备的；具体工艺为：NaCl  磷酸缓冲液加入无水

乙醇，在水浴中震荡，得到前萃取液；将浓缩后前萃液加入等体积的NaCl 的磷酸缓冲液、无
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水乙醇，超声震荡后，将萃液透析，冻干得蛋白样品。

[0008] 上述新型核桃拉丝蛋白的制备方法，包括以下步骤：

（1）配料：将60‑70%核桃分离蛋白，谷氨酰胺转氨酶0.2‑0 .3%、木瓜蛋白酶0.2‑

0.4%、中性蛋白酶0.1‑0.2%、5‑8%燕麦超微粉、3‑5%的食盐、0.2‑0.4%碳酸氢钠、0.5‑1.5%生

姜油树脂、1‑2%的花椒油树脂、0.5‑1.5%的桂皮油树脂、0.5‑1%八角油树脂、2‑5%白砂糖和

45‑50%的水混合30‑40min。

[0009] （2）挤压膨化：将经过混合步骤后的混合物加入水后输入到膨化机中进行挤压膨

化；

（3）成型：将膨化后的核桃拉丝蛋白输入到成型模具挤压成规正的形状，有块状、

粒状或其他形状。

[0010] （4）干燥：将挤压成型的核桃拉丝蛋白先进行过热蒸汽干燥，蒸汽流速为4.0‑6.0 

m/  s，温度120‑150℃，时间40‑60min；然后再到烘箱是进行干燥，温度为60‑70℃，干燥后的

产品水分含量为8‑12%。

[0011] （5）包装入库，检测合格即可出厂。

[0012] 所述步骤（2）挤压膨化的过称为：挤压喂料速度  4‑5  kg/h，螺杆速度  180‑200 

rpm，膨化机的五个加温区依次为第一加温区40‑70℃；第二加温区80‑110℃；第三加温区

145‑155℃；第四加温区155‑170℃，第五加温区90‑120℃；模具冷却循环水的温度保持在 

60‑70℃。

[0013] 根据前期研究发现：反胶束体系制备的核桃蛋白，具备良好的乳化性及乳化稳定

性；在pH  7.0 时达到乳化性52.5  %，乳化稳定性68  %，优于碱提酸沉法所得。反胶束提取的

核桃蛋白较碱提酸沉法所得蛋白的起泡性更佳，在pH  10.0 时达到56  %，20  min  是起泡稳

定性达到99.55  %。反胶束法及碱提酸沉法所制备的核桃蛋白其吸水率分别为0.2779  g  / 

g、0.2753  g  /  g，吸油率为2.33  g  /  g、2.10  g  /  g，氮溶解指数为86.24%与87.84%，说明

都能很好的复溶于水。

[0014] 本发明的有益效果

核桃拉丝蛋白色泽微黄，富有弹性、口感好、营养丰富、具有蛋白独特的香味。本发

明的优势在于，优选加入反胶束制备的核桃分离蛋白，可形成天然的凝胶状态，减少凝胶剂

的使用；本发明通过添加复合香辛料油树脂对拉丝蛋白进行调味，改善了拉丝蛋白的口感；

采用复合酶改善了核桃分离蛋白结构与功能性，如发泡性、粘接性、乳化性、凝胶性、粘度、

增稠性和乳化稳定特性等；采用过热蒸汽干燥与热风干燥相结合，干燥应力小，不易产生开

裂、变形、无氧化反应、产品复水性好等优点。此外，核桃拉丝蛋白具有营养与保健作用，增

加了蛋白的营养价值，提高了产品在市场上的竞争力。

[0015] 具体实施方式：

反胶束法制备核桃分离蛋白的具体工艺为：样品添加量为0.05  g  /  mL，以pH 

7.5，浓度0.25  mol  /  L 的NaCl  磷酸缓冲液调节W0  值为19，加入0.1  %无水乙醇，在40  ℃

水浴中以180  r  /  min的速率震荡80  min。此条件下，蛋白前萃率均大于75  %；将前萃液浓

缩至1/2体积再注入等体积的pH  7.5 的1.2  mol  /  L  NaCl 的磷酸缓冲液，添加15  %无水

乙醇，在35  ℃下40  min  超声波后再以35  ℃水浴加热以180  r  /  min  速率震荡30  min。将

后萃液灌进7000Da 的透析袋中，4  ℃下进行48h  游戏，然后冻干得蛋白样品。
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[0016] 实施例1

一种新型核桃拉丝蛋白的制备方法，包括以下步骤：

（1）配料：将60%核桃分离蛋白（反胶束法制备），谷氨酰胺转氨酶（TG酶）0.2%、木瓜

蛋白酶0.2%、中性蛋白酶0.2%、5%燕麦超微粉、3%的食盐、0.2%碳酸氢钠、0.5%生姜油树脂、

1%的花椒油树脂、0.5%的桂皮油树脂、0.5%八角油树脂、2%白砂糖和45%的水混合30min。

[0017] （2）挤压膨化：将经过混合步骤后的混合物加入水后输入到膨化机中进行挤压膨

化，挤压参数：喂料速度  4kg/h，螺杆速度  180  rpm，膨化机的五个加温区依次为第一加温

区40℃；第二加温区80℃；第三加温区145℃；第四加温区155℃，第五加温区90℃；模具冷却

循环水的温度保持在  60℃

（3）成型：将膨化后的核桃拉丝蛋白输入到成型模具挤压成规正的形状，有块状、

粒状或其他形状。

[0018] （4）干燥：将挤压成型的核桃拉丝蛋白先进行过热蒸汽干燥，蒸汽流速为4.0  m/ 

s，温度120℃，时间60min；然后再到烘箱是进行干燥，温度为60℃，干燥后的产品水分含量

为12%。

[0019] （5）包装入库，检测合格即可出厂。

[0020] 实施例2

一种新型核桃拉丝蛋白的制备方法，包括以下步骤：

（1）配料：将70%核桃分离蛋白（反胶束法制备），谷氨酰胺转氨酶（TG酶）0.3%、木瓜

蛋白酶0.4%、中性蛋白酶0.1%、8%燕麦超微粉、5%的食盐、0.4%碳酸氢钠、1.5%生姜油树脂、

2%的花椒油树脂、1.5%的桂皮油树脂、1%八角油树脂、5%白砂糖和50%的水混合40min。

[0021] （2）挤压膨化：将经过混合步骤后的混合物加入水后输入到膨化机中进行挤压膨

化，挤压参数：喂料速度  5  kg/h，螺杆速度  200  rpm，膨化机的五个加温区依次为第一加温

区70℃；第二加温区110℃；第三加温区155℃；第四加温区170℃，第五加温区120℃；模具冷

却循环水的温度保持在  70℃

（3）成型：将膨化后的核桃拉丝蛋白输入到成型模具挤压成规正的形状，有块状、

粒状或其他形状。

[0022] （4）干燥：将挤压成型的核桃拉丝蛋白先进行过热蒸汽干燥，蒸汽流速为6.0  m/ 

s，温度150℃，时间40min；然后再到烘箱是进行干燥，温度为70℃，干燥后的产品水分含量

为8%。

[0023] （5）包装入库，检测合格即可出厂。

[0024] 实施例3

一种新型核桃拉丝蛋白的制备方法，包括以下步骤：

（1）配料：将65%核桃分离蛋白（反胶束法制备），谷氨酰胺转氨酶（TG酶）0.25%、木

瓜蛋白酶0.3%、中性蛋白酶0.15%、7%燕麦超微粉、4%的食盐、0.3%碳酸氢钠、1%生姜油树脂、

1.5%的花椒油树脂、1%的桂皮油树脂、0.8%八角油树脂、4%白砂糖和48%的水混合35min。

[0025] （2）挤压膨化：将经过混合步骤后的混合物加入水后输入到双螺旋膨化机中进行

挤压膨化，挤压参数：喂料速度  4.5  kg/h，螺杆速度  190  rpm，膨化机的五个加温区依次为

第一加温区60℃；第二加温区90℃；第三加温区150℃；第四加温区160℃，第五加温区110

℃；模具冷却循环水的温度保持在  5℃
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（3）成型：将膨化后的核桃拉丝蛋白输入到成型模具挤压成规正的形状，有块状、

粒状或其他形状。

[0026] （4）干燥：将挤压成型的核桃拉丝蛋白先进行过热蒸汽干燥，蒸汽流速为5.0  m/ 

s，温度130℃，时间50min；然后再到烘箱是进行干燥，温度为65℃，干燥后的产品水分含量

为10%。

[0027] （5）包装入库，检测合格即可出厂。

[0028] 实施例4

一种新型核桃拉丝蛋白的制备方法，包括以下步骤：

（1）配料：将65%核桃分离蛋白（碱法制备），谷氨酰胺转氨酶（TG酶）0.25%、木瓜蛋

白酶0.3%、中性蛋白酶0.15%、7%燕麦超微粉、4%的食盐、0.3%碳酸氢钠、1%生姜油树脂、1.5%

的花椒油树脂、1%的桂皮油树脂、0.8%八角油树脂、4%白砂糖和48%的水混合35min。

[0029] （2）挤压膨化：将经过混合步骤后的混合物加入水后输入到双螺旋膨化机中进行

挤压膨化，挤压参数：喂料速度  4.5  kg/h，螺杆速度  190  rpm，膨化机的五个加温区依次为

第一加温区60℃；第二加温区90℃；第三加温区150℃；第四加温区160℃，第五加温区110

℃；模具冷却循环水的温度保持在  5℃

（3）成型：将膨化后的核桃拉丝蛋白输入到成型模具挤压成规正的形状，有块状、

粒状或其他形状。

[0030] （4）干燥：将挤压成型的核桃拉丝蛋白先进行过热蒸汽干燥，蒸汽流速为5.0  m/ 

s，温度130℃，时间50min；然后再到烘箱是进行干燥，温度为65℃，干燥后的产品水分含量

为10%。

[0031] （5）包装入库，检测合格即可出厂。

[0032] 实施例5：

不同的是在核桃拉丝蛋白时，可以用葡萄糖、阿拉伯糖、蔗糖和乳糖代替白砂糖，

其他分别同实施例1‑3。

[0033] 实施例6：

工艺过程和条件上同实施例1或2或3或4。在调配核桃拉丝蛋白时，加入核桃蛋白

粉重量的2‑4%的果蔬粉、咖啡粉或可可粉等来调色，制备出不同色泽和口味的拉丝蛋白。

[0034] 对比例1

一种新型核桃拉丝蛋白的制备方法，包括以下步骤：

（1）配料：将65%核桃分离蛋白，谷氨酰胺转氨酶（TG酶）0.25%、木瓜蛋白酶0.3%、中

性蛋白酶0.15%、7%燕麦超微粉、4%的食盐、0.3%碳酸氢钠、1%生姜粉、1.5%的花椒粉、1%的桂

皮粉、0.8%八角粉、4%白砂糖和48%的水混合35min。

[0035] （2）挤压膨化：将经过混合步骤后的混合物加入水后输入到双螺旋膨化机中进行

挤压膨化，挤压参数：喂料速度  4.5  kg/h，螺杆速度  190  rpm，膨化机的五个加温区依次为

第一加温区60℃；第二加温区90℃；第三加温区150℃；第四加温区160℃，第五加温区110

℃；模具冷却循环水的温度保持在  5℃

（3）成型：将膨化后的核桃拉丝蛋白输入到成型模具挤压成规正的形状，有块状、

粒状或其他形状。

[0036] （4）干燥：将挤压成型的核桃拉丝蛋白先进行过热蒸汽干燥，蒸汽流速为5.0  m/ 

说　明　书 4/5 页

6

CN 112741202 A

6



s，温度130℃，时间50min；然后再到烘箱是进行干燥，温度为65℃，干燥后的产品水分含量

为10%。

[0037] （5）包装入库，检测合格即可出厂。

[0038] 对比例2

一种新型核桃拉丝蛋白的制备方法，包括以下步骤：

（1）配料：将65%核桃分离蛋白，谷氨酰胺转氨酶（TG酶）0.25%、木瓜蛋白酶0.3%、中

性蛋白酶0.15%、4%的食盐、0.3%碳酸氢钠、1%生姜油树脂、1.5%的花椒油树脂、1%的桂皮油

树脂、0.8%八角油树脂、4%白砂糖和48%的水混合35min。

[0039] （2）挤压膨化：将经过混合步骤后的混合物加入水后输入到双螺旋膨化机中进行

挤压膨化，挤压参数：喂料速度  4.5  kg/h，螺杆速度  190  rpm，膨化机的五个加温区依次为

第一加温区60℃；第二加温区90℃；第三加温区150℃；第四加温区160℃，第五加温区110

℃；模具冷却循环水的温度保持在  5℃

（3）成型：将膨化后的核桃拉丝蛋白输入到成型模具挤压成规正的形状，有块状、

粒状或其他形状。

[0040] （4）干燥：将挤压成型的核桃拉丝蛋白先进行过热蒸汽干燥，蒸汽流速为5.0  m/ 

s，温度130℃，时间50min；然后再到烘箱是进行干燥，温度为65℃，干燥后的产品水分含量

为10%。

[0041] （5）包装入库，检测合格即可出厂。

[0042] 实施效果例

组织化度测试：采用英国Stable  MicroSystem公司生产的质构仪对样品进行物性

分析。其操作方案包括：25℃复水30min，沥水30min后沿挤出方向将样品裁剪成边长为1cm

的正方形，用质构仪进行横向和纵向剪切试验。每个样品重复10次，舍去最大值和最小值后

取平均值。

[0043] 将实施例1‑4及对比例1、2制备得到的拉丝蛋白进行特性测试结果见表1。

[0044] 。
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