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(57)摘要

本发明公开了一种适合老年人食用的花生

酱及其制备方法，花生酱的原料包括：脱脂花生

粕、核桃仁、芝麻、松仁、赤小豆、柚子皮粒、覆盆

子果干、紫苏叶粉、车前子粉、柠檬粉、复合植物

提取物、小麦低聚肽、西红柿、槲皮素、肉桂酸、山

茶籽油；其中，所述复合植物提取物为艾草提取

物、金银花提取物、决明子提取物、迷迭香提取

物、竹叶提取物的混合物。本发明提出的适合老

年人食用的花生酱及其制备方法，所述制备方法

过程简单，得到的花生酱含油脂低、多吃不腻不

易上火，适合老年人食用，且营养丰富、口感好，

抗氧化性好，储存期长。
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1.一种适合老年人食用的花生酱，其特征在于，其原料按重量份包括：脱脂花生粕80-

100份、核桃仁3-5份、芝麻3-6份、松仁1-3份、赤小豆2-7份、柚子皮粒1-3份、覆盆子果干2-5

份、紫苏叶粉1-3份、车前子粉1-3份、柠檬粉0.1-0.4份、复合植物提取物0.5-1.7份、小麦低

聚肽2-7份、西红柿1-3份、槲皮素0.2-0.3份、肉桂酸0.1-0.3份、山茶籽油3-10份；其中，所

述复合植物提取物为艾草提取物、金银花提取物、决明子提取物、迷迭香提取物、竹叶提取

物的混合物。

2.根据权利要求1所述适合老年人食用的花生酱，其特征在于，所述脱脂花生粕按照以

下工艺进行制备：将花生仁清洗后放入烤箱中，升温至150-160℃，烘烤20-30min，取出后冷

却至室温，脱去红衣，用榨油机榨出30-45wt％的油脂得到所述脱脂花生粕。

3.根据权利要求1所述适合老年人食用的花生酱，其特征在于，所述紫苏叶粉的粒度为

120-150目；所述车前子粉的粒度为150-200目；所述柚子皮粒的粒径为30-50目。

4.根据权利要求1所述适合老年人食用的花生酱，其特征在于，所述艾草提取物、金银

花提取物、决明子提取物、迷迭香提取物、竹叶提取物的重量比为2-10：1-3：4-12：1-3：3-

14。

5.根据权利要求1所述适合老年人食用的花生酱，其特征在于，所述艾草提取物、金银

花提取物、决明子提取物、迷迭香提取物、竹叶提取物均按以下工艺分别进行制备：将原料

洗净、干燥、粉碎后与纯水按固液比1：10-20g/mL混合，在搅拌条件下微波加热提取50-

120min，过滤，将所得滤液浓缩、干燥；其中，微波加热提取的功率为800-1200W。

6.根据权利要求1-5中任一项所述适合老年人食用的花生酱，其特征在于，其原料中，

还包括1-2重量份的食盐和2-4重量份的白糖。

7.一种如权利要求1-6中任一项所述适合老年人食用的花生酱的制备方法，其特征在

于，包括以下步骤：将核桃仁、芝麻、松仁、赤小豆分别炒熟，与脱脂花生粕混合后打碎，得到

粗料；将西红柿加入沸水中煮1-2min，去皮后切块，加入锅中熬制3-5min，加入粗料、紫苏叶

粉、车前子粉、柠檬粉、复合植物提取物、小麦低聚肽、槲皮素、肉桂酸、山茶籽油后利用胶体

磨精磨，加入柚子皮粒和覆盆子果干混合均匀得到所述适合老年人食用的花生酱。
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一种适合老年人食用的花生酱及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及花生酱技术领域，尤其涉及一种适合老年人食用的花生酱及其制备方

法。

背景技术

[0002] 花生酱以优质花生米等为原料加工制成，其质地细腻，味美，具有花生固有的浓郁

香气，一般用作拌面条、馒头、面包或凉拌菜等的调味品，也是作甜饼、甜包子等馅心配料。

但是，现有的花生酱中含有丰富的油脂成分，过多食用对人体不利，且易上火，老年人不宜

多食，且在贮存过程中易分层。

发明内容

[0003] 基于背景技术存在的技术问题，本发明提出了一种适合老年人食用的花生酱及其

制备方法，所述制备方法过程简单，得到的花生酱含油脂低、多吃不腻不易上火，适合老年

人食用，且营养丰富、口感好，抗氧化性好，储存期长。

[0004] 本发明提出的一种适合老年人食用的花生酱，其原料按重量份包括：脱脂花生粕

80-100份、核桃仁3-5份、芝麻3-6份、松仁1-3份、赤小豆2-7份、柚子皮粒1-3份、覆盆子果干

2-5份、紫苏叶粉1-3份、车前子粉1-3份、柠檬粉0.1-0.4份、复合植物提取物0.5-1.7份、小

麦低聚肽2-7份、西红柿1-3份、槲皮素0.2-0.3份、肉桂酸0.1-0.3份、山茶籽油3-10份；其

中，所述复合植物提取物为艾草提取物、金银花提取物、决明子提取物、迷迭香提取物、竹叶

提取物的混合物。

[0005] 优选地，所述脱脂花生粕按照以下工艺进行制备：将花生仁清洗后放入烤箱中，升

温至150-160℃，烘烤20-30min，取出后冷却至室温，脱去红衣，用榨油机榨出30-45wt％的

油脂得到所述脱脂花生粕。

[0006] 优选地，所述紫苏叶粉的粒度为120-150目；所述车前子粉的粒度为150-200目；所

述柚子皮粒的粒径为30-50目。

[0007] 优选地，所述艾草提取物、金银花提取物、决明子提取物、迷迭香提取物、竹叶提取

物的重量比为2-10：1-3：4-12：1-3：3-14。

[0008] 优选地，所述艾草提取物、金银花提取物、决明子提取物、迷迭香提取物、竹叶提取

物均按以下工艺分别进行制备：将原料洗净、干燥、粉碎后与纯水按固液比1：10-20g/mL混

合，在搅拌条件下微波加热提取50-120min，过滤，将所得滤液浓缩、干燥；其中，微波加热提

取的功率为800-1200W。

[0009] 优选地，其原料中，还包括1-2重量份的食盐和2-4重量份的白糖。

[0010] 本发明还提出的一种所述适合老年人食用的花生酱的制备方法，包括以下步骤：

将核桃仁、芝麻、松仁、赤小豆分别炒熟，与脱脂花生粕混合后打碎，得到粗料；将西红柿加

入沸水中煮1-2min，去皮后切块，加入锅中熬制3-5min，加入粗料、紫苏叶粉、车前子粉、柠

檬粉、复合植物提取物、小麦低聚肽、槲皮素、肉桂酸、山茶籽油后利用胶体磨精磨，加入柚

说　明　书 1/5 页

3

CN 112262975 A

3



子皮粒和覆盆子果干混合均匀得到所述适合老年人食用的花生酱。

[0011] 本发明所述适合老年人食用的花生酱，以脱脂花生粕为原料，使所得花生酱油脂

少，蛋白质含量高，提高了其食用安全性，且柔软滑润，不油不腻，添加了核桃仁、芝麻、松

仁、赤小豆、槲皮素、覆盆子果干，丰富了花生酱的营养，改善了其营养单一的缺点，同时具

有降血脂的作用，能预防心血管疾病，使所得花生酱更适合老年人食用；柠檬粉、肉桂酸加

入体系中，具有协同作用，能抑制人体对花生酱中油脂的吸收，不易引发健康问题；艾草提

取物、金银花提取物、决明子提取物、迷迭香提取物、竹叶提取物的混合物加入，一方面与肉

桂酸、小麦低聚肽配合，提高了花生酱的抗氧化性，使所的花生酱中油脂更加不易分离，延

长了花生酱的保存期限；另一方面与柚子皮粒、紫苏叶粉、车前子粉、山茶籽油配合，降火通

便，食用不会引起上火，使所得花生酱更适合老年人食用。

[0012] 本发明中的花生酱具有浓郁的花生香气，口感细腻，香味纯正，脂肪含量低，且降

火通便、适合老年人食用；根据GB/T5009.6-2016的标准检测花生酱中的脂肪含量，经检测

可知，其＜20.11g/100g。

具体实施方式

[0013] 下面，通过具体实施例对本发明的技术方案进行详细说明。

[0014] 实施例1

[0015] 一种适合老年人食用的花生酱，其原料按重量份包括：脱脂花生粕100份、核桃仁3

份、芝麻6份、松仁1.8份、赤小豆7份、柚子皮粒1份、覆盆子果干5份、紫苏叶粉1份、车前子粉

3份、柠檬粉0.1份、复合植物提取物1.1份、小麦低聚肽2份、西红柿3份、槲皮素0.2份、肉桂

酸0.3份、山茶籽油3份；其中，所述复合植物提取物为艾草提取物、金银花提取物、决明子提

取物、迷迭香提取物、竹叶提取物的混合物。

[0016] 实施例2

[0017] 一种适合老年人食用的花生酱，其原料按重量份包括：脱脂花生粕80份、核桃仁5

份、芝麻3份、松仁3份、赤小豆2份、柚子皮粒3份、覆盆子果干2份、紫苏叶粉3份、车前子粉1

份、柠檬粉0.4份、复合植物提取物0.5份、小麦低聚肽7份、西红柿1份、槲皮素0.3份、肉桂酸

0.1份、山茶籽油10份、食盐1份、白糖4份；

[0018] 其中，所述复合植物提取物为艾草提取物、金银花提取物、决明子提取物、迷迭香

提取物、竹叶提取物的混合物，且艾草提取物、金银花提取物、决明子提取物、迷迭香提取

物、竹叶提取物的重量比为2：3：4：3：3；

[0019] 所述艾草提取物、金银花提取物、决明子提取物、迷迭香提取物、竹叶提取物均按

以下工艺分别进行制备：将原料洗净、干燥、粉碎后与纯水按固液比1：20g/mL混合，在搅拌

条件下微波加热提取50min，过滤，将所得滤液浓缩、干燥；其中，微波加热提取的功率为

1200W；

[0020] 所述脱脂花生粕按照以下工艺进行制备：将花生仁清洗后放入烤箱中，升温至160

℃，烘烤20min，取出后冷却至室温，脱去红衣，用榨油机榨出45wt％的油脂得到所述脱脂花

生粕；

[0021] 所述紫苏叶粉的粒度为120目；所述车前子粉的粒度为200目；所述柚子皮粒的粒

径为30目。
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[0022] 本发明还提出的一种所述适合老年人食用的花生酱的制备方法，包括以下步骤：

将核桃仁、芝麻、松仁、赤小豆分别炒熟，与脱脂花生粕混合后打碎，得到粗料；将西红柿加

入沸水中煮1min，去皮后切块，加入锅中熬制5min，加入粗料、紫苏叶粉、车前子粉、柠檬粉、

复合植物提取物、小麦低聚肽、槲皮素、肉桂酸、山茶籽油后利用胶体磨精磨至粒径为200目

以下，加入柚子皮粒和覆盆子果干混合均匀得到所述适合老年人食用的花生酱。

[0023] 实施例3

[0024] 一种适合老年人食用的花生酱，其原料按重量份包括：脱脂花生粕92份、核桃仁

3.8份、芝麻5.3份、松仁1份、赤小豆3份、柚子皮粒2.7份、覆盆子果干3份、紫苏叶粉2.4份、

车前子粉2.3份、柠檬粉0.24份、复合植物提取物1.7份、小麦低聚肽6份、西红柿1.8份、槲皮

素0.27份、肉桂酸0.18份、山茶籽油8份、食盐2份、白糖2份；

[0025] 其中，所述复合植物提取物为艾草提取物、金银花提取物、决明子提取物、迷迭香

提取物、竹叶提取物的混合物，且艾草提取物、金银花提取物、决明子提取物、迷迭香提取

物、竹叶提取物的重量比为10：1：12：1：14；

[0026] 所述艾草提取物、金银花提取物、决明子提取物、迷迭香提取物、竹叶提取物均按

以下工艺分别进行制备：将原料洗净、干燥、粉碎后与纯水按固液比1：10g/mL混合，在搅拌

条件下微波加热提取120min，过滤，将所得滤液浓缩、干燥；其中，微波加热提取的功率为

800W；

[0027] 所述脱脂花生粕按照以下工艺进行制备：将花生仁清洗后放入烤箱中，升温至150

℃，烘烤30min，取出后冷却至室温，脱去红衣，用榨油机榨出30wt％的油脂得到所述脱脂花

生粕；

[0028] 所述紫苏叶粉的粒度为150目；所述车前子粉的粒度为150目；所述柚子皮粒的粒

径为50目。

[0029] 本发明还提出的一种所述适合老年人食用的花生酱的制备方法，包括以下步骤：

将核桃仁、芝麻、松仁、赤小豆分别炒熟，与脱脂花生粕混合后打碎，得到粗料；将西红柿加

入沸水中煮2min，去皮后切块，加入锅中熬制4min，加入粗料、紫苏叶粉、车前子粉、柠檬粉、

复合植物提取物、小麦低聚肽、槲皮素、肉桂酸、山茶籽油后利用胶体磨精磨，加入柚子皮粒

和覆盆子果干混合均匀得到所述适合老年人食用的花生酱。

[0030] 实施例4

[0031] 本发明提出的一种适合老年人食用的花生酱，其原料按重量份包括：脱脂花生粕

86份、核桃仁4份、芝麻3.6份、松仁1.7份、赤小豆4份、柚子皮粒1.8份、覆盆子果干4份、紫苏

叶粉1.8份、车前子粉2份、柠檬粉0.15份、复合植物提取物0.9份、小麦低聚肽4份、西红柿

2.3份、槲皮素0.25份、肉桂酸0.2份、山茶籽油5份、食盐1份、白糖3.2份；

[0032] 其中，所述复合植物提取物为艾草提取物、金银花提取物、决明子提取物、迷迭香

提取物、竹叶提取物的混合物；所述艾草提取物、金银花提取物、决明子提取物、迷迭香提取

物、竹叶提取物的重量比为3：1：12：1.8：8；

[0033] 所述艾草提取物、金银花提取物、决明子提取物、迷迭香提取物、竹叶提取物均按

以下工艺分别进行制备：将原料洗净、干燥、粉碎后与纯水按固液比1：15g/mL混合，在搅拌

条件下微波加热提取100min，过滤，将所得滤液浓缩、干燥；其中，微波加热提取的功率为

900W；
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[0034] 所述脱脂花生粕按照以下工艺进行制备：将花生仁清洗后放入烤箱中，升温至158

℃，烘烤24min，取出后冷却至室温，脱去红衣，用榨油机榨出38wt％的油脂得到所述脱脂花

生粕；

[0035] 所述紫苏叶粉的粒度为120-150目；所述车前子粉的粒度为150-200目；所述柚子

皮粒的粒径为30-50目。

[0036] 本发明还提出的一种所述适合老年人食用的花生酱的制备方法，包括以下步骤：

将核桃仁、芝麻、松仁、赤小豆分别炒熟，与脱脂花生粕混合后打碎，得到粗料；将西红柿加

入沸水中煮1.6min，去皮后切块，加入锅中熬制4min，加入粗料、紫苏叶粉、车前子粉、柠檬

粉、复合植物提取物、小麦低聚肽、槲皮素、肉桂酸、山茶籽油后利用胶体磨精磨，加入柚子

皮粒和覆盆子果干混合均匀得到所述适合老年人食用的花生酱。

[0037] 实施例5

[0038] 一种适合老年人食用的花生酱，其原料按重量份包括：脱脂花生粕90份、核桃仁4

份、芝麻4份、松仁2份、赤小豆5份、柚子皮粒1.8份、覆盆子果干3.2份、紫苏叶粉2份、车前子

粉2份、柠檬粉0.3份、复合植物提取物1份、小麦低聚肽4份、西红柿2份、槲皮素0.25份、肉桂

酸0.19份、山茶籽油7份、食盐1.8份、白糖3份；

[0039] 其中，所述复合植物提取物为艾草提取物、金银花提取物、决明子提取物、迷迭香

提取物、竹叶提取物的混合物，且艾草提取物、金银花提取物、决明子提取物、迷迭香提取

物、竹叶提取物的重量比为8：2：9：2：11；

[0040] 所述艾草提取物按以下工艺进行制备：将艾草原料洗净、干燥、粉碎后与纯水按固

液比1：14g/mL混合，在搅拌条件下微波加热提取60min，过滤，将所得滤液浓缩、干燥；其中，

微波加热提取的功率为1100W；

[0041] 所述金银花提取物按以下工艺进行制备：将金银花原料洗净、干燥、粉碎后与纯水

按固液比1：14g/mL混合，在搅拌条件下微波加热提取60min，过滤，将所得滤液浓缩、干燥；

其中，微波加热提取的功率为1100W；

[0042] 所述决明子提取物按以下工艺进行制备：将决明子原料洗净、干燥、粉碎后与纯水

按固液比1：14g/mL混合，在搅拌条件下微波加热提取60min，过滤，将所得滤液浓缩、干燥；

其中，微波加热提取的功率为1100W；

[0043] 所述迷迭香提取物按以下工艺进行制备：将迷迭香原料洗净、干燥、粉碎后与纯水

按固液比1：14g/mL混合，在搅拌条件下微波加热提取60min，过滤，将所得滤液浓缩、干燥；

其中，微波加热提取的功率为1100W；

[0044] 所述竹叶提取物按以下工艺进行制备：将竹叶原料洗净、干燥、粉碎后与纯水按固

液比1：14g/mL混合，在搅拌条件下微波加热提取60min，过滤，将所得滤液浓缩、干燥；其中，

微波加热提取的功率为1100W；

[0045] 所述脱脂花生粕按照以下工艺进行制备：将花生仁清洗后放入烤箱中，升温至153

℃，烘烤28min，取出后冷却至室温，脱去红衣，用榨油机榨出40wt％的油脂得到所述脱脂花

生粕；

[0046] 所述紫苏叶粉的粒度为120-150目；所述车前子粉的粒度为150-200目；所述柚子

皮粒的粒径为30-50目。

[0047] 本发明还提出的一种所述适合老年人食用的花生酱的制备方法，包括以下步骤：
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将核桃仁、芝麻、松仁、赤小豆分别炒熟，与脱脂花生粕混合后打碎，得到粗料；将西红柿加

入沸水中煮1min，去皮后切块，加入锅中熬制3.5min，加入粗料、紫苏叶粉、车前子粉、柠檬

粉、复合植物提取物、小麦低聚肽、槲皮素、肉桂酸、山茶籽油后利用胶体磨精磨，加入柚子

皮粒和覆盆子果干混合均匀得到所述适合老年人食用的花生酱。

[0048] 以上所述，仅为本发明较佳的具体实施方式，但本发明的保护范围并不局限于此，

任何熟悉本技术领域的技术人员在本发明揭露的技术范围内，根据本发明的技术方案及其

发明构思加以等同替换或改变，都应涵盖在本发明的保护范围之内。

说　明　书 5/5 页

7

CN 112262975 A

7


	BIB
	BIB00001

	CLA
	CLA00002

	DES
	DES00003
	DES00004
	DES00005
	DES00006
	DES00007


