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(57)摘要

本发明提供了一种藜麦蛋白素肉及其制备

方法，属于蛋白素肉加工技术领域，按重量份数

计，所述藜麦蛋白素肉包括以下组分：藜麦蛋白

10-15份，藜麦粉10-15份，玉米粉10-20份，淀粉

3-10份，中药粉0.5-3份，骨粉3-6份，饮用水30-

50份，调味料0.03-0.3份。本申请的蛋白素肉不

含肉味香精及防腐剂，原料天然，营养丰富，中药

粉不仅能抑制病原细菌的生长，同时能抑制病原

真菌和病毒的生长，抗菌、杀菌作用好，延长了素

肉的保质期限，对人体无害，健康安全。
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1.一种藜麦蛋白素肉，其特征在于，按重量份数计，所述藜麦蛋白素肉包括以下组分：

藜麦蛋白10-15份，藜麦粉10-15份，玉米粉10-20份，淀粉3-10份，中药粉0.5-3份，骨粉3-6

份，饮用水30-50份，调味料0.03-0.3份。

2.根据权利要求1所述的一种藜麦蛋白素肉，其特征在于，按重量份数计，所述藜麦蛋

白素肉包括以下组分：藜麦蛋白12份，藜麦粉13份，玉米粉15份，淀粉6份，中药粉1.7份，骨

粉4.5份，饮用水40份，调味料0.15份。

3.根据权利要求1或2所述的一种藜麦蛋白素肉，其特征在于，按重量份数计，所述中药

粉包括如下组分，党参2-4份，青蒿0.1-1份，大蒜1-3份，生姜0.5-2份，紫苏0.1-0.5份，山药

1-3份。

4.根据权利要求3所述的一种藜麦蛋白素肉，其特征在于，按重量份数计，所述中药粉

包括如下组分，党参3份，青蒿0.5份，大蒜2份，生姜1.2份，紫苏0.3份，山药2份。

5.根据权利要求1或2所述的一种藜麦蛋白素肉，其特征在于，所述骨粉为猪骨粉、牛骨

粉、羊骨粉、鸡骨粉或鱼骨粉中的一种或多种。

6.根据权利要求1或2所述的一种藜麦蛋白素肉，其特征在于，按重量份数计，所述调味

料包括辣椒油0.02-0.2份，盐0.05-0.2份，花椒粉0.03-0.1份，孜然粉0.05-0.2份，柠檬汁

0.03-0.06份，白糖0.06-0.3份，味精0.03-0.09份，辣椒段0-0.3份。

7.根据权利要求6所述的一种藜麦蛋白素肉，其特征在于，按重量份数计，所述调味料

包括辣椒油0.1份，盐0.12份，花椒粉0.06份，孜然粉0.12份，柠檬汁0.045份，白糖0.18份，

味精0.06份，辣椒段0.2份。

8.根据权利要求1-7任一项所述的一种藜麦蛋白素肉的制备方法，其特征在于，包括如

下步骤：

(1)按上述重量份，将藜麦蛋白与水搅拌均匀，配制成稳定的藜麦蛋白溶液；

(2)将淀粉、藜麦粉、玉米粉依次加入藜麦蛋白溶液中并搅拌均匀；

(3)将中药粉和骨粉加入步骤(2)中搅拌混合10-30min，得混合料；

(4)将混合料置于模具中静置10-15分钟，再蒸煮20-30min，即制成藜麦蛋白素肉半成

品；

(5)藜麦蛋白素肉半成品晾干后在油锅中炸至金黄；

(6)出锅摊凉后拌入调味料，即得藜麦蛋白素肉成品。

9.根据权利要求8任一项所述的一种藜麦蛋白素肉的制备方法，其特征在于，步骤(4)

中的藜麦蛋白素肉半成品切成条状、块状或丝状。

10.根据权利要求8任一项所述的一种藜麦蛋白素肉的制备方法，步骤(6)中，调味料经

过160-200℃食用油热炸。
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一种藜麦蛋白素肉及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及蛋白素肉加工技术领域，具体涉及一种藜麦蛋白素肉及其制备方法。

背景技术

[0002] 藜麦是黎科黎属植物，穗部可呈红、紫、黄，植株形状类似灰灰菜，成熟后穗部类似

高粱穗，植株大小受环境及遗传因素影响较大，0.3-3m不等，茎部质地较硬，可分枝可不分，

叶片互生，叶片呈鸭掌状，叶缘为全缘型与锯齿缘型，藜麦花两性，花絮呈伞状、穗状、圆锥

状、藜麦种子较小，呈小圆药片状；原产于南美洲安第斯山脉的哥伦比亚、厄瓜多尔、秘鲁等

中高海拔山区。具有一定的耐旱、耐寒、耐盐性。

[0003] 藜麦原产于南美洲安第斯山区，是印加土著居民的主要传统食物，有5000-7000多

年的种植历史，由于其具有独特的丰富、全面的营养价值，养育了印加民族，古代印加人称

之为“粮食之母”。

[0004] 藜麦在1980年代被美国宇航局用于宇航员的太空食品。联合国粮农组织认为藜麦

是唯一一种单体植物即可基本满足人体基本营养需求的食物，正式推荐藜麦为最适宜人类

的完美的全营养食品。联合国将2013年宣布为国际藜麦年，以促进人类营养健康和食品安

全，实现千年发展目标。

[0005] 藜麦的营养价值超过任何一种传统的粮食作物，藜麦是一种全谷全营养完全蛋白

碱性食物，藜麦作为一种藜科植物其蛋白质含量与牛肉相当，其品质也不亚于肉源蛋白与

奶源蛋白。藜麦所含氨基酸种类丰富，除了人类必须的9种必须氨基酸，还含有许多非必须

氨基酸，特别是富集多数作物没有的赖氨酸，并且含有种类丰富且含量较高的矿物元素，以

及多种人体正常代谢所需要的维生素，不含胆固醇与麸质，糖含量、脂肪含量与热量都属于

较低水平。

[0006] 素肉是指一种具有类似于肉的风味和组织口感的素食，通常以大豆蛋白、花生蛋

白、小麦面筋等为主要原料，通过包括挤压蒸煮等现代食品加工工艺在内的热加工形成类

似于肉的组织口感，通过添加肉味香精来形成类似于肉的风味。目前在市场上，出现较多的

则是呈袋装包装的速食素肉，即人们可以直接打开包装袋即可使用，但为了延长保质期会

添加防腐剂，长期食用不利于人体健康。

发明内容

[0007] 针对上述现有的蛋白素肉含有肉味香精及防腐剂，长期食用不利于人体健康的缺

陷，本发明提供一种藜麦蛋白素肉及其制备方法。

[0008] 一种藜麦蛋白素肉，其特征在于，按重量份数计，所述藜麦蛋白素肉包括以下组

分：藜麦蛋白10-15份，藜麦粉10-15份，玉米粉10-20份，淀粉3-10份，中药粉0.5-3份，骨粉

3-6份，饮用水30-50份，调味料0.03-0.3份。

[0009] 本申请的技术方案中，藜麦蛋白主要成分是清蛋白和球蛋白，二硫键的作用使得

它们分子结构更加稳定，藜麦蛋白是一种全蛋白食品，几乎含有全部天然氨基酸，特别是富
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含人体必须的8中氨基酸和婴幼儿必需的组氨酸，且比例平衡；藜麦粉富含锌、铁、钙、维生

素B，磷、钾、镁和锰等元素；玉米粉中富含大量的卵磷脂、赖氨酸、亚油酸、谷物醇、维生素E，

纤维素等，此外还含有磷元素、维生素B2、钙、铁、硒等；淀粉有粘性，使制备的素肉富有嚼

劲，柔软口感好；骨粉可制成不同口味的素肉，满足不同的口味需求，不需要添加肉味香精，

应用范围广泛；中药粉不仅能抑制病原细菌的生长，同时能抑制病原真菌和病毒的生长，抗

菌、杀菌作用好，延长了素肉的保质期限，对人体无害，健康安全；调味料能遮盖某些中药特

有的味道，使制备的素肉口感好，不含肉味香精及防腐剂，口感好，且能较长时间保存，解决

了上述现有的蛋白素肉含有肉味香精及防腐剂，长期食用不利于人体健康的缺陷。

[0010] 优选的，按重量份数计，所述藜麦蛋白素肉包括以下组分：藜麦蛋白12份，藜麦粉

13份，玉米粉15份，淀粉6份，中药粉1.7份，骨粉4.5份，饮用水40份，调味料0.15份。

[0011] 优选的，按重量份数计，所述中药粉包括如下组分，党参2-4份，青蒿0.1-1份，大蒜

1-3份，生姜0.5-2份，紫苏0.1-0.5份，山药1-3份。

[0012] 党参，味甘，性平，可补虚，补中益气，生津养血，健脾益肺等，主治脾肺虚弱，中气

不足或下陷，气不摄血等症，具有消炎杀菌作用。

[0013] 青蒿，为菊科植物黄花蒿Artemisia  annua  L.的干燥地上部分。秋季花盛开时采

割，除去老茎，阴干，青蒿含有苦味质、挥发油和青蒿碱、维生素A，具有抗疟、抗菌、抗寄生虫

和免疫等作用。

[0014] 大蒜，为百合科葱属植物蒜，以鳞茎入药，鳞茎含挥发油约2％，油中主要成分为大

蒜辣素，是一种植物杀菌素，为广谱抗菌素，大蒜素可抑制痢疾杆菌、伤寒杆菌繁殖，对葡萄

球菌、肺炎球菌等有明显的抑制灭杀作用。

[0015] 生姜，为姜科多年生草本植物，具有降温提神，增进食欲，抗菌防病，治疗肠炎，开

胃健脾的功效。

[0016] 紫苏，唇形科草本植物紫苏的叶和茎，其叶称为紫苏叶，茎称之为紫苏梗。

[0017] 山药，具有滋肾益精，益肺止咳，预防心血管病，增强免疫力，抗肝昏迷。

[0018] 本申请的中药粉，党参具有抗病原微生物、抗病毒、抗菌和抑菌作用；紫苏能抑制

霉菌的生长；青蒿可抑制多种革兰氏阳性和阴性致病菌的生长，对金黄色葡萄球菌、大肠杆

菌等有杀灭作用；大蒜具有抗菌和驱虫的功效；生姜能起到某些抗菌素的作用，尤其是对沙

门氏菌效果更好。这些中药不仅能抑制病原细菌的生长，同时能抑制病原真菌和病毒的生

长，抗菌、杀菌作用好，延长了素肉的保质期限，对人体无害，健康安全。

[0019] 更为优选的，按重量份数计，所述中药粉包括如下组分，党参3份，青蒿0.5份，大蒜

2份，生姜1.2份，紫苏0.3份，山药2份。

[0020] 优选的，所述骨粉为猪骨粉、牛骨粉、羊骨粉、鸡骨粉或鱼骨粉中的一种或多种。本

申请的素肉与猪骨粉、牛骨粉、羊骨粉、鸡骨粉或鱼骨粉分别或混合调制成为素猪肉，素牛

肉、素羊肉、素鸡肉、素鱼肉或混合口味。

[0021] 优选的，按重量份数计，所述调味料包括辣椒油0.02-0.2份，盐0.05-0.2份，花椒

粉0.03-0.1份，孜然粉0.05-0.2份，柠檬汁0.03-0.06份，白糖0.06-0.3份，味精0.03-0.09

份，辣椒段0-0.3份。调料在高温油炸的作用下会产生熟香味，此外，白糖和柠檬汁在高温下

会发生酯化反应，生成具有香味的酯类，同时调味料还能遮挡中药粉的药味，制备的素肉口

感好。
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[0022] 更为优选的，按重量份数计，所述调味料包括辣椒油0.1份，盐0.12份，花椒粉0.06

份，孜然粉0.12份，柠檬汁0.045份，白糖0.18份，味精0.06份，辣椒段0.2份。

[0023] 一种藜麦蛋白素肉的制备方法，包括如下步骤：

[0024] (1)按上述重量份，将藜麦蛋白与水搅拌均匀，配制成稳定的藜麦蛋白溶液；

[0025] (2)将淀粉、藜麦粉、玉米粉依次加入藜麦蛋白溶液中并搅拌均匀；

[0026] (3)将中药粉和骨粉加入步骤(2)中搅拌混合10-30min，得混合料；

[0027] (4)将混合料置于模具中静置10-15分钟，再蒸煮20-30min，即制成藜麦蛋白素肉

半成品；

[0028] (5)藜麦蛋白素肉半成品晾干后在油锅中炸至金黄；

[0029] (6)出锅摊凉后拌入调味料，即得藜麦蛋白素肉成品。

[0030] 采用的原料均为纯天然原料，制作工艺简单，制备的素肉味觉和口感均好，且能延

长保质期。

[0031] 优选的，步骤(4)中的藜麦蛋白素肉半成品切成条状、块状或丝状

[0032] 优选的，步骤(6)中，调味料经过160-200℃食用油热炸。

[0033] 本申请的技术方案中，所有原料均来自市售。

[0034] 相较于现有技术，本发明的有益效果是：

[0035] (1)中药粉不仅能抑制病原细菌的生长，同时能抑制病原真菌和病毒的生长，抗

菌、杀菌作用好，不含肉味香精及防腐剂，口感好，延长了素肉的保质期限，对人体无害，健

康安全；

[0036] (2)党参具有抗病原微生物、抗病毒、抗菌和抑菌作用；紫苏能抑制霉菌的生长；青

蒿可抑制多种革兰氏阳性和阴性致病菌的生长，对金黄色葡萄球菌、大肠杆菌等有杀灭作

用；大蒜具有抗菌和驱虫的功效；生姜能起到某些抗菌素的作用，尤其是对沙门氏菌效果更

好。这些中药不仅能抑制病原细菌的生长，同时能抑制病原真菌和病毒的生长，抗菌、杀菌

作用好，延长了素肉的保质期限，对人体无害，健康安全；

[0037] (3)素肉与猪骨粉、牛骨粉、羊骨粉、鸡骨粉或鱼骨粉分别或混合调制成为素猪肉，

素牛肉、素羊肉、素鸡肉、素鱼肉或混合口味，此外还能补钙；

[0038] (4)调料在高温油炸的作用下会产生熟香味，此外，白糖和柠檬汁在高温下会发生

酯化反应，生成具有香味的酯类，同时调味料还能遮挡中药粉的药味，制备的素肉口感好；

[0039] (5)采用的原料均为纯天然原料，营养丰富，制作工艺简单，制备的素肉味觉和口

感均好，且能延长保质期。

具体实施方式

[0040] 为了使本领域的技术人员更好地理解本发明的技术方案，下面结合具体实施例对

本发明作进一步的详细说明。

[0041] 实施例1

[0042] 一种藜麦蛋白素肉，按重量份数计，所述藜麦蛋白素肉包括以下组分：藜麦蛋白

10-15份，藜麦粉10份，玉米粉10份，淀粉3份，中药粉0.5份，骨粉3份，饮用水30份，调味料

0.03份；按重量份数计，所述中药粉包括如下组分，党参2份，青蒿0.1份，大蒜1份，生姜0.5

份，紫苏0.1份，山药1份；所述调味料包括辣椒油0.02份，盐0.05份，花椒粉0.03份，孜然粉
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0.05份，柠檬汁0.03份，白糖0.06份，味精0.03份，辣椒段0份。

[0043] 一种藜麦蛋白素肉的制备方法，包括如下步骤：

[0044] (1)按上述重量份，将藜麦蛋白与水搅拌均匀，配制成稳定的藜麦蛋白溶液；

[0045] (2)将淀粉、藜麦粉、玉米粉依次加入藜麦蛋白溶液中并搅拌均匀；

[0046] (3)将中药粉和骨粉加入步骤(2)中搅拌混合10min，得混合料；

[0047] (4)将混合料置于模具中静置10分钟，再蒸煮20min，即制成藜麦蛋白素肉半成品；

藜麦蛋白素肉半成品切成条状；

[0048] (5)藜麦蛋白素肉半成品晾干后在油锅中炸至金黄；

[0049] (6)出锅摊凉后拌入调味料，即得藜麦蛋白素肉成品，调味料经过160℃食用油热

炸。

[0050] 实施例2

[0051] 一种藜麦蛋白素肉，按重量份数计，所述藜麦蛋白素肉包括以下组分：藜麦蛋白12

份，藜麦粉13份，玉米粉15份，淀粉6份，中药粉1.7份，骨粉4.5份，饮用水40份，调味料0.15

份；按重量份数计，所述中药粉包括如下组分，党参3份，青蒿0.5份，大蒜2份，生姜1.2份，紫

苏0.3份，山药2份；按重量份数计，所述调味料包括辣椒油0.1份，盐0.12份，花椒粉0.06份，

孜然粉0.12份，柠檬汁0.045份，白糖0.18份，味精0.06份，辣椒段0.2份。

[0052] 一种藜麦蛋白素肉的制备方法，包括如下步骤：

[0053] (1)按上述重量份，将藜麦蛋白与水搅拌均匀，配制成稳定的藜麦蛋白溶液；

[0054] (2)将淀粉、藜麦粉、玉米粉依次加入藜麦蛋白溶液中并搅拌均匀；

[0055] (3)将中药粉和骨粉加入步骤(2)中搅拌混合20min，得混合料；

[0056] (4)将混合料置于模具中静置12分钟，再蒸煮25min，即制成藜麦蛋白素肉半成品；

藜麦蛋白素肉半成品切成块状；

[0057] (5)藜麦蛋白素肉半成品晾干后在油锅中炸至金黄；

[0058] (6)出锅摊凉后拌入调味料，即得藜麦蛋白素肉成品，调味料经过180℃食用油热

炸。

[0059] 实施例3

[0060] 一种藜麦蛋白素肉，按重量份数计，所述藜麦蛋白素肉包括以下组分：藜麦蛋白

10-15份，藜麦粉15份，玉米粉20份，淀粉10份，中药粉3份，骨粉6份，饮用水50份，调味料0.3

份；按重量份数计，所述中药粉包括如下组分，党参4份，青蒿1份，大蒜3份，生姜2份，紫苏

0.5份，山药3份；所述调味料包括辣椒油0.2份，盐0.2份，花椒粉0.1份，孜然粉0.2份，柠檬

汁0.06份，白糖0.3份，味精0.09份，辣椒段0.3份。

[0061] 一种藜麦蛋白素肉的制备方法，包括如下步骤：

[0062] (1)按上述重量份，将藜麦蛋白与水搅拌均匀，配制成稳定的藜麦蛋白溶液；

[0063] (2)将淀粉、藜麦粉、玉米粉依次加入藜麦蛋白溶液中并搅拌均匀；

[0064] (3)将中药粉和骨粉加入步骤(2)中搅拌混合30min，得混合料；

[0065] (4)将混合料置于模具中静置15分钟，再蒸煮30min，即制成藜麦蛋白素肉半成品，

藜麦蛋白素肉半成品切成丝状；

[0066] (5)藜麦蛋白素肉半成品晾干后在油锅中炸至金黄；

[0067] (6)出锅摊凉后拌入调味料，即得藜麦蛋白素肉成品，调味料经过200℃食用油热
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炸。

[0068] 以上实施例中，所述骨粉为猪骨粉、牛骨粉、羊骨粉、鸡骨粉或鱼骨粉中的一种或

多种，骨粉可单独使用，也可混合使用。

[0069] 以上所述实施例仅表达了本申请的具体实施方式，其描述较为具体和详细，但并

不能因此而理解为对本申请保护范围的限制。应当指出的是，对于本领域的普通技术人员

来说，在不脱离本申请技术方案构思的前提下，还可以做出若干变形和改进，这些都属于本

申请的保护范围。
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