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本发明涉及食品技术领域，具体是一种利用

组织蛋白制备植物蛋白肉饼的方法，包括以下步

骤：取由豆类植物制成的组织蛋白作为主要原料

浸泡于小苏打水溶液中进行复水；待所述组织蛋

白软化后取出并混入粉料、油料和水，其中所述

粉料包括羧甲基纤维素(简称CMC)、粘合剂，所述

油料包括椰子油、菜籽油，进行滚揉形成黏稠状

的植物蛋白肉馅；将所述植物蛋白肉馅制成植物

蛋白肉饼并进行速冻保存。通过使用豆科植物的

组织蛋白为主要原料，模仿动物肉的口感同时提

供蛋白质营养，由于加入CMC、椰子油、菜籽油等，

能够通过滚揉以及食用前的煎制使肉饼的粘合

性更加类似动物肉饼，并且加热时内部CMC、椰子

油熔化而模拟动物油脂，口感更加逼真和丰富。
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1.一种利用组织蛋白制备植物蛋白肉饼的方法，其特征在于，包括以下步骤：

取由豆类植物制成的组织蛋白作为主要原料浸泡于小苏打水溶液中进行复水；

待所述组织蛋白软化后取出并混入粉料、油料和水，其中所述粉料包括羧甲基纤维素、

粘合剂，所述油料包括椰子油、菜籽油，进行滚揉形成黏稠状的植物蛋白肉馅；

将所述植物蛋白肉馅制成植物蛋白肉饼并进行速冻保存。

2.根据权利要求1所述的利用组织蛋白制备植物蛋白肉饼的方法，其特征在于，所述豆

类植物为豌豆，将豌豆制粉形成豌豆蛋白粉并制成所述组织蛋白。

3.根据权利要求1所述的利用组织蛋白制备植物蛋白肉饼的方法，其特征在于，所述组

织蛋白与所述小苏打水溶液的质量比为1∶1～1.5，所述小苏打水溶液的PH在7～10之间。

4.根据权利要求1所述的利用组织蛋白制备植物蛋白肉饼的方法，其特征在于，所述复

水过程采用静置浸泡的方式，温度保持在0～4℃。

5.根据权利要求1所述的利用组织蛋白制备植物蛋白肉饼的方法，其特征在于，所述粉

料中的粘合剂为海藻酸钠、卡拉胶中的一种或两种，所述粉料与所述油料与所述水的质量

比为1∶30～60∶10～20，且其中所述粉料与水的质量之和与所述油料的质量的比为1∶3。

6.根据权利要求5所述的利用组织蛋白制备植物蛋白肉饼的方法，其特征在于，所述粉

料、油料、水的质量之和与所述组织蛋白的质量的比为1∶4～6。

7.根据权利要求1所述的利用组织蛋白制备植物蛋白肉饼的方法，其特征在于，所述滚

揉形成黏稠状的植物蛋白肉馅步骤中，植物蛋白肉馅处于负压甚至真空环境下进行滚揉。

8.根据权利要求7所述的利用组织蛋白制备植物蛋白肉饼的方法，其特征在于，所述滚

揉利用真空滚揉机完成，且滚揉过程中控制温度为20～25℃。

9.根据权利要求1所述的利用组织蛋白制备植物蛋白肉饼的方法，其特征在于，所述油

料还包括棕榈油、花生油、玉米油、大豆油中的一种或几种，所述油料中所述椰子油的质量

占比在40％以上，所述菜籽油的质量占比在30％以上。
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一种利用组织蛋白制备植物蛋白肉饼的方法

技术领域

[0001] 本发明涉及食品技术领域，具体而言，涉及一种利用组织蛋白制备植物蛋白肉饼

的方法。

背景技术

[0002] 植物人造肉以植物蛋白为主要原材料，作为肉类替代物一方面可以减少温室气体

的排放，减少农业用地占用以及用水量，另一方面可以防止动物肉残留的抗生素、激素、农

药残留等进入人体内，防止动物疫病的感染。因此植物人造肉对于社会、环保以及人类的健

康都具有重大的意义。

[0003] 现代生活节奏的加快以及环境污染的加剧，导致健康隐患越来越多，各种老年病、

慢性疾病越来越年轻化，人类真正健康的比例越来越少。植物人造肉作为肉类替代物虽然

含有大部分人体所需的氨基酸以及营养素，但仅仅提供必需营养素已经不能满足人们的需

求。现有技术中的人造肉一般采用豆类作物制成的豆制品为主要原料，通过一系列的加工

形成人造肉，但往往口感、口味都与动物肉相距甚远。

[0004] 人造肉由于采用植物组织蛋白为主要原料，口感与动物肉块区别明显，食用者能

够轻松进行分辨，且目前的技术尚无法制备能够具类似有动物肉纤维的植物蛋白肉，因此，

现有技术中，通常采用将植物蛋白肉打碎制成人造肉馅并制成肉饼、肉丸等，而不会制成整

块的人造肉进行替代动物肉，但是其口感仍不能够模拟动物肉饼，甚至更像豆腐，针对上述

技术问题，形成本发明。

发明内容

[0005] 本发明的目的是提供一种利用组织蛋白制备植物蛋白肉饼的方法。

[0006] 本发明解决上述技术问题的技术方案如下：

[0007] 一种利用组织蛋白制备植物蛋白肉饼的方法，包括以下步骤：

[0008] 取由豆类植物制成的组织蛋白作为主要原料浸泡于小苏打水溶液中进行复水；

[0009] 待所述组织蛋白软化后取出并混入粉料、油料和水，其中所述粉料包括羧甲基纤

维素、粘合剂，所述油料包括椰子油、菜籽油，进行滚揉形成黏稠状的植物蛋白肉馅；

[0010] 将所述植物蛋白肉馅制成植物蛋白肉饼并进行速冻保存。

[0011] 作为本发明的一种优选技术方案，所述豆类植物为豌豆，将豌豆制粉形成豌豆蛋

白粉并制成所述组织蛋白。

[0012] 作为本发明的一种优选技术方案，所述组织蛋白与所述小苏打水溶液的质量比为

1∶1～1.5，所述小苏打水溶液的PH在7～10之间。

[0013] 作为本发明的一种优选技术方案，所述复水过程采用静置浸泡的方式，温度保持

在0～4℃。

[0014] 作为本发明的一种优选技术方案，所述粉料中的粘合剂为海藻酸钠、卡拉胶中的

一种或两种，所述粉料与所述油料与所述水的质量比为1∶30～60∶10～  20，且其中所述粉
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料与水的质量之和与所述油料的质量的比为1∶3。

[0015] 进一步地，所述粉料、油料、水的质量之和与所述组织蛋白的质量的比为1∶  4～6。

[0016] 作为本发明的一种优选技术方案，所述滚揉形成黏稠状的植物蛋白肉馅步骤中，

植物蛋白肉馅处于负压甚至真空环境下进行滚揉。

[0017] 进一步地，所述滚揉利用真空滚揉机完成，且滚揉过程中控制温度为20～  25℃。

[0018] 作为本发明的一种优选技术方案，所述油料还包括棕榈油、花生油、玉米油、大豆

油中的一种或几种的混合，所述油料中所述椰子油的质量占比在40％以上，所述菜籽油的

质量占比在30％以上。

[0019] 与现有技术相比，本发明至少具有以下有益效果；

[0020] 本发明提供了一种利用组织蛋白制备植物蛋白肉饼的方法，通过使用豆科植物的

组织蛋白为主要原料，模仿动物肉的口感同时提供蛋白质营养，由于加入CMC、椰子油、菜籽

油等，能够通过滚揉以及食用前的煎制使肉饼的粘合性更加类似动物肉饼，并且加热时内

部CMC、椰子油熔化而模拟动物油脂，口感更加逼真和丰富。

[0021] 下面通过具体实施方式和实施例，对本发明的技术方案作进一步的详细描述。

具体实施方式

[0022] 下面将对本发明的技术方案进行清楚、完整地描述，显然，所描述的实施例是本发

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它实施例，都属于本发明保护的范围。

[0023] 本发明的具体实施方式公开了一种利用组织蛋白制备植物蛋白肉饼的方法，包括

以下步骤：

[0024] S1、取由豆类植物制成的组织蛋白作为主要原料浸泡于小苏打水溶液中进行复

水；此步骤中的豆类植物优选采用新鲜豌豆作为主要原料，将将豌豆制粉形成豌豆蛋白粉

并制成所述组织蛋白，并且所述组织蛋白的含量要高于70％，所述组织蛋白呈网状持水结

构，从而达到保留汁液的目的。然后将组织蛋白浸泡于小苏打水溶液中进行复水，其中所述

组织蛋白与所述小苏打水溶液的质量比为1∶1～1.5，并通过调节小苏打的质量使所述小苏

打水溶液的PH在7～10  之间。调节好之后采用静置浸泡的方式，温度保持在0～4℃，一般情

况下。复水浸泡时间控制在6小时左右，浸泡至组织蛋白中心软化即可，避免时间过长等导

致组织蛋白变性。

[0025] S2、待所述组织蛋白软化后取出并混入称取好的粉料、油料和水，其中所述粉料包

括羧甲基纤维素、粘合剂，所述油料包括椰子油、菜籽油，进行滚揉形成黏稠状的植物蛋白

肉馅。其中所述粉料中的粘合剂为海藻酸钠、卡拉胶中的一种或两种，所述粉料与所述油料

与所述水的质量比为1∶30～60∶10～20，且其中所述粉料与水的质量之和与所述油料的质

量的比为1∶3。所述粉料、油料、水的质量之和与所述组织蛋白的质量的比为1∶4～6。

[0026] 此步骤中，植物蛋白肉馅处于负压甚至真空环境下进行滚揉，具体实施时一般采

用真空滚揉机完成，且滚揉过程中控制温度为20～25℃。如此一来，在负压以及真空状态

下，组织蛋白内部的水分析出，导致组织蛋白结构疏松膨胀，有利于吸收油脂。需要进一步

解释的是，所述油料还可以包括棕榈油、花生油、玉米油、大豆油中的一种或几种的混合，但

是所述油料中所述椰子油的质量占比在40％以上，所述菜籽油的质量占比在30％以上。也
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就是说，本技术中椰子油和菜籽油仍是主要的油脂。

[0027] 在上述步骤中，羧甲基纤维素，即CMC，由天然纤维素醚化制得，属于无公害的食品

添加剂，本技术中利用其水溶液具有增稠、成膜、黏接、水分保持、胶体保护、乳化及悬浮等

作用，能够大大提高本植物蛋白肉饼的口感丰富性，并且由于采用小苏打溶液复水，使PH大

于7，在碱性条件下CMC的粘性效果最好，从而有效与组织蛋白形成网状结构。由于采用椰子

油和菜籽油为主要油料，主要目的是在滚揉过程中，菜籽油能够充分乳化，在肉馅中形成稳

定的液态体系。然后由于控制滚揉机内的温度为20～25℃，23℃为椰子油的熔点，因此一般

我们采用的温度为23℃，此时椰子油为半固半液态，在滚揉过程中液态椰子油更容易被加

压进组织蛋白内部，而固态椰子油被滚揉在馅料中，以此模仿动物肉馅中的动物肉汁以及

脂肪颗粒。

[0028] S3、将所述植物蛋白肉馅制成植物蛋白肉饼并进行速冻保存。一般采用‑18℃以下

进行速冻保存，在不添加防腐剂的情况下保质期可达10个月。

[0029] 以上为本发明的具体实施方式，现通过多组实验形成实施例并与市售普通的植物

蛋白人造肉进行比较以验证本发明的有效效果。

[0030] 原料(g) 实施例1 实施例2 实施例3 实施例4 对比例 

组织蛋白 200 200 200 200 200 

小苏打溶液 206 220 230 2400 210 

CMC 0.5 0.5 0.2 0.3 0 

海藻酸钠 0.5 0 0.5 0.5 0.2 

卡拉胶 0 0.5 0.3 0.2 0.3 

水 9 9 9 9 9 

椰子油 15 12 18 20 0 

菜籽油 10 9 12 5 0 

棕榈油 5 0 0 5 20 

玉米油 0 9 0 0 10 

[0031] 以上实施例之间的区别仅在于添加剂的选择和用量上的微调，制备过程中的其他

条件如温度、时间等采用同一条件，然后将实施例1制4以及对比例制备成的肉饼进行速冻

后再进行煎制并制成汉堡包由志愿者分别进行食用和比较。

[0032] 经过多次实验取平均值，由多个志愿者进行盲吃并打分(5分制)，对口感模拟动物

肉饼的程度由高到低进行评判，结果如下：

[0033]   实施例1 实施例2 实施例3 实施例4 对比例 

口感评分 5 3 5 4 3 

[0034] 需要进一步说明的是，在本发明的实施例中，由于加入固态的椰子油，并被滚揉进

入肉饼内，在后续的煎制过程中，肉饼外部的高温逐步传递至肉饼内部，此时固态椰子油和

CMC逐步发生熔化，形成液体油脂，口感非常类似于动物肉特别是牛肉汉堡肉馅的口感，从

而改变了植物蛋白肉的干涩如豆渣般的口感。此外，本发明实施例不限制在本技术方案的

基础上，为了进一步模拟动物肉而添加猪肉、牛肉味等香精。

[0035] 以上对本发明的较佳实施例进行了具体说明，当然，本发明还可以采用与上述实

施方式不同的形式，熟悉本领域的技术人员在不违背本发明精神的前提下所作的等同的变
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换或相应的改动，都应属于本发明的保护范围内。
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