
第 9卷

第 2期

无 锡 轻 工 业 学 院 学报 Vo l
。

9

o x uL AO N R FH E TWU XIs I N TI TU TEO FL G I H I D N TU S R TY1 9 90 No
。

2

回 ~ ~ ~ ~@ ~ ~

{ 食
品 讲 坛 {

O~ ~ ~ ~ ~一。

豆制品加工的现状及发展

丁霄霖 杨方琪

( 院办 )(食品科学与工程系 )

1 豆庸叨品在人类食品中的地位

豆制品中含有丰富的蛋白质
,

一般为干重的 20 一 30 % (大豆可得 40 % )
,

其蛋白质价值与

肉类极接近
,

因此常有素肉之称
。

大豆是最古老的食用作物
,

我国又是大豆的故乡
,

豆腐等

传统的豆制品亦起源于我国
。

随着食品科学技术的发展
,

以及对食品营养与健康
、

食物结构

等方面研究的进展
,

在一些发达国家中
,

特别是北美和西欧
,

人们已认识到
:

动物性食物进

食过多是导致心血管病
、

脑血管病
、

肥 胖 症
、

糖尿病等所谓
“
文明疾病

”
增加的原因之一

。

因此
,

营养学家告诫人们
,

在膳食结构中应增加植物性蛋 白质
,

尤其是要增加大豆食品
,

因

为它不含胆固醇和乳糖酶
,

只含少量的脂肪和热量
,

是植物蛋白中的佼佼者
。

随着世界人口的膨胀
,

资源短缺和环境恶化是当今世界各国面临的严重挑战
,

有三分之

二的人仍然生活在发展中的国家
,

他们的食物结构还仍以谷物为主
,

而谷物蛋白质的生理效

价低 (含不完全氨基酸 )
,

且动物蛋白资源不足 )于是如何解决这一问题 已经成为人类的研究内

容之一
。

食品和农业科学家研究证明
,

若以同样的成本及能量发展动物食品原料或发展豆类

及其它填物性食品原料
,

.

其回收率前者仅有 5 一20 %
,

而后者可为前者的 5 一 10 倍 (表 l )
。

国内外学者们一致提出发展植物蛋白原料
,

特别是发展大豆食品
,

是有道理的
,

这是解决食

物不足和食物结构不合理的有效途径
。

近数十年来
,

世界上大豆产量迅速增长
, 1 9 5。年世界

产量为 181 3 x 10 ` t , 19 8 0 年为 8 0 93 x ol ` t
。

与此同时
,

对大豆蛋白及其它豆蛋白的研究
、

加

工和应用都引起了高度的重视
,

如大豆蛋白
,

现在已知它除了在营养上可与肉类媲美外
,

还

具有吸油
、

吸水
、

乳化
、

胶凝
、

增稠等重要功能
,

在食品加工上有很重要的意义
。

大豆蛋白

相对价廉
,

也吸引企业界的开发和应用
。

目前
,

在美
、

日等发达国家中
,

已将它用于鱼
、

乳

制品
、

焙烤制品
、

方便婴儿健康的食品
、

饮料
、

冷饮等的添加剂
。

根据加利福尼亚大豆食品

中的资料统计
,

美国在 1 9 8 7年就有 33 0多种新的大豆制品进入市场
,

比 1 9 7 7年增加 6 35 %
,

50

年代美国平均每年只有 1 1种新大豆制品上市
、

60 年代有 1 6种
,

70 年代初 26 种
,

70 年代末期
,

由事天豆制品机械的诞生
,

大豆新产品不断涌现
, 1。7。年已达 1 6 2种

,

且大部分都是传 统 产

品
,

如豆腐
、

大豆发酵食品
、

豆奶或添加大豆的各种制品
。

近年来虽有大量新产品
,

如大豆

分离
、

浓缩蛋白等纷纷出现
,

但市场上豆腐仍是主要的
,

约占41 %
。

今年日本出现了抢购黄豆

此文曾在 1 9 8 6年 11 月第三届全 国食 品信息发布会上 宣读

本文 1 9 8 9 年1 1月 1 8日收到
。
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风
,

印尼的大豆进口量成倍增加
,

泰国放松了进 口的限制
。

此外
,

大豆制品正进入澳大利亚

及其他各国市场
。

预计
,

大豆食品还将有持久发展
。

其它的豆制品亦有发展的趋势
,

在我国除了传统的粉丝以外
,

正在开发蚕豆等资源用作

代乳粉
。

到 21 世纪
,

世界人口结构将进入
“
超高龄化社会

” ,

面临的最大问题之一是健康与

医疗
,

各种豆类都可利用当今的高分离系统
,

分离出对人体有保健功能的物质或去除有害物

质制成保健食品
,

以达到医食同一
,

延缓或抗衰老的目的
。

因此豆制品的加工与开发是有着

广阔的前景与社会效益的
。

表 1 每 1英亩可生产的食品 (以供 1个人需要的量的天数表示 )

食
一

物
}
一

价 值
}
种 类

I
热“琶

{
蛋白质

{
月旨肪

}
矿物质

}
维生素

{
平均 1 0种营养素

只óJ任11n
甘内七11J.上

乳制品

及肉类

全 奶

11 种肉类原料

绵 羊

2 3 6

1 3 9

2 3

2 4 5

2 0 4

3 9

7 2 2

2 3 7

2 8

7 8 4

4 6 1

8 7

2 1 0

1 1 1

1 9

高均低最平最

- ,

一
.

刀二一一 一- - - 一 l

一
l

一
l

一
l

一
l

一一
l

一
一

谷类及

主要农

作物

大 豆

1 7种植物

黑麦面粉

5 2 1

6 5 3

2 9 1

2 2 2 4

6 7 3

3 0 9

1 0 7 8

1 7 9

3 0

4 2 4 0

1 3 5 3

3 1 9

4 7 9 6

1 9 3 3

4 7 5

1 2 8 6

4 8 1

1 4 2

高均低最平最

蔬 菜

(新鲜 )

胡 萝 卜

2 2种蔬菜

甜 玉 米

8 7 8

3 0 8

1 8 7

1 0 09

5 17

2 74

2 35 6 7 9 3

2 4 6 3

2 3 6

1 5 2 4 9 9

2 1 1 5 1

2 5 9 1

1 6 1 4 1

2 4 5 1

3 4 2

八OJ往ō叮通00

低高均最最平

水 果

(新鲜 )

桔 子

13 种其它水

5 8 2

2 6 7

1 3 1

2 8 6

3 4 2 1

1 3 4 6

3 5 7 6 8

1 2 2 9 4

4 0 6 7

1 4 6 9

高均最平

摘 自 T h e T e 。 h n o l o g y o f F o o d P r e s e r v a t i o n

每 日需要量是根据 美国国家研 究会的规定

热能 1 2 5 6 0
.

吐J 卡
、

蛋 白质 7 0 9
、

钙 s o o m g铁 1 2 m g
、

维生素A 5 0 0 0 I
.

U
,

维生素 B : 1
.

s m g ,

维生素 B 2 2
.

o o g ,

维生素 C 75 m g
。

总热量 20 一25 % 中来 自脂肪
,

上表即以此 为标 准取 6 7 90

2 大豆制品品种
、

工业加工的现状及发展趋势

迄今已知国内外大豆制品品种加工的模式图解
,

见图 1
。

由图 1可知
,

从总体上说大豆制品的加工可分成三大部分
,

一部分是直接加工成各 种 组

合食品
、

配菜及调味类豆食品
;
第二部分是经发酵制成各种调味品 ; 第三部分是磨浆后加工

成系列传统的豆腐
、

豆干或系列豆奶制品及系列大豆蛋白等
,

此外副产品还可回收低聚糖
、

发酵饮料制品
。

2
.

1 豆腐制品的现状及发展

豆腐是我国的祖传
,

传统的豆腐采用作坊式手工生产
,

在制作中所采用的凝 固 剂 卤 块

(又称盐 卤
,

其主要成分是含约 4 6 %的 M ; C 12 ·

g H z

g
, 3 %的M ; 5 0 ; , z %的 N a C I及 5 0 %加

水 ) 和石膏粉 (古称湖水石
,

其主要成分是 C a S O 。 ·

l/ Z H Z
O

,

又称熟石灰 )
。

凝固剂的作用是
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二
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.
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各种组合 组组

佣初品 ~蛋白分挤出
浓纷盈白 众品及添加拟内、么 孤 冰洪淋勿

豆族

一
组合食品 色 (均料 )

r, - .
·

配菜大豆 闷门 -
. 头成逮

_

l 书

琳愉州 I
` - - 说味大豆 娜 J

工仁伏 科

调味料

r

一
调味翻

周味品 门 l
’

卜动十户 汕炸制

锹野 一 从“ 形

} “
鸡索肠

一
发 酵

一
.

豆肠

L

一
豆奶品

品

品

态索
等

’

牙L

月及临诏粉料扎底南
.

千县习叫曰腐
.

一且
尸

奶以

奶

叫一T一且豆

琳|动
!!ó

厂瓶 刁 }
、

广
豆份

砚 匕
`

州一
豆眨 月一如 各种调味

l
_

_ _

l 品及制品
·

广塑
`

门
L今 珊汁 - 小

图 1 大豆制品品种加工的模式图解

利用二价离子破坏蛋白质分子表面的水化膜
,

并使蛋自质分子联结起来而发生凝聚的现象
。

此外
,

良间还利用醋酸
、

乳酸等酸类物质作凝固剂
。

公元 7 00 一80 0年间豆腐制作技术传到日

本
,

豆腐成了 日本人民喜爱的食品之一
。

.

豆腐生产技术在 日本发展得十分迅速
,

特别是 60 年

代
,

葡萄糖酸七
一

内醋首先在 日本许可用作凝固剂 (即利用葡萄糖酸
一

6
一

内醋水解出的葡萄糖酸

使大豆蛋白质凝固 ) 以后
,

相继出现了与之相适应的机械化自动生产线
,

不仅使豆腐的保水

性增强
,

而且色白细嫩
,

成型方便
,

容易保存和运输
,

因而迅速传至美国
,

形成 70 年代 以

来在美国的
“ 豆腐热

” 。

出现了豆腐色拉
、

豆腐汉堡包
、

豆腐冰淇淋
,

甚至出现了
“ 豆腐烤

鸭
” 和 “ 豆腐婚礼蛋糕

”
等许多品种

。

80 年代盒装豆腐生产线从日本引进我国
,

现在哈尔滨

北京
、

天津
、

太原
、

上海
、

扬州等地都先后生产了盒装保鲜豆腐
,

投放市场后深受消费者的

欢迎
。

目前
,

豆腐加工技术的发展着重在两个方面
:

一是寻求理想的凝固剂及研究凝固剂

皎添加函艺 ; 二是发展各种花色豆腐及豆腐再加工的新产品
。

现今使用的凝固剂或者用量范

围窄,’ 不易控制
,

豆腐粗糙
,

保水性差
,

出率低 (卤水豆腐 )
,

或者保水性尚好
,

出率不很高

但风味较差 (如石膏豆腐 )
,

而葡萄糖酸七
一

内醋为凝固剂生产的豆腐韧性不佳
,

易带 酸 味
,

且成本较高
,

因此随着豆腐需求量的增加
,

人们就集中研究并开发了利用 10 0 % 五馆Cl
:
作凝固

剂制成硬豆腐及充填豆腐 (盯田芳郎一日本 )以及各种高效的复合型的凝固剂
,

如日本汤山庄

平使用的葡萄糖酸七
一

内醋 (简称 G D L )与C a
S O

4
复合凝固剂

,

使大豆原料利用率提高了 24 %
。

白本学者江野英俊
一

研究得出
:
在 s kg 大豆制得的肠 (l 浓度 12 % )豆浆 (温度80 ℃ )中添加M g CI :

:
胶 C1

= .1 2 : 0
。

5 (或 M g C巧盆C a C I: = 1
.

0 : 0
。

3) 制出的豆腐具有弹性
,

保水性好
,

风味佳
。

日

本专利还报道将钙盐与能形成凝胶的物质混合加热制成凝固剂
,

如①豆浆 + 藻酸酒溶液 + 钙

盐溶液 , ②豆浆 + 钙盐溶液 + 藻酸钠溶液 , ③大豆磨碎物 + 钙盐溶液 (均质 ) + 藻酸钠溶液 ,

④凝固剂剂 与出芽短梗抱糖 (由淀粉糖浆生产的无色
、

无味
、

无毒的可溶性多糖
。

可与 凝 固

荆同时加入
,

亦可先加
,

一

加量万豆浆量的 0一 2一 3 % )混合使用
,

能生产出组织细腻
,

表面光

滑犷风味良好且出率高的豆腐
。

伊藤知明
、

中尾行宏采用在凝固工序前添加曲的自溶物 ( 米

曲
、

麦曲
、 `

豆曲等固体曲中菌体自身的消化物包括培养曲时产生的各种代谢物 )
,

以 减 少豆
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腥味及葡萄糖酸
一

5
一

内醋带入的酸味和异味
,

并在凝固时添加未变性的乳蛋白
、

大豆蛋白
、

小麦蛋白及小麦
、

马铃薯淀粉等增加豆腐凝胶
、

的强度
,

添加量为 。 一10 %
。

复合凝固剂在我国也已开始应用
。

据报道
,

1 9 8 4年郑州粮食学院研究用G D L / C a S O
`
配

比为
:

1/ 3一 2 / 3做豆腐
,

其保水性
、

硬度
、

弹性
、

口感均佳
。

另外
,

据报道
,

按 C a C 12
:

G D L

: c a
s 0

4 = 3 : 4 : 1一 7 制成的混合凝固剂
,

做出的豆腐外观
、
口感

、

保水性都好
。

此外还有在

煮浆时加入保护剂
,

如磷酸氢二钠
、

酒石酸钟
、

磷酸二氢钠等
。

与复合凝固剂的研究相对应
,

亦开展了豆腐凝固工艺条件 的 研 究
。

B
e d d o w s

C G系统

地研究了由大豆制成嫩豆腐的最佳产率和特性
。

得出豆 /水的比值是抽提蛋白责提取率 和 豆

腐质量的临界因素当水 /豆 = 9
.

0一14
.

1 范 围 时
,

豆腐的质量最佳
。

豆的浸泡时间亦有影 响

(文章报道试验采用 20 ℃
、

1h6 ) , 同时加热处理条件及处理顺序对嫩豆腐的产率 ` 蛋白质含量

及物理状态均有影响
。

应将浸泡后的大豆磨浆后即过 滤
,

然后加热处理 。 使 加热 至 10 0℃ 5 m i n ,

保持煮沸状

况 3 m i n
再逐渐冷却到 80 ℃

,

最佳凝结温度为 75 一 80 ℃
。

长时间加热会使 1 15 蛋白质破坏
,

形

成 34 5 亚基单位
,

进一步加热又促进其 凝 聚
, 7 5 蛋白质亦会凝聚沉淀

。

故应提高加热速率

减少变性和凝聚
,

甚至出现焦化现象
。

当用 C a S Q
4
作凝固剂时

,

应先用 60 ℃ 热 水 将其配成

9一 10 m m ol / 1的悬浮液
,

再逐渐在搅拌 (速度 24 0一 2 8 o r
/ m ni )情况下加入豆浆中

,

凝结后在

39 2二5 8 8 P
a
压力下压滤

,

制成豆腐的产率
、

质量和蛋白质回收率均高
。

` ·
-

关于各种花色豆腐的研究与开发速度是很快 的
,

这方面的工作是从 日本开始的
,

日本食

品界正在逐渐重视开发能提高人体生理活性机能的所谓
“
机能性食品

” ,

其中重要的食品材

料之一即蔬菜
。

科学家们从分析 10 0多种蔬菜中发现
,

蔬菜不仅是营养物质的
“
绿色宝库

”
、

乡

而且还具有许多明显的医学预防价值
,

于是花色豆腐中最突出的即为
一

“ 绿色豆腐
” ,

即在豆

腐凝固前
,

将新鲜蔬菜研磨成浆状直接添加滤出的菜汁
,

当凝固后就形成各种蔬菜豆腐
。

其次是在豆奶中添加 30 一 10 o m g / 1 0 0 9钙糖凝固剂 (以钙汁 )然后加热杀腐
,

并用柠檬酸或

抗坏血酸
,

`

并以天然果汁的形式加入调节 p H 至 5
.

7一 5
.

9 ,

在无菌状态 下
,

装入容器后密封
,

再在
’

75 一95 ℃下加热 20 一60 m i n ,

混合物即凝固
,

形成含丰富钙质等的无菌豆腐
。

此外还可以大豆与荞麦粉为原料
,

或以大豆与山芋粉为原料制成荞麦豆腐与山芋豆腐等
。

在豆腐的加工工艺研究方面
,

最近日本采用在浸泡的大豆中通过电流的方法来提高大豆

蛋白的溶解度
,

以此法制成的豆腐具有良好的胶凝成型及分离特性
,

不使蛋白质过热
,

生产

量较高
,

其方法为
:

在大豆浸泡时
,

使电流通过水与浸泡豆
,

然后添加 45 一 93 ℃温水将巳胀

发的大豆磨碎
,

分离豆渣及豆奶用超高温杀菌
,

控制温度为 63 一 1 21 ℃ ,

时间为 5 5 、 并迅速

冷却至 80 ℃
,

豆奶 即凝成高质量的豆腐 ( J o 2 7 4一 “ 2一A )
。

我国自从引进 日本豆腐生产线以来
,

豆腐生产的机械及设备得到了发展
。

.

目前
, 丫

哈尔滨

食品工艺研究所研究制造的 H S Y 型水豆腐生产自动线
,

采用了新工艺
、

新技术
、

`

新设备
,

南北方均适用
,

生产能力为班处理大豆 l 一 Z t ,

生产水豆腐 3
.

5一 7
.

0t
,

’

占地面积约 30 0 m 2 ,

是中小型豆制品厂比较理想的设备
。

2
.

2 豆乳豆乳晶等饮料的现状及发展
.

我国有食用豆浆的习惯
,

但豆浆因浓度控制不严格
,

也未能破坏大豆中一些生理有害物

质
,

如胰阮酶阻碍因子和凝血素等
,

可能使人体生长缓慢
,

胰腺和甲状腺肥大
,

加之朱脱腥

(脂肪氧化酶引起脂肪氧化 )
,

即降低了其营养效价
,

不能适合更多人的需要
。

·

经科学加工制
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成 的豆奶完全可与牛奶媲美
,

日本的豆乳饮料占全部豆制品的 70 一 80 %
,

并用作牛奶的代用

品
,

香港豆乳年销量 3
.

2 x l o 4 t (牛奶为 i
.

s x l o 4 t )
,

每 1 0 0克豆乳
、

牛乳的组分比较见表 2
。

我国已引进豆乳生产线
,

使豆乳的品种除了一般豆奶以外
,

还开发了各种果汁豆奶
、

可

可豆奶
、

以及各种营养强化豆奶
,

对乳源不足的地区也用作牛奶的代用品
,

越来越受群众的

欢迎如无锡生力豆奶厂
r

日产达 4 x 10 `
包

。

表 2 每 1 0 0 9豆乳
、

牛乳
、

母乳分比较

发发热量量 水分分 蛋白质质 脂肪肪 糖糖 灰分分 钙钙 磷磷
((( k ))) ( g ))) ( g ))) ( g ))) ( g ))) ( g ))) ( m g ))) ( m g )))
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乳形奶乳
固
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O

现有豆乳大体可分为以下几类
:

乙 2
.

1 调制豆乳 营养价值与牛乳大致相同
,

大豆固形物约 6 % 以上
,

并添加一 些 脂肪
、

糖和钙质等物
。

2
。

2
。

2 豆乳饮料 有各种风味
,

如
:
果汁豆乳饮料

、

咖啡豆乳
、

可可豆乳
、

麦芽 豆 乳
、

维

他豆乳
,

如南京的维他豆乳 (强化V B : .

V B
Z )等

。

其大豆固形物约含 4 %
。

酸性饮料的大豆固

形物约含 2 %
。

2
.

.2 3 粉末豆乳 将豆浆浓缩后经喷雾干燥制成粉末
,

含水 2一 3 %
,

饮用时加上适量 开 水

冲饮即可
,

如速溶豆浆粉
。

也有将豆浆浓缩后经真空干燥制成
,

市场上称为豆浆晶 ;有的在浓

缩豆奶中添加其他风味料制成风味豆奶 , 有的将豆乳与部分花生乳
、

牛乳
、

低聚糖等混合制

成营养豆奶粉
,

尸

取名各不相同
。

如黑龙江宾州乳品厂生产的高植物蛋白奶
,

以及无锡奥力士
`

等
。

值得一提的是
,

各地还开发出一些
“
寿翁食品

” ,

即以大豆蛋白为主要原料配以花生粉

芝麻粉
、

何首乌
、

枣汁等制成固体粉末状
、

碎粒状的花色豆粉
。

、曰|"

2
。

2
。

4 发酵豆奶

中添加甜橙
、

菠萝
、

饮料等
。

利用豆乳或豆渣进行乳酸发酵而制成的发酵豆奶
,

以及在 已发酵 的 豆奶

葡萄
、

草霉等果汁与乳酸
、

柠檬酸等有机酸的混合物而制得的发酵豆乳

关于豆乳生产的成套设备
,

我国已有 10 多个工厂能生产
,

如江苏省宿迁商业机械厂生产的

D E x 3 5 0 0
、

D E 义 1 5 0 0
、

D E 一 1 0 0 0
、

D E x 5 0 0型豆奶生产线
,

每班处理大豆分别为 3 5 0 0 k g

1 5 0 0 k g
、

l 0 0 0 k g 及 s o o k g ; 广州人民机器厂制造的 D N 一 10 0型豆奶生产线处理大豆 l o o k g / h

豆奶灌装 3 6 0 0瓶 / h
, 〔

蒸气消耗为
’

o ` 3 t / h
,

水耗 Z t / h
,

装机容量 s o kw
,

车间面积 4 s 3
.

64 m 2

(设备报价 86 x 10 奋
元 )等等

。

当前在各类豆乳饮料的研究中
,

主要着重于豆乳的脱腥
、

杀菌及灌装工艺及设备的研究
,

各种豆乳新品种的开发
,

豆乳的稳定性
,

豆乳粉的溶解度以及利用豆渣或大豆蒸煮
、

浸泡废

浓制作发酵饮料等
。

如将含1%以下蛋 白质
、

含糖较高的大豆蒸煮或浸泡液放入发酵液 中 加

热杀菌后
,

在无菌状态下冷却并添加 l 、 1 0 `
个 / g 以上的乳酸菌

,

于 20 一50 ℃ 静置 16 一 72 h
,

使

p H 值 充分降低
,

制成乳酸发酵液
,

并在其中添加适量风味剂和甜味剂
,

可直接制成饮料;
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1 0合

或于发酵液中添加硬化剂
,

固化后制成各种乳酸发酵食品等等
。

此外
,
利用豆渣发酵液再进

行充气的豆乳饮料亦正在开发之中
。

关于豆奶
、

豆奶饮料
、

酸豆奶及其饮料
、

宣奶粉灰其制

品的开发与研究
,

我院于 1 9 8 3年就开始了
,

并从理论上进行了探讨
,

如有关大豆机能食晶的

开发与生理机能 的探讨
,

目前还在进行中
。

2
.

3 传统素制品的发展

传统素制品包括的范围极广
,

且随地区不同又有各种风味特点
,

如江苏
、

浙江等地的五香

豆干
、

卤汁豆干
、

虾米豆干
、

卤汁豆干
、

兰花干
、

臭豆千
, 四川的辣味豆干

,

哈尔滨的素肠
,

上海等地的素火腿
、

素鸡等
。

另外还有腐竹及腐乳二大类的各色风味制品
。

除腐竹是以宜荣为

原料制得 (豆浆加热后表面形成的薄膜干燥制得 )以外
,

其它 均以豆千或千张(百叶 )为原料,

经成型
、

调味或发酵而制得
。

由调味制得的各种豆干
、

素肠
、

素火腿等等
,

迸年来随着加工及保藏技未的发展
,

产经

及质量都迅速提高
。
目前所采用的加工 技术主要集中于提高产品的保藏期 , 比较成功的技禾

是利用尼龙 /聚乙烯包装经抽真空排气再于沸水中杀菌而得
,

一般能保存 3个月以上
。

此外
,

化学保鲜剂及生物保鲜剂与除氧剂等相结合的保藏方法亦正在研究与开发之中
,

如刹角上海

生化研究所研究的保鲜剂进行调味腐竹 (素火腿 )的保藏亦已见报道
,

此类食品营养好 ,
并且

具有传统的中式风味
,

特 色明显
,

不仅受到国内人民喜爱
,
也在东南亚等地区享有声誉 , 欧

美等地亦会有一定的市场
。 `

因此扩大生产
、

延长货架期
,
争取走向世界是该类产品的研究乌

发展的方向
。

但与豆奶相比
,

目前还缺乏较完善的现代化技术生产线
,

这是迫切需耍解决的
问题

。

我院亦曾进行了五香豆千
、

卤汁竟干的加热杀菌保存及半千半湿保藏等工艺及生产线

的研究
,

正在进一步向工业化方向推进中
。

传统的豆腐乳是我国的又一个祖传产品
,

历来在世界各国享有声誉
,
其中最为有名的要

算桂林豆腐乳及四川的夹江腐乳
、

珠江牌辣椒腐乳等
。

近年来在加工工艺与包装上均有犬的

改进
,

加工周期亦大大缩短
。
如四川海会寺白菜腐乳生产已经从手工小作坊发展为具有` 邀

生产能力的企业
,

在工艺上不仅保持了传统风味
,

品种多平先巨也配有装磺精美的塑料盒、
袭

及瓶装等
。

更能符合国内外市场的需求
。

腐乳的生产工艺及生产线的研究也是东南亚地区一

些国家食品院校硕士研究生 (如印尼 )选择的热门课题之一
,
因此进一步研究缩短庸乳内生产

周期
,

提高生产设备的机械化
、

自动化水平将是主要的努力方向
。

白本腐乳的制造土序为
:

大豆~ 洗净 , 浸泡, 磨碎~ 加热 、 过滤, 豆乳一凝固, 成型 、 脱水、 豆腐 , 切断, 阴午, 千

燥 ` 干燥豆腐, 表面洗净, 腌制 , 熟成 , 腐乳
。

腐乳的营养成分为
:
蛋白质 台3 1

.

已% , 粗脂

肪 2 5
.

5 8 %
,

灰分 8
.

5 %
,

可溶性无氮浸 出物 34
.

12 %
,

制品的主要呈味成分为塘
、

氨基酸、

有机酸及核酸
,

并具有特殊香味一一酒精味
、

大酱味及发酵味等
,

与我国腐乳的风味各有不

同
。

近年来日本正在试用豆乳取代牛奶加工奶酪
,

并取得成功
,

基本制法分为四个阶段
,

郎

①制备或调制豆乳 ( 以大豆为原料制备或以全脂或脱脂大豆粉调制 ) ; ②添加嗜热性乳静菌
,

使豆乳发酵 ( 30 一 40 ℃ ) ,

③切断凝乳
、

加温放置
、 _

成型
、

压榨
、

调制接种用的原料 , 必在凝
乳中接种真菌

, 添加适量食盐
,

再熟化 3一 4周 ( 15 一 16 ℃ )
。

美国与泰国亦加工豆乳奶ee
, 加

工方法类似于我国加工 酸豆奶法
。

由于腐乳质地松软
,
属软奶酪型植物蛋白食晶

。

因此并发
各种与现代人们食用嗜好相适应的奶酪食品

,

代奶酪制品亦是值得研究的
`
我们亦企在着争

这方面的工作
。

我国虽有生产腐竹的悠久历史
,

但对生产工艺及生产线的研究还有待进` 步派入
。

通年
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来
。

阵着西方国家对东方食品的重视
,

国外对腐竹生产工艺的研究取得了不少进展
,

主要集

户于腐竹形成机理
,

’

腐竹生产的最佳工艺
、

腐竹蛋白质量的改进
,

防止腐竹折损和破碎及腐

竹生产机械化的研究等方面
,

这些都可作为我们研究中的参考
。

2
。

4 大豆蛋 白的开发与利用

大豆蛋白是近年来新兴的一种营养食品
。

2 , 4
.

1
「

全脂大豆粉 由大豆直接加工制成
,

含蛋白质 37 一 40 %
,

脂肪 17 一20 %
,

并含有丰

富的矿物质和多种维生素
,

是一种营养价值很高的食品
。

乳斗
.

2 脱脂大豆粉 以制油后的大豆饼粕为原料
,

经粉碎
、

筛分而成的高蛋白食 品
、

含蛋

白肺5 0
.

5 %
,

脂肪 1
.

5 %
,

糖 类 34
.

2 %
,

适宜添加在面包
、

面条和生产香肠等肉制品
。

2
.

4
。

3 浓缩大豆蛋白 利用低温脱脂的变性大豆粉为原料
,

经再加工
,

除去糖类和气 味 而

制得
,

其含蛋白质 70 %
,

.

脂肪 2 %
,

矿物质 4一 7 %
,

添加于面制食品
,

效果高于脱脂大豆粉
。

.2 4
。

4
.

分离大豆蛋自 利用低温脱脂大豆粉
,

经加碱分离
、

中和
、

喷雾
、

千燥等工艺制得
。

蛋白质食量不低于 90 %
,

含水量 5 %
,

具有良好的乳化性
、

吸油性和起泡性
。

可代替鸡蛋用

于糖果制造
;
也可作营养强化和疏松剂用作面包; 在汽水

、

啤酒等饮料中作为发泡稳定剂 ,

或作为蛋白质成分用于制作糕点
、

冰淇淋等
。

2
.

.4 5 大豆组织蛋白 以脱脂大
、

浓缩大豆蛋白或分离大豆蛋白为原料
,

经挤出膨化法制得
。

具有 均 匀 的组织特性和特定的组织结构
。

可用作制造挤压型的仿肉制品
,

也可作为组合式

肉制品的添加剂如江苏省江阴罐头厂的清素 肉丸
,

还可用作婴儿大豆食品
。

2
.

4
.

6 纤维状大豆蛋白 是将分离蛋白溶解在碱液中得到组织液
,

然后使其通过有数千 个

小孔的隔膜挤压到含食盐的醋酸溶液中使之凝固
,

挤出形成丝状的同时
,

使之延 伸 并 使分

子在一定程度上定向排列而形成纤维
,

以此为原料与粘合剂如卵蛋白及其它热凝固性蛋白
,

或淀粉 , 糊精
、

藻酸盐
、

C M月等 高分子物质
、

调味剂及辅料相结合
,

经着色
、

成型等加工

处理
,

可制得类似于牛 ` 鸡
、

鱼
、

猪肉
、

火腿
、

’

腊肉等仿肉制品
。

.2 4 , 了 大豆蛋白糊及凝胶 将分离蛋白加水
,

并调节 p H
,

添加调味
、

,

香草料
、

脂肪
、

防腐

剂
、

色素等再磨碎 ( 即微细化 ) 即得蛋白糊
,

·

将蛋白糊加热制得大豆蛋白凝胶
。

这种凝胶可用
·

于水产制品
、

仿海肉制品等的添加剂以及凝冻类蛋白食品
。

印第安人用蛋白糊制作各种仿肉

于 (如牛肉干 )
,

苏联人利用它生产灌肠
。

介
:

随着各种大豆蛋白加工技术及设备的进展
,

近几年我国市场上有各种大豆粉
、

大豆浓缩
、

分离蛋白等销售 (如黑龙江佳木斯三江食品厂
、

唐山市蛋白食品厂等有生产 ), 推动了大豆蛋

电食品的开发
` 利用进程

·

目前大豆冰淇淋
、

豆乳饮料
、

组织大豆蛋白等已广为人知
,

特别

是作为洋火腿生产的添加剂
,

已在肉制品加工爪广泛使用
。

各种大豆蛋白强化食品正在开发

之中
,

.

扣强化面包
、

婴儿食品及各种中西糕点等等
。 `

.

几

月前
,

`
一

国内外正在开发的有浓缩大豆蛋白饮料
、

各种大豆糊 (大豆与食用油按一定 比 例

研膺制
、

得 )
、

矛异味蛋 白质调味料 (女q控制鱼粉与豆粉涅合比例经水解制得 ) 等等
。

随着生物工

程的飞速茸展
,

新型食品原料的开发就必然会推动高功能分离系统技术的发展
,

以完成新型食

品辱料的产品化
,
高分离系统主要包括高度浓缩分离及精制系统

,

如色谱柱吸附
、

超临界浸

出
`

膜分离泽组合化技术
,
挤出膨化技术等

。

这些新技术正应用于大豆蛋白的开发中 ; 低铝
、

低肌醇之磷酸盐大豆蛋白的研究
; 以及组织化蛋白的新型加工法 的研究等

。

此外
,

利用
『

微生

物赞乳酶制取变性木享蛋白
,

利用微生物去除大豆中寡精或大豆发芽后制成无腥大豆奶等均
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在研究之中
。

最近日本一些学者从研究双歧杆菌的生理 (消化道疾病的抑制 )机能中发现
,

双

歧杆菌可以利用大豆中不能被消化吸收的某些低聚糖
,

如水苏糖
、

棉子糖
、

葡萄糖而繁殖
。

因此亦开始研究如何从大豆蛋 白中提取上述的糖
,

并回加到食品中
,

以提高人体的生理机能
。

同时从已进行的研究中亦发现水苏糖及其他低聚糖回添至食品中
,

食用后并不引起胀气反应

有关这些问题还在继续深入研究
。

此外
,

豆腐渣及大豆饼粕的加工利用亦还在继续发展
。

我

院亦在上述有关方面开展了研究工作
,

有些 巳取得成果
,

有的还在研究中
。

3 关于其它豆类食品的开发与研究
利 用蚕豆

、

绿豆等加工粉丝是我国市场的大众化食品之`
,

其它传统的赤豆
、

绿豆清凉

饮料
、

糕点馅及绿豆糕等亦属普通食品
。

近年来对蚕豆蛋白资源 的开发正在引起人们的普遍

重视
。

蚕豆中含碳水化合物 18
.

6 %
,

蛋白质 24 一 28
.

5%
,

以及还含有V B
: 、 V B

:
等多种维生

素
,

且其蛋 白质中所含的氨基酸与猪瘦肉
、

牛肉
、

兔肉十分接近
。

目前湖北省公安县正在引

进联邦德国的技术及设备准备生产淀粉及蚕豆分离蛋白及食用纤维素等
。

我院亦已开发了以

蚕豆蛋白为主要原料的代乳粉产品 (在常熟生产 ), 它可与有鲜
它原料生产的代乳粉媲美

。
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