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# 种天然彩色豆腐的加工工艺

王 亮， 张 心
敏， 王 蓉
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摘 要：以青菜和芦蒿混合汁、胡萝卜汁、黑芝麻汁和大豆为原料，研制了 # 种天然彩色豆腐，得到

了其最佳生产工艺参数 )该产品改变了传统豆腐原有的色泽和风味，营养更丰富，膳食结构更为合

理 )
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中国是大豆的故乡，也是大豆制品加工的发源

地，豆腐作为大豆制品的典型代表，蛋白质含量较

高，不仅可以补充人体内所需要的蛋白质，而且从

营养学角度分析，吃豆制品胜于吃肉 ) 豆制品不含

胆固醇，食用豆制品还有降低胆固醇的作用 )
传统豆腐以单一的大豆为原料，色泽单一，口

味单调 ) 作者以鲜蔬菜汁和大豆为原料，不但维持

了豆腐原有的营养成分，而且增加了天然的蔬菜清

香和新鲜的蔬菜色泽，因而这一豆腐新品种具有口

味独特、花色多样的优点［" Y #］)

B 材料与方法

B C B 试剂

B ) B ) B 豆 腐 制 备 试 剂 B 蒸 馏 单 甘 酯，食 用 级；

P,6Z3 )

B )B )D 蛋白质测定所用试剂B 浓硫酸，硫酸铜，硫

酸钾，%$[氢氧化钠溶液，3[硼酸吸收液，甲基红X
溴甲酚混合指示剂，$ ) " R’( \ : 盐酸标准溶液 )
B C D 实验方法

B )D )B 绿色豆腐制备方法

绿菜汁的制备：取青菜、黄瓜、麦叶、芹菜、芦蒿
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各 !"" #，经下列方案制备，得约 !"" $% 的菜汁备

用 &制备方案：原料—!拣选—!清洗—!切块—

!打浆—!过滤—!浓缩—!备用 &
绿色豆腐的制作工艺流程：大豆 —! 筛选 —

! 清洗 —! 浸泡 —! 清洗 —! 磨浆 —! 生浆

过滤—! 煮浆 —! 调温—!点浆—!蹲脑—!
成形 & "

蔬菜汁

! &" &" 红色豆腐制备方法

红菜汁的制备：取苋菜、胡萝卜、番茄各 !"" #，

按下列方案制备，得约 !"" $% 的菜汁备用 &制备方

案：原料 —! 拣选 —! 清洗 —! 切块 —! 打浆

—! 过滤—! 加配方 ’(—!备用 &
红菜汁的另一制备方案：苋菜 —! 拣选 —!

清洗 —! 置沸水中煮若干分钟 —! 过滤—! 加

配方 ’)—!备用 &
红色豆腐的制作工艺流程：大豆—!筛选—!

清洗—!浸泡—!清洗—!磨浆—!生浆过滤—

!煮浆—!调温—!点浆—!蹲脑—!成形 &
"

蔬菜汁

! &" &# 黑色豆腐制备方法

黑芝麻汁的制备：取 !"" # 黑芝麻，按下列方案

制备，得约 *"" $% 的黑芝麻汁备用 &制备方案：黑

芝麻#!清洗#!打浆#!过滤—!加配方 +#!
黑芝麻汁 &

黑豆腐的制作工艺流程：大豆#!筛选#!清

洗#!浸泡#!清洗#!磨浆#!生浆过滤#!
煮浆#!调温#!点浆#!蹲脑#!成形

"
黑芝麻汁

! &" &$ 蛋白质测定方法 采用凯氏定氮法 & 计算

公式为：

总蛋白质含量 , ! -（ " ) . " (）- " #"(/ -
("" - $ % &

式中：! 为标准盐酸溶液的浓度；" ( 为空白滴定消

耗标准溶液的量（$%）；" ) 为样液滴定消耗的标准

溶液量（$%）；& 为样品质量（#）；$ 为氮换算成蛋

白质的系数；" & "(/ 为氮的物质的量（$$01）&
! &" &% ( 2 种彩色豆腐的制备要点

(）煮浆温度要达到 ("" 3，蛋白质变性彻底，

同时胰蛋白酶抑制活力丧失 &
)）点浆温度在 4! 5 6" 3，78 值在 * & 6 5 4 &
2）蹲脑时间依室温的变化而异，一般情况下，

随室温的升高，蹲脑时间减少 &

/）试验采用的消泡剂是食用级蒸馏单甘酯，其

使用量为 " & (9，使用时均匀地加在豆腐中，一起加

热即可 &
!）所采用的凝固剂是 +:;</，用量为 )9 5

) & 69 &
*）在煮浆后加入蔬菜汁可以减少对蔬菜汁中

维生素、色素等对热不稳定的物质的破坏 &

" 结果与分析

" & ! 普通豆腐与彩色豆腐蛋白质含量的测定

普通豆腐与彩色豆腐蛋白质含量的测定结果

见表 ( &
表 ! 普通豆腐与彩色豆腐的蛋白质含量的比较

’()& ! ’*+ ,-./(0+ -1 /0-2+34 ,-42+42 )+25++4 2*+ 20(6323-47
(8 )+(4 ,906 (46 2*+ ,*0-.(23, )+(4 ,906

豆腐 蛋白质质量分数 = 9

白豆腐 4 & >"
绿豆腐 4 & >4
红豆腐 4 & 42
黑豆腐 6 & 2*

测定结果表明彩色豆腐的蛋白质含量与普通

豆腐的接近 &
" & " 绿色菜汁较佳配比的确定及不同温度对色泽

的影响

" &" &! 单一蔬菜汁的感官评定

本次实验采取评分制，参加实验的人数为 ("
人 &色泽打分采取 (" 分制，(" 分为墨绿色，而后随

色泽变淡分数降低，( 分为浅绿色 &口味打分采取 4
分制，4 分为口味最佳，表示参加实验的人员最喜食

用，随着口味变差分数降低，( 分为口味最差，表示

参加实验的人员最不喜欢食用 &打分结果见表 ) &
表 " 蔬菜汁打分结果

’()&" ’*+ .(0:34; ,-4<+=9+4,+ -1 >+;+2()8+ ?93,+

序号 蔬菜汁 颜色 光泽度 口味

( 青菜汁 色泽 (" 光亮 风味不好

) 黄瓜汁 色泽 * 光亮 清香怡人

2 麦叶汁 色泽 (" 暗无光泽 清香

/ 芹菜汁 色泽 (" 光亮 浓郁的芹菜香味

! 芦蒿汁 色泽 4 光亮 浓郁的芦蒿香味

结果显示，芹菜汁 2 项指标均为优，其它 / 种均

有一项指标不令人满意，因此混合蔬菜汁可取长补

短 &
" &" &" 青菜汁的添加量与豆腐的质地、口感、色泽

的关系

青菜汁分别以 )!" ? )!"，(!" ? )!"，("" ? )!"，
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!" # $%"，&" # $%"，’" # $%"，%" # $%"，(" # $%"，)" # $%"
的体积比添加到豆浆中，实验结果见表 ) *

表 ! 青菜汁的添加量与豆腐的质地、口感、色泽的关系

"#$% ! "&’ (’)#*+,- $’*.’’- *&’ /0#-*+*1 ,2 3(’’- 3(,4’(1
#-5 *&’ *’6*0(’，*&’ *#7*’ #-5 *&’ 4,),( ,2 $’#- 40(5

序号!（青菜汁 #豆乳） 凝固效果 质地 色泽

+ $%" # $%" 差，黄浆水多 粗糙 太深

$ +%" # $%" 差，黄浆水多 粗糙 深

) +"" # $%" 较差，黄浆水多 粗糙 较深

( !" # $%" 较差，黄浆水较
多

较粗糙 较深

% &" # $%" 一般，黄浆水较
多

有点粗糙 有点深

’ ’" # $%" 一般，黄浆水有
点多

有点粗糙 好

& %" # $%" 好，黄浆水少 细嫩 好

! (" # $%" 好，黄浆水少 细嫩 有点淡

, )" # $%" 好，黄浆水少 细嫩 淡

表 ) 结果表明，青菜汁与豆浆以 %" # $%" 体积比

最佳 *
8 *8 *! 青菜汁与芹菜汁混合的比例与豆腐色泽、

口味的关系

青菜汁与芹菜汁分别按 %" # "，(% # %，(" # +"，

)% # +%，)" # $"，$% # $%，" # %" 的体积比混合 *混合汁以

%" # $%"体积比添加到豆浆中，点浆温度 &% -，结果

见表 ( *
表 9 青菜汁与芹菜汁混合的比例与豆腐色泽、口味的关系

"#$%9 "&’ (’)#*+,- $’*.’’- *&’ :(,:,(*+,- ,2 3(’’- 3(,4’(1
;0+4’ *, 4’)’(1 ;0+4’ #-5 *&’ 4,),( #-5 *&’ 2)#<,( ,2
$’#- 40(5

序号!（豆乳 #青菜汁 #芹菜汁） 色泽 口味

+ $%" # %" # " 深绿，光亮
不 佳，生 青
菜味

$ $%" # (% # % 绿色偏深，
光亮

有 生 青 菜
味

) $%" # (" # +" 绿色，光亮

无 生 青 菜
味，有 淡 淡
的 芹 菜 味，
豆香味

( $%" # )% # +% 绿色偏淡，
光亮

有 芹 菜 味，
豆香味

% $%" # )" # $" 浅绿色，光亮
芹 菜 味 有
点重

’ $%" # $% # $% 浅绿色，光亮 芹菜味重

& $%" # " # %" 淡绿色，光亮
芹 菜 味 重，
无豆香味

表 ( 结果表明，青菜汁与芹菜汁以 (" # +" 的体

积配比最佳 *

8 *8 *9 麦叶汁与芹菜汁混合比例与豆腐色泽、口

味的关系

麦 叶 汁 与 芹 菜 汁 分 别 按 %" # "，(% # %，(" # +"，

)% # +%，)" # $"，$% # $%，" # %"的体积比例混合 *混合汁

以%" # $%"的体积比添加入豆浆中，点浆温度 &% - *
结果见表 % *

表 = 麦叶汁与芹菜汁混合比例与豆腐色泽、口味关系

"#$%= "&’ (’)#*+,- $’*.’’- *&’ :(,:,(*+,- ,2 .&’#* 7’’5)+-3
;0+4’ *, 4’)’(1 ;0+4’ #-5 *&’ 4,),( #-5 *&’ 2)#<,( ,2
$’#- 40(5

序号!（豆乳 #麦叶汁 #芹菜汁） 色泽 口味

+ $%" # %" # " 深绿色，
无光泽，发暗

麦 叶 清 香
味

$ $%" # (% # % 绿色偏深，
无光泽

麦 叶 清 香
味

) $%" # (" # +" 绿色，无光泽

麦 叶 清 香
味 有 淡 淡
芹 菜 味，豆
香味

( $%" # )% # +% 绿色偏淡，
无光泽

有 芹 菜 味，
豆香味

% $%" # )" # $" 浅绿色，
无光泽

芹 菜 味 有
点重

’ $%" # $% # $% 浅绿色，
无光泽

芹菜味重

& $%" # " # %" 淡绿色，
无光泽

芹 菜 味 重，
无豆香味

表 % 结果表明，麦叶汁与芹菜汁以 (" # +" 的体

积配比混合为最佳 *
8 *8 *= 青菜汁与芦蒿汁混合比例与豆腐色泽、口

味的关系

青菜汁与芦蒿汁分别按 %" # "，(% # %，(" # +"，)% #
+%，)" # $"，$% # $%，" # %" 的体积比例混合 *混合汁以

%" # $%" 的体积比添加入豆浆中，点浆温度 &% - *结
果见表 ’ *

表 > 青菜汁与芦蒿汁混合比例与豆腐色泽、口味的关系

"#$%> "&’ (’)#*+,- $’*.’’- *&’ :(,:,(*+,- ,2 3(’’- 3(,4’(1
;0+4’ *, #(*’?+7+# 7’)’3’-7+7 ;0+4’ #-5 *&’ 4,),( #-5
*&’ 2)#<,( ,2 $’#- 40(5

序号!（豆乳 #青菜汁 #芦蒿汁） 色泽 口味

+ $%" # %" # " 深绿，光亮
不 佳，生 青
菜味

$ $%" # (% # % 绿色偏深，
光亮

有生青菜味

) $%" # (" # +" 绿色，光亮

无 生 青 菜
味，有 淡 淡
芦 蒿 味，豆
香味

( $%" # )% # +% 绿色偏淡，
光亮

有 芦 蒿 味，
豆香味
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续表 !

序号!（豆乳 "青菜汁 "芦蒿汁） 色泽 口味

# $#% " &% " $% 浅绿色，光亮
芦 蒿 味 有
点重

! $#% " $# " $# 浅绿色，光亮 芦蒿味重

’ $#% " % " #% 淡绿色，光亮
芦 蒿 味 重，
无豆香味

表 ! 结果表明，青菜汁与芹菜汁以 (% " )% 的体

积配比最佳 *
! *! *" 各组中蔬菜混合汁最佳配比的比较

黄瓜汁以 #% " $#% 的体积比例添加到豆乳中，

比较结果见表 ’ 可见，青菜汁 "芦蒿汁 "豆乳的最佳

工艺参数为! + (% " )% " $#% *
表 # 各组中蔬菜混合汁最佳配比的比较

$%&’ # $() *+,-%./0+1 +2 )%*( +-3/,4, -.+-+.3/+1 +2 3()
5)6)3%&7) 84/*)

序号 !（豆乳 "蔬菜汁） 色泽 口味

) $#% " #%（蔬菜汁中青菜汁与芹

菜汁体积比为 ( " )）
颜色 !，光亮 !

$ $#% " #%（蔬菜汁中麦叶汁与芹

菜汁体积比为 ( " )）

颜色 !，

无光泽发暗
’

& $#% " #%（蔬菜汁中青菜汁与芦

蒿汁体积比为 ( " )）
颜色 ’，光亮 ’

( $#% " #%（蔬菜汁为黄瓜汁） 颜色 (，光亮 ’

! *! *# 加热温度与时间对色泽的影响

成品在高温中加热得到的结果较令人满意，分

别在 )%% ,，-# ,以及 ’% ,的热水中蒸煮，观察颜

色变化与蒸煮时间的关系，用 ( 分制进行打分 * (
分表示颜色没有发生变化，没有褪色；& 分表示颜色

发生了肉眼可分辨的微小变化，但是褪色变化很

小；$ 分表示颜色变化很大，颜色褪去严重，豆腐成

略微的黄色；) 分表示绿色基本褪去，豆腐呈白色 *
结果见表 - *

表 9 加热温度与时间对色泽的影响

$%&’9 $() )22)*3 +2 ()%3/16 3),-).%34.) %1: 3/,)
+1 3() *+7+.

温度 . ,
时间 . /01

)% $% &% (%

)%% ( & $ $

-# ( ( & &

’% ( ( ( (

根据表 - 的数据，可以看出所做的绿色豆腐完

全符合烹调的要求 *
! ’ ; 红色菜汁较佳配比的确定及不同温度对色泽

的影响

! *; *< 红色菜汁较佳体积比的确定

因为由番茄制成的豆腐几乎为白色，所以不考

虑番茄汁 *豆乳与胡萝卜汁、苋菜汁都以 # " ) 的体

积比混合，结果见表 2 *
表 = 添加不同蔬菜汁与豆腐色泽、口味的关系

$%&’= $() .)7%3/+1 &)3>))1 3() :/22).)13 %,+413 +2 5)6)3%&7)

84/*) %1: 3() *+7+. %1: 3() 27%5+. +2 &)%1 *4.:

序号 !（豆乳 "蔬菜汁） 色泽 口味

) $#% " #%（胡萝卜汁） 红色 微有胡萝卜味

$ $#% " #%（苋菜汁） 几乎为白色 有苋菜味

表 2 结果表明，使用胡萝卜汁的效果最佳 *
! *; *! 加热温度与时间对色泽的影响

在放置的前 & 3 内，颜色不会有变化，# 3 后颜

色变淡 *在 -% 4 )%% ,下，蒸煮 ) 5，颜色无变化 *
! ’ ? 黑色菜汁较佳配比的确定及不同温度对色泽

的影响

! *? *< 黑色菜汁较佳配比的确定

黑芝麻汁分别以 &% " $#%，(% " $#%，#% " $#%，!% "
$#%，’% " $#% 的体积比添加到豆浆中 *结果见表 )% *
表 <@ 添加黑芝麻汁的量的不同与豆腐的质地、色泽、口味

的关系

$%&’<@ $() .)7%3/+1 &)3>))1 3() :/22).)13 %,+413 +2 &7%*A
0)0%,) 84/*) %1: 3() 3)B34.)，3() *+7+. %1: 3() 27%C
5+. +2 &)%1 *4.:

序号!（黑芝麻汁 "豆乳） 质地 色泽 口味

) ’% " $#% 粗糙 灰黑色 黑芝麻味浓

$ !% " $#% 粗糙 灰黑色 黑芝麻味浓

& #% " $#% 较粗糙 灰黑色
黑芝 麻 味 有
点浓

( (% " $#% 细嫩 灰黑色
黑芝麻味，豆
香味

# &% " $#% 细嫩 灰黑色，淡 黑芝麻味淡

表 )% 表明，使用体积比为 #% " $#% 的工艺参数

为佳 *
! *? *! 加热温度与时间对色泽的影响

放置期间颜色不会发生变化，在水中 )%% ,蒸

煮也不会变色 *

; 结 论

)）工艺参数于青菜汁 "芦蒿汁 "豆乳体积比为

(% " )% " $#% 时为最佳 * （下转第 $’$ 页）
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图 ! 成品中氨基酸分布

"#$% ! &#’()#*+(#,- ,. /0#-, /1#2 #- 3),2+1(

!"#$%&’( 在较低温度下反应所得的小分子产物较

多 )而用 !%*%+,%-’ 和 .’/$"%-’ 在较高温度下反应

所得的小分子产物较多 )在 01 2和 31 2以及不同

*4下用 !%,5"’%$+, 进行水解，结果表明，01 2 和

*4 6 7 的条件较好 )将 !%,5"’%$+, 和 89%:#/";<&’ 先

后作用于小梅鱼鱼浆，制备所得淡黄色粉状营养型

调味剂富含 =7 种氨基酸，总氮质量分数 =>3 ) ? &@ A
@，!B氨基氮质量分数为 31 ) 7 &@ A @，在常温下全溶

于水，溶液透明无沉淀 )
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［=］CD. E !) 8+-F F<G"#9<-%$’-［H］) ",,2 4516-,7,$8，=I3>，0：=J7 K =?= )
［>］CLM!NO4P . Q，CD. E !，RN4MLP . R ) 8+-F F<G"#9<-%$’-［H］) ",,2 4516-,7,$8，=I3>，0：=?= K =?> )
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由此蔬菜混合汁做出的绿色豆腐颜色光亮，口味清

香，在原有的豆腐味的基础上还带有淡淡的蔬菜

味 )
>）经过实验得出胡萝卜汁 [豆乳体积比为 01 [

>01 是最佳工艺参数 ) 由此蔬菜汁做出的红色豆腐

颜色鲜亮，口味适中，略带有淡淡的胡萝卜口味 )

J）经过实验得出黑芝麻汁 [豆乳体积比为 01 [
>01 是最佳工艺参数 ) 由此黑芝麻汁做出的黑色豆

腐质地细嫩，颜色灰黑，口味同时带有黑芝麻味和

豆香味 )
?）J 种彩色豆腐的蛋白质含量基本上与普通

豆腐一致 )

参考文献：

［=］张振山，方继功 )豆制品食品生产工艺与设备［Y］)北京：中国食品出版社，=I77 ) ?0 )
［>］吴嘉根 )谷物与大豆食品工艺学［Y］)北京：中国轻工业出版社，=II0 ) I K => )
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