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姜 汁 保 健 豆 腐 的 研 制

摘 要 以姜和大豆为原料研制姜汁保健豆腐，得出最佳工艺参

数：豆乳浓度 !"#，$%& 添加量 ’()#*，豆乳姜汁比 +"!(#。
该产品呈淡黄色，具有豆香味和一定的姜香，是一种保健

型的内酯豆腐。
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姜属姜科薯芋类多年生宿根草本植物，含有多

种对人体有益的有效成分及微量元素，如氨基酸、脂

类、淀粉、锌、钙、铁、姜辣素及挥发油等，具有很好的

保健功能。

内酯豆腐是从日本传过来的一种豆腐的加工方

法，用葡萄糖酸/!/内酯作凝固剂，其产出率高，产品
细腻，光亮洁白，保水性好，不苦不涩，储期长，但在口

感风味上不如传统豆腐，主要是因为葡萄糖酸/!/内
酯在加工中转化为葡萄糖酸，使内酯豆腐略有酸味，

所以将姜汁添加在豆乳中制成姜汁豆腐，赋予豆腐姜

的香味，既增加了豆腐的营养价值，又改善了豆腐的

风味。

$ 材料与方法
$%$ 材料与设备
葡萄糖酸/!/内酯 上海食品添加剂有限公司

生产；大豆 市售，色泽光亮，籽粒饱满，无霉变、虫

蛀及鼠咬；姜 市购鲜姜，气味良好，无虫蚀及病斑。

榨汁机，立式胶体磨，恒温水浴锅，封口机，液

化气罐，离心机，托盘天平等。

$%! 检测方法
)$%$) 凝固时间的测定 开始添加凝固剂至豆乳表
面失去流动性为止的时间为凝固时间。

)$%$% 脱水率的测定 将 )34&4)*55 的豆腐精确
称重，用纱布包两层，然后放置在倾角为 %* 度的斜
面上，上面放置 3**6 砝码，压 3578 后，再精确称重’
减少的水重量对原始重量的百分比即为脱水率。

)$%$+ 凝胶强度的测定 在 )**5# 烧杯中，加入
3*5#豆乳，使其凝固成型，将其它空烧杯分别放在天
平的两个托盘上，用砝码调节成平衡状态。将表面积

为 )95% 的铜棒平面与豆腐平面保持水平接触，以

&*:3* 滴 ; 578 速度向空烧杯中滴加清水，使天平失
去平衡，豆腐向上顶起而破裂，此时水的重量即为豆

腐的凝胶强度。

$%# 工艺流程
)$+$) 姜汁的制备 鲜姜!浸泡!清洗!切片!热烫,姜
水比为 )"!-!冷却!捣碎!榨汁!过滤,.’’ 目滤布-!姜汁
)$+$% 姜汁豆腐的制备 大豆!挑选!洗涤!浸泡!磨
浆!煮浆!过滤!冷却!加入定量姜汁搅拌!加入凝固剂!
加热保温!冷却成型

$%& 操作要点
)$&$) 姜汁制备 鲜姜浸泡清洗后，切成 )$3:%$395
宽的姜片，然后在沸水中热烫 %578，以灭酶杀菌，冷
却后榨汁，用 &**目滤布过滤，得姜汁备用。
)$&$% 大豆浸泡 大豆洗净后，在 %*:+*<的水温下
浸泡 1:))=，使大豆涨润松软，充分吸水，并每隔 %*:
+*578换水一次，要防止其发芽，降低营养成分。大豆
充分吸水后重量为干重的 %$*:%$3倍。
)$&$+ 磨浆 采用胶体磨，调好间隙，弃去浸豆的陈
水，加入豆干重时 3倍的水磨浆。
)$&$& 煮浆、过滤、冷却 将豆乳煮沸 +:3578，先用
纱布过滤，再用 )**目尼龙筛过滤，冷却至 +*<以下。
)$&$3 混合 将过滤后的姜汁按比例加入豆乳中。
)$&$0 加入凝固剂、加热保温、冷却成型 在 %3:
+*<之间加入凝固剂，混匀后装瓶或装盒，封口，于水
浴中加热 >3:1*<，保持 %*:+*578 之后立即降温，冷
却成型。

工

艺

技

术

01



!""#年第 $期

!"#$%"$ &%’ ($")%*+*,- *. /**’ 0%’1234-食品工业科技

序号
5豆乳
浓度

6豆乳
姜汁比

7 89:
（;）

综合感官

评 分

< <=<>?@ <=A><@ <=BCDE@ <F
D < D=A><CE@ D=BCDG@ <H
F < F=A>D@ F=BCFB@ <G
? D=<>E@ < F DB
E D D < <H
A D F D <H
H F=<>A@ < D <H
G F D F <G
I F F < <E
J< ?G EB ?E
JD E? ED E<
JF EB EB EA (K<ED
L< <A <ECF <?
LD <G <GCF <ACH
LF <ACH <E <G
M <CA FCF ?CB

豆乳浓度 凝固时间=N#%@ 脱水率=;@ 凝胶强度=, O "ND@
<>? H <DCF ?ACG
<>E H <AC< ?BCE
<>A G <ICHG FGCD
<>H I DHCA DBCE

豆乳姜汁比 凝固效果 质地 色泽 口味

A>B 好，弹性强 细嫩 白色 豆香浓郁，稍酸

A>< 好，弹性强 细嫩 乳白色 豆香浓郁，姜味不明显

A><CE 好，弹性强 细嫩 微黄 豆香浓，姜味醇美

A>D 较好，弹性较强 较细嫩 淡黄 豆香淡，姜味稍辣

A>F 较差，弹性小 较粗糙 黄色稍重 豆香淡，姜味重，辛辣

89:=;@ 凝胶强度（, O "ND） 感官品质

BCDB P 凝固差，组织松散

BCDE ?BCE 凝固较好，表面光滑，弹性较好

BCFB EBCF 凝固好，表面光滑，弹性好

BCFE E?CE 凝固好，质微硬，口感微酸

! 结果与分析
!%$ 姜汁添加量的确定
以 <>E 豆乳和姜水比为 <>D 的姜汁分别按不同

的比例混合，添加 BCDE;的 89:，进行姜汁豆腐成型
试验。结果见表 <。
由表 <可知Q豆浆与姜汁比为 A><CE 时，豆腐凝固

效果好，质地细嫩，色泽、口味适宜，既体现了豆浆的

浓郁芳香，又包含着姜的浓香。随着姜汁用量的增

大，凝固效果变差，质地渐粗糙，而且姜的辛辣味明

显突出，令人不愉快，因此本试验认为豆浆与姜汁比

为 A><CE较为适中。

!%! 豆乳浓度对姜汁豆腐成型性的影响
将不同豆水比磨制的豆乳，分别以 A><CE 的比例

加入姜汁=姜水比为 <>D@Q混合均匀后，添加 BCDE;的
89:，进行感官指标试验，结果如表 D。

表 D 表明，磨浆时豆水比例为 <>ER<>A 之间时较
为适宜，此时脱水率及凝胶强度适中，且质地、色泽、

口感良好，豆香、姜香搭配协调，因此，磨浆时豆水比

例在 <>ER<>A之间较好。

!%# 凝固剂添加量对豆腐成型的影响
以 <>E 豆乳和姜汁按 A><CE 混合，添加不同量

89:，使豆腐凝固成型，比较其外观品质，结果见表 F。

表 F 表明，当 89:添加量小于 BCDE;时，豆腐未
凝固或凝固效果较差。随着 89:添加量的增加，姜汁
豆腐凝胶强度也增大，但豆腐的弹性下降，质地逐渐

变硬。而且由于 89:添加量增大，产生的葡萄糖酸量
增大，使制品出现酸味，适口性变差Q同时增加了制品
的成本，因此，本试验认为 89: 添加量在 BCDE;R
BCFB;之间为适量。

!%& 姜汁豆腐制作工艺参数优选
通过以上的试验得出，豆乳浓度、豆乳姜汁比以

及 89:的添加量对豆腐成型的影响最大，三者是影
响豆腐品质的重要因素。所以本试验选用 :I（F?）正交

实验，以风味感官（凝固效果、质地、色泽、口味各 E
分）为评价指标进行优选，结果见表 ?。

表 ? 结果表明，影响姜汁豆腐凝胶强度的主要
因素为 89:添加量，其次分别为豆乳浓度和姜汁豆
乳比，三者的最佳配比为：豆乳浓度为 <>E，豆乳与姜
汁比为 A><CE，89: 添加量为 BCFB;。但由于采用
BCFB;的 89: 添加量，一则成本较高，二则添加后产
生不适口的酸味，因此，在实际操作的过程中，89:
添加量可选用 BCDE;RBCFB;。

# 姜汁营养保健豆腐质量指标
综合 !6GFPGB 豆腐行业标准及本产品特征，特

制定姜汁豆腐质量指标。

#%$ 感官指标 色泽 呈淡黄色；滋气味 具有纯
正豆香和一定姜香，味正无异味；组织形态 呈块

状，质地细嫩，有弹性；杂质 无肉眼可见外来杂质。

#%! 理化指标 水分 !I<;；蛋白质 "?CB;；砷
（以 52 计） !BCEN, O L,；铅（以 ST 计） !BC<N, O L,；
食品添加剂 符合 86DHAB。

#%# 卫生指标 菌落总数!EBBBB 个 O ,；大肠菌
群!HB个 O <BB,；致病菌 不得检出。

表 D 豆乳浓度与姜汁豆腐成型性的关系

表 < 豆乳姜汁比对姜汁豆腐感官品质的影响

表 F 89:与姜汁豆腐成型性的关系

表 ? :I=F?@ 正交试验结果
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% 小结
%&$ 姜汁营养保健豆腐制作的最佳工艺参数为豆乳
浓度 ) ,-，豆乳与姜汁比为 . ,)$-，/01 添加量为
*$%-2。

%&! 姜汁豆腐是营养组合食品，除保留了豆腐丰富
的蛋白质之外，还增加了姜汁的营养保健成分，改善

了内酯豆腐的口味，使之不仅具有豆香，还具有姜的

纯正口味，为大豆制品的开发又增添了新的途径。
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大蒜泥加工中发绿现象的控制研究

摘 要 研究了大蒜的贮藏温度，以及蒜泥加工工艺对蒜泥绿变

的影响，表明大蒜贮藏温度在 !!"以上以及蒜泥加工中
添加 #$半胱氨酸能有效地防止蒜泥产品的绿变，而蒜泥
加工过程中 %&、杀菌温度、杀菌时间则对控制蒜泥的绿
变不起作用。

关键词 蒜泥 发绿 控制
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大蒜具有很高的食用和药用价值，许多国家越

来越重视对大蒜食品的研究。我国是世界上原料蒜

出口大国，但大蒜的深加工严重滞后。蒜泥作为大蒜

主要的产品，国际需求量很大，国内由于蒜泥制品经

常出现发绿现象，始终未能有效控制，而不能达到出

口标准，至今未能形成规模化生产。本文针对蒜泥加

工中发绿现象进行了研究。

$ 材料与方法
$&$ 材料与设备
徐州白蒜、太仓白蒜 均取自产地新鲜采收大

蒜；1=半胱氨酸、(>?#、柠酸酸 均为分析纯。
隔水式培养箱，组织捣碎机 上海金达生化仪

器厂 @AB=)；全自动测色色差计 :?=C !/ 型，
北京光学仪器厂。

$&! 工艺流程
大蒜!去皮!剥瓣!清洗!打浆（两倍水混合）!调配

（添加适量 1234，并用柠檬酸调至 %&5)）!真空包装!杀菌
（’(("，/(678）!冷却!成品

$&# 操作要点
新鲜采收大蒜分别置于 &、)%、%%、+*D温度下贮

藏，定期取出，加工蒜泥；&D低温储藏 %*E 的太仓白
蒜经添加不同浓度的 1=半胱氨酸，加工蒜泥；&D低
温储藏 %*E 的太仓和徐州大蒜，分别采用不同的
FA、杀菌温度及杀菌时间进行蒜泥加工。

$&# 实验测定
在大蒜不同贮藏温度以及不同蒜泥加工工艺条

件下，测定其蒜泥产品的 1<G 值或观察相应的颜色
变化。

! 结果与分析
!&$ 大蒜贮藏温度对蒜泥颜色的影响
由表 ) 可知，徐州白蒜与太仓白蒜在采收后即

进行蒜泥加工，蒜泥加工成品均未出现发绿现象，而

且贮藏温度在 %%D以上进行长期贮存，其蒜泥加工
也未出现发绿现象。但大蒜贮藏温度在 )%D以下时，
贮藏至第 3E 则太仓白蒜加工的蒜泥即出现轻微的

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
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