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前言

豆腐制品是中华民族的宝贵遗产，是一类优质的植物蛋白食品，营养价值高，易被人体吸收，且有较
好的风味，所以，越来越被世界各国消费者接受。
豆腐及其制品主要包括豆腐、豆腐干、豆腐皮、腐竹和素制品等。
传统豆腐食品是营养与保健成分最集中、最合理、最丰富的食品，也是中华民族最普遍、最亲近的营
养源。
这些传统豆腐食品的加工技术多为祖传技艺，其中包含了不少可贵的科学技术，是几千年来劳动人民
智慧的结晶。
近年来，大豆营养价值和保健功能的新发现不但赋予大豆食品特别的重要性，更为传统的大豆食品注
入新的活力。
     由于各地自然条件、地理条件和人民饮食习惯的不同，我国的豆腐制品花色繁多，形成了许许多多
各具特色的地方产品。
虽然豆腐生产基本工艺相同，但各地水质、大豆品质、凝固剂种类、点浆方法不同，因此形成各地各
具特色的产品，如靖西姜黄豆腐、宁式小嫩豆腐、内酯豆腐等，此外还有山西广灵五香豆腐干、陕南
红香血干、河南汝南鸡汁豆腐干、福建长汀豆腐干、宁波香豆腐干等。
随着人民对食品营养要求的提高，出现了一批新型大豆豆腐，如强化膳食纤维北豆腐、果蔬复合营养
方便豆腐、姜汁保健豆腐、鸡蛋豆腐、高铁血豆腐等，使豆腐制品向更加健康、方便、多元化的方向
发展。
     目前，我国豆腐制品乃至农产品加工尚处于初级阶段，还未能向深层次推进，技术与装备落后是最
主要的原因。
我们的规模小、技术水平低、综合利用差、能耗高、加工出的成品品种少、质量差。
特别是自动化水平和机电一体化水平较低，生产线的联结和设备的布局等需要改进，生产工艺有待改
进，产品包装化程度有待提高，豆制品生产的技术队伍薄弱，基础性研究不够深入。
另外，我国大约90%的传统豆腐制品由个体作坊生产，简陋的豆腐作坊和原始的手工操作很难保证豆
腐产品的卫生。
豆制品行业存在着诸如豆腐制品的保质期短、卫生条件差、加工质量差、加工辅料存在安全隐患、在
食品中违规使用食品添加剂、加工过程中卫生条件差、二次污染严重等一系列安全质量问题。
豆腐制品生产企业必须对生产过程中存在的传统或者落后的操作方式进行改进和提高，实现豆腐制品
的工业化、自动化、大规模生产。
与此同时，采用科学的卫生质量管理体系。
     近几年，随着人民生活水平的提高和生活节奏的加快，人们对传统豆腐制品的需求量不断增加，豆
腐制品加工中小企业迫切需要有关豆腐制品加工方面的实用技术，以便生产出优质的豆腐制品加工产
品，满足消费者需求，获得更大的经济效益。
为此，我们在科研与教学实践基础上，参阅了大量相关的文献和书籍，编写了此书。
     本书共分七章，第一章主要介绍了豆腐制品的发展现状和原料性质，第二章重点介绍了豆腐制品的
加工原理和一般生产工艺，第三至五章重点介绍了豆腐、豆腐干、豆腐皮和素制品的原料配方、工艺
流程、操作要点和质量标准等内容，第六至七章介绍了豆腐制品加工的卫生管理和加工厂的选址、设
计等。
为便于学习和应用实践，本书在内容方面力求理论与应用并重，以理论指导实践，对我国迅速发展的
豆制品的科研、开发、生产和加工有一定指导作用。
     本书由仲恺农业工程学院于新、吴少辉、叶伟娟主编，参加编写的人员还有刘丽、刘文朵、王少杰
、黄晓敏、刘淑宇、赵春苏、杨鹏斌、杨静、赵美美。
本书的编撰参考了许多相关文献，在此向原作者深表谢意。
虽然我们在编写过程中尽了很大努力，但是我们自觉水平有限、条件有限，可能还存在诸多遗缺。
对于本书的疏漏和不妥之处，恳请广大读者批评指正。
 编者 2012年3月
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内容概要

　　本书共分七章，介绍了豆腐制品的发展现状、原料性质、加工原理、常见质量问题、卫生管理、
加工厂的选址与设计等。
重点介绍常见豆腐、腐竹、豆腐干、豆腐皮等豆腐制品的原料配方、工艺流程、操作要点及质量标准
。
具体品种涉及中国各地区、各民族具有代表性的传统豆腐制品。
本书内容全面，条理清晰，阅读方便，易于理解，理论联系实际，具有较好的实用性。

本书可供豆腐制品加工企业、豆制品加工作坊、食品、餐饮、商业等部门从业人员以及城乡居民家庭
使用，也可供农产品加工生产、教学、检验和管理人员参考。
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章节摘录

版权页：   插图：   一、我国豆腐制品历史与现状 豆腐是我国的一大发明，之后逐步传人世界各国。
至今，许多国家豆腐的名称仍为"豆腐"二字的谐音，它的发明给人类带来不少口福。
 豆腐及其制品是指以大豆或其他豆类为原料，生产基本都经过筛选、清洗、浸泡、磨浆、除渣、煮浆
及成型工序，产品的物态都属于蛋白质凝胶，或蛋白质凝胶再经卤制、炸卤、熏制、干燥等工艺制成
，主要包括以下各类。
①豆腐：是以大豆、黑豆等为原料，经除杂、浸泡、磨浆、过滤、煮浆、点脑、蹲缸、加压成型等工
序制成的厚度在3cm以上的蛋白质凝胶。
豆腐的含水量在80％～90％，特点是持水性强，质地细嫩，有一定弹性和韧性，风味独特。
②半脱水豆制品：有百叶、千张、干豆腐、白干等。
③卤制品：有五香干、兰花干、菜干、茶干、豆腐丝、豆腐片等。
④炸卤制品：有素什锦、素鸡、素肚、素火腿、素卷、素虾等。
⑤熏制品：有熏干、熏豆腐、熏素鸡、熏素肚、熏素肠等。
⑥干制品：有腐竹、豆棒、豆腐衣、豆腐皮、豆笋等。
 豆腐制品的主要原料大豆富含营养物质，大约含有40％的蛋白质、20％的脂肪、10％的水分、5％的
纤维素和5％的灰分。
其各种成分的含量与大豆的品种、产地、收获时间等有密切关系。
另外，含有较多的生理活性成分，如大豆多肽、大豆异黄酮、大豆低聚糖、大豆皂苷、大豆磷脂和大
豆膳食纤维等，具有降血压、降低胆固醇、减轻动脉粥样硬化、增强免疫功能、抗癌、抗恶性细胞增
殖的作用。
 中国是大豆的故乡，也是大豆制品的发源地，我国大豆制品的生产、经营和消费历史非常悠久。
豆腐的制作可追溯到汉朝，相传是由淮南王刘安所创。
明朝李时珍在《本草纲目》中就有豆腐及豆腐皮的制作记载："豆腐之法⋯⋯凡黑豆、黄豆及白豆、泥
豆、豌豆、绿豆之类，皆可以为之"。
造法为"水浸、粉碎、滤去渣、煎成。
以盐卤汁或山矾汁或醋浆、醋淀，就釜收之；又有人缸内以石膏末收者。
大抵得咸、苦、酸、辛之物，皆可收敛尔。
其上面凝结者，揭取晾干，名日豆腐皮，食甚佳也，气味甘咸寒。
" 迄今为止，中国的豆制品已有了2000多年的生产史。
在这漫长的岁月里，随着我国与世界各国在政治、经济、文化、科学、宗教等各方面的交流发展，我
国的豆腐与豆腐制品生产技术逐渐地传到了亚洲、欧洲、北美洲以及非洲等国家和地区。
豆腐的制作技术在唐朝时传人日本。
1963年，日本奈良举行鉴真和尚逝世1200年活动，中国佛教协会派代表团参加，当时有很多日本朋友
带了各种袋装豆制品参加纪念活动，所带豆制品袋上几乎都写有"唐传豆腐干，淮南堂制"。
其大意是说汉朝淮南王发明了豆腐制作技术，唐代的鉴真大师把它传到了日本。
 日本豆腐业生产技术的发展非常迅速。
20世纪70年代，有豆腐生产加工厂40000多家。
1984年，日本厚生省许可加工豆腐的工厂有26032家。
日本生产的豆腐加工机械设备在世界上属于先进水平。
生产操作基本上机械化、自动化，也有一部分小加工点是半机械化生产。
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编辑推荐

《豆腐制品加工技术》在内容方面力求理论与应用并重，以理论指导实践，对我国迅速发展的豆制品
的科研、开发、生产和加工有一定指导作用。
《豆腐制品加工技术》可供豆腐制品加工企业、豆制品加工作坊、食品、餐饮、商业等部门从业人员
以及城乡居民家庭使用，也可供农产品加工生产、教学、检验和管理人员参考。
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