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内容概要

　　魔芋，是天南星科魔芋属一种多年生草本植物，地下块茎富含葡甘聚糖和多种营养成分，在食品
工业、医药保健、纺织印染、石油化工等方面有着广阔的应用前景。
近年来，随着改革开放的进一步深入以及城乡民众生活水平的提高，魔芋的经济效益和潜在价值也愈
来愈受到政府有关部门和众多消费者的重视和青睐。
　　我国是魔芋的原产国，种植、利用魔芋的历史源远流长。
西汉时期的《神农本草经》，就有利用魔芋治疗疾病的系统记述；清代《植物名实图考》一书中，对
魔芋在药用、食用救饥荒中的重要作用给予了充分肯定。
然而，使这一古老、传统植物挖掘振兴、发展成为产业却得益于新的历史机遇和党的富民政策指导。
　　经过20多年的打拼，我国魔芋事业已实现了三个历史性转折。
种植规模上由原来的自生自灭、零星种植发展为今天的连片、集约、规模化栽培；产品加工由过去简
单、单一的魔芋豆腐扩展为精粉、微粉、保健仿生食品等百余种制品；销售上也由自给自足型发展为
现在的大量产品出口，为国家换取外汇。
魔芋也因其自身综合价值的体现，成为21世纪的朝阳产业。
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5.魔芋怎样在食品上应用？
6.以魔芋精粉为主要原料制作的食品有哪些？
7.魔芋能否做食品添加剂？
8.魔芋传统的药用作用有哪些？
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献
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章节摘录

　　芋浆磨好后，掺入1%～2%（以鲜芋计）的玉米面粉或大米粉，做出的魔芋豆腐更好。
　　②熟制将芋浆倒人锅内，用大火边搅边煮，待芋浆充分煮沸时，放人食碱，食碱放入量为鲜芋重
的1%～1.5%，边放食碱边快速搅动，然后盖严锅盖，用小火焖煮1.5小时，稃切成大方块，加清水静煮
半小时，即成魔芋豆腐。
　　（2）静煮制作法静煮制作法与搅煮制作的区别是：在研磨过程中加入食碱，研磨时加水少，边
磨边搅，熟制时不搅动。
　　刮洗磨浆：将鲜芋块茎表皮刮洗干净，使其呈乳白色，然后，用手工或机械加碱水磨细。
研磨时，l千克鲜芋加2.7千克0.570～1.0%的食碱水或2.7千克10%的稻草灰开水浸泡液，边磨边加碱水边
搅拌均匀，搅匀的芋浆装在盆或桶里，搅拌时可掺人lqo～2qo的玉米面粉或大米粉，待芋浆呈固态状
后，进行熟制。
熟制方法有两种。
　　①水煮将固态芋浆，取长约10厘米，厚约5厘米左右的浆块，放入沸水锅中，锅内水量为芋浆容积
的3倍以上，水里再放入少量食碱（食碱放入量为水量的0.2%），大火静煮1个小时即熟。
②蒸煮将芋浆用蒸笼或带格的大蒸锅蒸熟，然后再煮。
蒸时，笼格底铺两层细白纱布，上倒3-4厘米厚的芋浆，浆面抹平，大火蒸3小时或蒸至芋浆成为固体
状，然后切成16厘米左右的方块，放入锅内静煮l小时，即为魔芋豆腐，静煮法制作的魔芋豆腐多为薄
块状。
　　（3）冻蒸制作法磨浆同静煮法一样，将磨细搅匀的芋浆装在铺有白细布蒸笼中或装在不锈的金
属浅盆、浅锅中，放在霜雪中冻吹成固态，或放在冷冻干燥箱内冻成半固态状，然后放入蒸笼，用大
火蒸3个小时，即成魔芋豆腐。
　　⋯⋯
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