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《豆类小食品生产》

前言

凡是以豆类为主要原料，配之各种香料及调味品而生产的具有不同风味的休闲小食品，都称为豆类休
闲小食品。休闲食品正在各国兴起，已经成为一种世界性开发食品。我国谷物资源十分丰富，随着人
们生活水平的不断提高，原来以温饱型为主体的休闲食品消费格局，逐渐向风味型、营养型、享受型
甚至功能型的方向转化。消费者对于休闲食品数量和品质的需求不断增长，尤其随着市场的不断扩大
，休闲类食品市场开始快速发展，市场上的销售量越来越大，而且呈现出一片前所未有的繁荣景象。
积极发展休闲食品产业，既可以满足广大群众日益增长的消费需求，又可以培育新的经济增长点，休
闲食品生产具有独特优势，具有很好的发展前景。 本书系统地阐述豆类休闲食品生产中常用的原辅料
、豆类休闲小食品生产工艺与配方，并深入浅出地介绍了休闲小食品生产质量控制。在编写过程中结
合了科研实践，将传统工艺与现代加工技术相结合，内容全面具体，条理清楚，通俗易懂，是一本可
操作性强的豆类休闲食品生产科技书。可供从事豆类休闲食品开发的科研技术人员、企业管理人员和
生产人员学习参考使用，也可作为大中专院校食品科学、农产品贮藏与加工、食品质量与安全等相关
专业的实践教学参考用书。 本著作由河南科技学院食品学院硕士生导师曾洁副教授和硕士生导师李光
磊副教授担任主编，由辽宁医学院食品学院穆静老师和河南科技学院食品学院徐贵华副教授和河南科
技学院食品学院芦菲老师担任副主编。其中曾洁主要负责第一、二章的编写工作，并负责全书内容设
计及统稿工作；徐贵华主要负责第三、四、五章的编写工作；李光磊主要负责第六、七章的编写工作
，并协助统稿工作，芦菲主要负责第八章的编写工作；穆静主要负责第九章的编写工作。 同时辽宁医
学院食品学院张莉力老师，河南科技学院王正荣老师、高莹莹老师和李斌老师，沈阳化工大学环境与
生物工程学院李东华，沈阳师范大学粮食学院赵秀红老师参与了部分资料查阅和文字整理编写工作。 
在编写过程中吸纳了相关书籍之所长，并参考了大量文献，在此对原作者表示感谢。 由于作者水平有
限，不当之处在所难免，希望读者批评指正。  编者2013年1月
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章节摘录

版权页：   插图：   2.工艺流程 洗坛→调配→放辣椒→封坛 3.操作要点 （1）洗坛把坛子反复清洗2次后
倒立沥干水分，豇豆清洗干净后放置一边沥水、晾干，生姜去皮后洗净沥水，八角、花椒快速冲洗后
沥水，保证所有材料不能有一点油污。 （2）调配烧一锅清水放凉，将豇豆分5根一把捆起来。把盐分
成2份，先倒一份进坛子后倒入白糖，放人生姜、花椒、八角等材料后倒人白酒，最后倒入半坛烧开
放凉的清水。 （3）放辣椒 手洗干净后，将捆好的豇豆一把把轻轻放人坛子摆好，然后再放入干朝天
椒，铺好干辣椒后倒入另外一份盐，最后倒入烧开放凉的清水至八、九分满。 （4）封坛 盖上封坛口
的盖子，然后在坛沿上注入少许清水，罩上坛罩，将泡菜坛放入阴凉无阳光直射的地方，5～7d后即
成成品。 4.注意事项 做泡菜要求所有的容器、材料、捞泡菜的筷子等都不能沾油，不然一定会变质长
白霉；加一点罐装泡椒的泡椒水，可快速发酵；坛沿上的水量变少的时候就添补，保证坛沿上的水不
会干。 第二节 黑豆、芸豆 一、黑豆蛋白肽饮料 1.原料 黑豆100％，活性炭0.3％，白糖6％。 2.工艺流
程 黑豆→浸泡→磨浆分离豆渣→黑豆蛋白液→加热变性→pH调节→加酶恒温水解→灭酶→离心分离
去渣→蛋白肽混合液→脱苦处理→加果汁调配→均质→灌装→杀菌→冷却 3.操作要点 （1）黑豆蛋白
提取洗净黑豆在60℃水中浸泡4～6h，至豆瓣无硬心时加80～90℃热水磨浆，离心过滤后的豆渣再次加
水磨浆，合并浆液，1kg黑豆制得12L豆浆。 （2）酶解 黑豆浆95℃下加热30min，调节pH值在9.0，50
℃恒温下加入碱性蛋白酶水解。 （3）灭酶 与离心分离酶解完成后，调黑豆蛋白水解液pH值至4.2，升
温至80℃保温10min，杀灭酶的活性。残渣同法再次酶解，合并两次上清液得到黑豆蛋白肽混合液。 
（4）脱苦 加入0.3％的活性炭搅拌30min，得到呈淡淡黑豆清香味的蛋白肽水解液。 （5）调配与杀菌
80％蛋白肽水解液与20％澄清果汁混配，加入混合液总量6％的白糖。 （6）均质 装瓶100％，水浴中
杀菌40min。
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编辑推荐

《豆类小食品生产》可作为豆类休闲食品生产企业工程技术人员和食品从业人员的参考用书，也可作
为相关高校以及职业技术学院食品科学与工程专业、粮油专业、食品质量与安全专业、烹饪专业的实
习实验教学参考书。
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