
蒸汽杀菌
,

其杀菌公式为
�

� � ‘一 � �
,

一� �
‘

� � � �
“

�

杀菌时间终结时
,

减压冷却至约 � �� � 即

可出锅揩听
,

并涂抹防锈油进库保温
。

利用果脯剩糖液生产酱色
株洲市食品研 究所 彭建华

果脯弯饯的加工
,

其主要工艺是将果蔬原

料经一定处理后用糖液浸渍和煮制
,

生产中无

疑会有剩余糖液
,

糖度一般高达�� � 左右
,

其

中所含的糖约 占果脯蜜饯生产总耗用糖的� ��

� � �
、

或更高
。

其中对色泽过深
、

胶质量大
、

积存时间长的糖液也不宜作其他处理
。

剩余糖液色泽深的原 因
,

除 了在 加工 过

程中果蔬原料的酶褐变对糖液 的影 响等 因素

外
,

最主要的两大原因有
�

一是果蔬溶于糖液

中的天然色素
,

二是糖在熬煮加热过程中因受

热不匀所产生的一定程度上的焦化作用 �焦糖

化反应和美拉德反应�
。

糖液中的糖
,

约有�� �

左右是以转化糖 �葡萄糖
、

果糖� 的形式而存

在
,

这是蔗糖受热和酸作用的结果
。

在单糖中

果糖是最易起焦化反应而色变的
。

由于这些原

因
,

剩余糖液色泽深在生产中是难以避免的
,

将剩余糖液生产酱色
,

是解决 间题 的一 个 出

路
。

酱色即焦糖
,

是一种天然着色剂
,

为深褐

色粘稠状液体或粉末
。

从反应机理来讲
,

有钱

法焦糖和非按法焦糖之分
。

前者主要是通过糖

在有氨基化合物参与下进行美拉德反应而成
�

后者主要是糖在高温下通过焦糖化反应而成
。

本试验采用前法
。

在美拉德反应过程 中
,

糖先

经一系列的反应生成经甲基糠醛等物质后
,

再

与氨基化合物等起缩合和聚合反应而形成类黑

色素
、

从而得到焦糖色
。

用糖液生产酱色无须

多少预处理而直接进行美拉德反应
。

操作简单

易行
,

其方法如下所述
。

� � �稀释‘加热� 过滤

剩余糖液含糖量达�� �左标 呈粘稠度很

大的揭色胶状液体
,

应适当加以稀释
。

糖液中

所含的果胶质
、

果疏碎屑等物会在反应过程 中

引起局部结块
,

从而会阻碍糖液温度的升高不

利于反应
,

应予以除去
。

先用糖量计测定糖液的糖度
,

然后加水稀

释至糖度在�� �左右
。

加水量按下式计熟
� �

�

竺丝仁里二鱼红
� �

式中
�

�一加水量

�
,

一浓液重量

� �一浓糖液糖度

�一稀糖液糖度

稀释后搅匀
,

加热至 � �� � 左右
,

然后静

置 � 小时
,

胶体物质及杂质在较高的温度和酸

度下 �剩余糖液一般都是呈酸性�有较强的沉降

作用而沉降下来
。

然后用多层纱布过滤
,

弃去

底部沉积物
、

糖液达到一定程度上的澄清
。

� � �反应砷中和、成品

将滤过的糖液置于锅中
,

一般就用铁锅
,

铁的存在能强化焦糖的色泽
。

直火熬煮
,

不时

搅拌
,

当糖液温度达 �� �� � 左右时开始 加 入

钱盐溶液
。

本试验采用硫酸按饱和溶液 �也可

用尿素
、

氯化钱
、

亚硫酸按等按盐或各种氨基

酸�
。

加时应缓缓滴入
。

硫酸钱的添加 量 控 制

在糖液重量的 � �以下
,

加后充分搅拌
。

此时

糖液温度上升较快
,

达 � ��
�

� 左右时保持搅拌

反应 � 小时止
。

在反应过程中若因水份挥发过

多导致糖液粘稠过度易引起焦糊时
,

以适量洒

入浓度为 � � �云的食盐水稀释
,

再继续熬煮
。

反应后断火放置
,

放置中也要不时搅拌
,

冷后用碳酸钠或其他碱类物 质 中 和 至 �� �、

� ,

即得深褐色
、

枯稠液状
、

浓度为 �� � 亡左右

的焦糖色
。

上面整个化学反应过程是依据两条途径进

行
�

一是美拉德反应
,

二是焦糖化反应
。

前者

是主要的
,

它 可用
一

�式粗略地表述
�
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�葡萄糖
、

果糖 � � � 一独甲基糠醛

后者可用下式筒述
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酱色的生成就是这两种反应共同作用的结果
。

曾将按上法制得 的酱色与市售品在外观上

进行比较
,

其色度基本一 致
,

波美浓 度相近

��  ! 阶� �� 阶�
,

且前者较后者的焦香味浓
,

味

觉 自然
。

工业生产酱色所用原料一般是红薯干

类淀粉质原料
、

糖蜜
、

怡糖
、

蔗糖等
,

其中以

用蔗糖作原料之产品的质地最好 那么
,

剩余

糖液相应也就会生产出质量上乘的酱色
。

从经济效益上来分析
,

将剩余糖液加工成

酱色之法是可取的
。

�� � 克糖液可加工成 �� �

余克酱色
,

单位酱色的价值和单位糖液中所含

糖的价值相当
。

即相当于将损耗在剩余糖液中

的糖全部回收
,

其回收成本极低
,

这样就会大

大降低果脯蜜饯生产的成本
。

果脯蜜饯生产中剩余糖液的综合利用途径

是很多的
,

生产企业应根据本身的客观条件去

探寻并实施
。

豆 腐 渣 新 的 加 工 利 用

过去将制造豆腐过程中分离出来的豆腐渣

干燥后
,

将其微细粉碎
,

再将这种干燥豆腐渣

粉添加到淀粉加工食品原料中
,

以此来利用废

弃的豆腐渣
。

但是
,

其加热干燥费劲
,

同时需

要相当的加热装置和加热源
,

既不经济
,

又不

实用
� 以干燥的豆腐渣状态进行细粉碎时

,

由

于产生磨擦热
,

会引起豆腐渣中的蛋白质变性
,

使组织坚硬
,

亲水性显著劣化
。

因此
,

将其作

为精密级的粒径而构成的干燥豆腐渣粉碎粒
,

即使和水混合
,

也不能很好地乳化
,

互相易分

离
,

即使是少量地添加到加工食品的淀粉等主

要成分中
,

也难以均匀混合
,

且加工的食品是

精密级的微粒子
,

成了味觉上粗糙的食品
。

特

别是不宜添加到要求滑溜味觉的水产炼制品和

挂面类等淀粉加工食品中
,

实验证明
,

这种干

燥豆腐渣粉的应用范围实际上是很狭的
。

本发明有如下特点
。

即为了解决过去在加

工利用豆腐渣方面的问题
,

提供将豆腐渣全部

加工
,

而且既容易又经济的豆腐渣加工的方法
,

利用这种加工的豆腐渣作为原料配合添加到水

产炼制品
、

挂面类等加工食品中
,

又可加工出

具有同淀粉粒子一样的滑溜 口感
,

且没有异味

的食品
。

将制造豆腐过程中分离出来的豆腐渣
,

不加水
,

以原样含水的状态进行磨碎
,

使其成

为 � � �那 以下微粒子的水性胶状泥浆
,

而且 就

以这种泥浆状态添加到食品加工原料中
。

以下详细论述本发明的实验例
。

按一般方法制造豆腐过程 中
,

通过压榨和

过滤
,

分离出 � �� � 以上的热豆腐渣
。

将这种

热豆腐渣直接用上下带齿的臼式超微粒磨碎机

进存磨碎
,

成为 � � �“ 以下细粒粒子
,

作为 亲

水性很强的胶状物混合着
� 作为整体得到的则

是含水分的粘性泥浆状胶体物
。

另外
,

还可以

采取另一种方法进行处理
�

为了不使上述的热

豆腐渣水分蒸发
、

发生臭气和品质劣化
,

可以
·

将食水状态的豆腐渣直接以一��
�

� 以下的摄度

进行快速冻结保管起来
,

需要时取出
,

同上述

方法一样
,

将含水冻结状的豆腐渣
,

用超微粒

磨碎机磨碎
,

制得同样性状 的胶体物
。

以上得到的胶体泥浆状豆腐渣
,

如果为了

保存而将其干燥
,

就完全失去了本发明所要达

到的那种加工食品润滑感的目的
。

所以
,

不要

将其加热干燥
,

直接用密闭釜热蒸杀菌
,

密封

在保存容器中进行保存
,

需要时直接添加
。

豆

腐渣粒度超过 � � �件 的
,

例如 � �� 以上颗粒 占

大部分的水性泥浆
,

如果将其少量地混入马铃

薯淀粉
、

甘薯淀粉原料中进行加热来加工食品
,

那么就会产生豆腐
�

渣粒子 的粗糙 感
。

即使是


