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(57)摘要

本发明公开了一种柑橘腐乳的制备方法，属

于食品发酵工程技术领域。该方法以柑橘皮中提

取的果胶和大豆蛋白为原料，混合均匀形成凝

胶，切块后即得白坯，接种两种不同的霉菌，培养

得到毛坯；将毛坯凉花、搓毛后，腌制数天，即得

盐坯；将盐坯放入玻璃瓶中，加入汤料，保温后

酵，即得柑橘腐乳。生产的柑橘腐乳不仅光泽鲜

艳，口味劲道，而且提高了腐乳的营养和品质，增

加了黄酮类物质、氨基酸态氮和B族维生素等营

养物质的含量。
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1.一种柑橘腐乳的制备方法，其特征在于：该方法包括以下步骤：

(1)粗果胶提取：取新鲜柑橘皮洗净，切碎，沸水热处理5min，滤干水，加入0.25%盐酸，

调节pH值为2.0-2.5，微波功率600W加热提取4-6min，过滤并收集滤液，40℃减压浓缩至滤

液体积的1/6-1/4，即得到果胶浓缩液，其中盐酸加入量为：柑橘皮原料与0.25%盐酸的质量

体积比为1:15-1:20；

（2）白坯制备：将大豆去杂清洗后，加入大豆质量5倍体积的水，室温浸泡8h，然后加入

磨浆机进行磨制，过100 目筛，滤浆加热煮沸10min，加入大豆质量10-20%的果胶浓缩液，混

合均匀，冷却至80℃，搅拌加入豆浆溶液体积1-2%的盐卤溶液点浆，80℃蹲脑10-30min，压

榨成型，即为白坯，所述的盐卤溶液为1M  MgCl2、1M  CaCl2和1M  NaCl混合组成，其体积比为

8:1:1-2:2:1；

（3）毛坯制备：将白坯整齐放入霉菌培养箱中，喷洒白坯体积1-3%的霉菌孢子悬浮液，

且孢子浓度为1.5×106  -6×106cfu/mL，16-20℃，在相对湿度为90%条件下培养40-50h，即

得毛坯；

所述霉菌为毛霉和根霉，其毛霉为普雷恩毛霉CICC  3114，根霉为米根霉CICC  3079，二

者的菌落数比例为1:1-3:1；

（4）盐坯及腐乳制备：将毛坯凉花、搓毛后，覆盖食盐腌制6d；再将腌制好的数块盐坯放

入玻璃罐中，加入汤料，25℃恒温发酵20d，即得柑橘腐乳；

所述汤料由柑橘汁、黄酒、糖和盐按质量比为4:3:2:1-6:2:1:1混合配制。
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一种柑橘腐乳的制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及食品发酵工程技术领域，具体涉及一种柑橘腐乳的制备方法。

背景技术

[0002] 腐乳，又称豆腐乳、霉豆腐等。它是一种传统的豆制食品，是我国汉族人发明且极

具民族特色的发酵调味品，为华人地区的常见佐菜美食，也可用于烹调。一般用来配粥或白

饭食用。腐乳是中国流传数千年的传统民间美食，因其口感好、营养高，深受中国老百姓及

东南亚地区人民的喜爱，是一道经久不衰的美味佳肴。因其腐乳中富含蛋白质、碳水化合

物、不饱和脂肪酸、矿物质(钙、磷、铁)、人体不能合成的8种必需氨基酸、胡萝卜素及多种维

生素等，具有健脾宽中、润燥、除湿等功效，常吃对预治高血压、动脉硬化、风湿病均有一定

的作用。

[0003] 豆腐乳是经微生物发酵作用后的大豆食品，主要是霉菌起主要作用，通过微生物

发酵，大豆的苦腥味、含有的胀气因子、抗营养因子等不足全被克服，消化率和生物效价均

大大提高，同时产生了多种具有香味的有机酸、醇、酯、氨基酸。另外腐乳中除含有大量水解

蛋白质，游离氨基酸和游离脂肪酸外，还有硫胺素、核黄素、尼克酸、钙和磷等营养成分，而

且不含胆固醇。这些都是促进人体正常发育或维持正常生理机能所必需的。因此腐乳是一

种营养十分丰富的食品，素有“东方奶酪”之称。

[0004] 传统的腐乳制作方法有许多种，全国各地由于口味的不同，各地的制作工艺和配

料也各具特色。但是大部分的制作工艺较为复杂，配料也千差万别，发酵时间长短不一，能

够适合家庭制作、短期即可食用、独具风味的腐乳制作技术还不多见。

[0005] 近年来，随着我国柑橘产业的飞速发展，橙汁加工业也在各地迅速崛起，柑橘皮处

理问题日益凸显，其具有产出的季节性、集中性和易腐败变质等特点，如何合理利用大量的

柑橘皮，是橙汁工业必须面临的共性问题。传统的倾倒填埋方式不仅污染环境、严重威胁公

共安全，柑橘皮本身富含多种营养成分，更是浪费资源。针对上述问题，利用柑橘皮来制备

一种柑橘腐乳，不仅可以节约资源，而且可以促进腐乳的风味，提高腐乳的营养价值。

[0006] 目前，腐乳的研究较多，大多是使腐乳外观光泽鲜艳，口味清香鲜嫩。然而以柑橘

皮为原料提取果胶，与大豆蛋白混合制备柑橘腐乳的研究还未报道。采用从柑橘皮中提取

的果胶和大豆蛋白混合制备的柑橘腐乳不仅味道独特，口感劲道，而且营养丰富，品质上

乘。如专利申请号CN  201510245980.6的中国发明专利“一种添加老鹰茶制作腐乳的加工方

法”，介绍了采用灭菌的老鹰菜鲜榨原汁与煮沸的原料豆浆混合均匀，待其自然冷却至76-

84℃，加入一定量的石膏，养脑，板浆，抽水，加压成型；成型后的腐乳切块并接种发酵菌，发

酵后把成熟的腐乳坯块放入容器，之后向容器中注入老鹰茶鲜榨原汁、黄酒、盐和糖配制的

汤料，制备腐乳。但该发明对老鹰茶的处理过于简单，成分复杂多样，不能突出老鹰茶的主

要成分；并在腐乳成型过程中加入了石膏，食用过多的石膏会造成不同程度的恶心、呕吐、

肠胃不适等症状，甚至导致肾功能衰退；接种的发酵菌株不明确，不具有普遍适用性。又如

专利申请号CN  201510190401.2的中国发明专利“一种腐乳的制作方法”，介绍了使用食盐、
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沙棘叶提取物、普洱茶提取物、阿萨伊果提取物、蛹虫草提取物和水配制的汤汁煎煮豆腐，

沥干，通风晾干，发酵为毛豆腐，裹上一定量调味品所配制的调料，放入容器中，注入一定量

的几种调和油所调制的油。同样该发明汤汁中成分复杂多样，主要成分不明确；采用自然接

种，不能具体确定菌种的种属，不能确保每批腐乳的品质和口感都一样；调制油的加入会掩

盖腐乳本身的风味和口感。

[0007] 通过检索国内外现有技术及文献发现，柑橘腐乳的制备工艺未见报道。基于以上

理论和技术存在的不足，本发明以柑橘皮中提取的果胶和大豆蛋白为原料，于某一特定的

条件混合均匀形成凝胶，切块后即得白坯，同时确保凝胶的强度不低于添加石膏凝固成型

的强度；接种两种不同的霉菌，一定温度下培养得到毛坯；将毛坯凉花、搓毛后，腌制数天，

即得盐坯；将盐坯放入玻璃瓶中，加入汤料，保温后酵，即得柑橘腐乳。

发明内容

[0008] 本发明针对以上开发思路和存在的问题，提供了一种柑橘腐乳的制备方法。该方

法以柑橘皮中提取的果胶和大豆蛋白为原料，混合均匀形成凝胶，切块后即得白坯，接种两

种不同的霉菌，培养得到毛坯；将毛坯凉花、搓毛后，腌制数天，即得盐坯；将盐坯放入玻璃

瓶中，加入汤料，保温后酵，即得柑橘腐乳。生产的柑橘腐乳不仅光泽鲜艳，口味劲道，而且

提高了腐乳的营养和品质，增加了黄酮类物质、氨基酸态氮和B族维生素等营养物质的含

量。

[0009] 为了实现本发明的目的，本发明人通过大量试验和不懈探索，最终获得了如下技

术方案：

[0010] 一种柑橘腐乳的制备方法，该方法包括以下步骤：

[0011] (1)粗果胶提取：取新鲜的柑橘皮，洗净，切碎至粒径3-5mm，沸水热处理5min，使果

胶酶、纤维素酶等失活，滤干水，加入0.25%盐酸，调节pH值为2.0-2.5，微波功率600W加热提

取4-6min，过滤并收集滤液，40℃减压浓缩至滤液体积的1/6-1/4，即得到果胶浓缩液，其中

盐酸加入量为：柑橘皮原料与0.25%盐酸的质量体积比为1:15-1:20。

[0012] （2）白坯制备：将大豆去杂清洗后，加入大豆质量5倍体积的水，室温浸泡8h，然后

加入磨浆机进行磨制，过100 目筛，滤浆加热煮沸10min，加入大豆质量10-20%的果胶浓缩

液，混合均匀，冷却至80℃，搅拌加入豆浆溶液体积1-2%的盐卤溶液点浆，80℃蹲脑10-

30min，压榨成型，切成8cm3的小方块，即为白坯。

[0013] （3）毛坯制备：将白坯整齐放入霉菌培养箱中，喷洒白坯体积1-3%的霉菌孢子悬浮

液，且孢子浓度为1.5×106  -6×106cfu/mL，16-20℃，相对湿度为90%条件下培养40-50h，即

得毛坯。

[0014] （4）盐坯及腐乳制备：将毛坯凉花、搓毛后，覆盖食盐腌制6d；再将腌制好的数块盐

坯放入合适大小的玻璃罐中，加入汤料，直至盐坯被汤料所浸没，25℃恒温发酵20d，即得柑

橘腐乳。

[0015] 进一步优选地，如上所述的柑橘腐乳的制备方法，其特征在于步骤（2）中所用的盐

卤溶液为1M  MgCl2、1M  CaCl2和1M  NaCl，体积比为8:1:1-2:2:1。

[0016] 进一步优选地，如上所述的柑橘腐乳的制备方法，其特征在于步骤（3）中霉菌为毛

霉和根霉，其毛霉为普雷恩毛霉CICC  3114和根霉为米根霉CICC  3079，二者的菌落数比例
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为1:1-3:1。

[0017] 进一步优选地，如上所述的柑橘腐乳的制备方法，其特征在于步骤（4）中盐坯的含

食盐量为10-14%。

[0018] 进一步优选地，如上所述的柑橘腐乳的制备方法，其特征在于步骤（4）中汤料由柑

橘汁、黄酒、糖和盐调配制成，且质量比为4:3:2:1-6:2:1:1。

[0019] 与现有技术相比，本发明涉及的柑橘腐乳的制备方法具有如下优点和显著的进

步：

[0020] （1）使用柑橘皮中提取的果胶与大豆蛋白混合形成凝胶，使其代替了以前传统白

坯的制备，该法可以节约资源。

[0021] （2）复合盐卤的加入不仅可以促进凝胶的强度，还可以增加腐乳的脆感，并为人体

补充一些必需的微量元素。

[0022] （3）汤料中含有的柑橘汁可提高腐乳的风味和口感，并使腐乳具有特色柑橘香气，

增加腐乳的品质，营养丰富。

[0023] （4）柑橘腐乳中的水溶性蛋白、氨基酸态氮、总酸、黄酮类物质和B族维生素等营养

指标的含量远高于传统方法制备的腐乳。

具体实施方式

[0024] 以下是本发明的具体实施例，对本发明的技术方案做进一步描述，但本发明的内

容不仅仅局限于实施例所述的范围，凡是不背离本发明构思的改变或等同替代均包括在本

发明的保护范围之内。

[0025] 实施例1

[0026] （1）粗果胶提取：取新鲜的柑橘皮，洗净，切碎至粒径3-5mm，沸水热处理5min，滤干

水，加入0.25%盐酸，调节pH值为2.5，微波功率600W加热提取4min，过滤并收集滤液，40℃减

压浓缩至滤液体积的1/4，即得到果胶浓缩液，其中盐酸加入量为：柑橘皮原料与0.25%盐酸

的质量体积比为1:15。

[0027] （2）白坯制备：将大豆去杂清洗后，加入大豆质量5倍体积的水，室温浸泡8h，然后

加入磨浆机进行磨制，过100 目筛，滤浆加热煮沸10min，加入大豆质量10%的果胶浓缩液，

混合均匀，冷却至80℃，搅拌加入豆浆溶液体积1%的盐卤溶液点浆，80℃蹲脑20min，压榨成

型，切成8cm3的小方块，即为白坯，其中盐卤溶液为1M  MgCl2、1M  CaCl2和1M  NaCl组成，1M 

MgCl2、1M  CaCl2和1M  NaCl体积比为8:1:1。

[0028] （3）毛坯制备:将白坯整齐放入霉菌培养箱中，喷洒白坯体积1%的普雷恩毛霉CICC 

3114和米根霉CICC  3079的孢子悬浮液，二者的菌落数比例为1:1，且普雷恩毛霉和米根霉

孢子浓度均为1.5×106  cfu/mL，18℃，相对湿度为90%条件下培养46h，即得毛坯。

[0029] （4）将毛坯凉花、搓毛后，覆盖食盐腌制6d，使盐坯中的食盐含量为10%（W/W）；再将

腌制好的数块盐坯放入合适大小的玻璃罐中，加入由柑橘汁、黄酒、糖和食盐按质量比为4:

3:2:1配制的汤料，直至盐坯被汤料所浸没，25℃恒温发酵20d，即得柑橘腐乳。

[0030] 实施例2

[0031] （1）粗果胶提取：取新鲜的柑橘皮，洗净，切碎至粒径3-5mm，沸水热处理5min，滤干

水，加入0.25%盐酸，调节pH值为2.5，微波功率600W加热提取5min，过滤并收集滤液，40℃减
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压浓缩至滤液体积的1/6，即得到果胶浓缩液，其中盐酸加入量为：柑橘皮原料与0.25%盐酸

的质量体积比为1:20。

[0032] （2）白坯制备：将大豆去杂清洗后，加入大豆质量5倍体积的水，室温浸泡8h，然后

加入磨浆机进行磨制，过100 目筛，滤浆加热煮沸10min，加入大豆质量20%的果胶浓缩液，

混合均匀，冷却至80℃，搅拌加入豆浆溶液体积2%的盐卤溶液点浆，80℃蹲脑10min，压榨成

型，切成8cm3的小方块，即为白坯，其中盐卤溶液为1M  MgCl2、1M  CaCl2和1M  NaCl组成，1M 

MgCl2、1M  CaCl2和1M  NaCl体积比为3:1:1。

[0033] （3）毛坯制备：将白坯整齐放入霉菌培养箱中，喷洒白坯体积2%的普雷恩毛霉CICC 

3114和米根霉CICC  3079的孢子悬浮液，二者的菌落数比例为2:1，且普雷恩毛霉孢子浓度

为4.0×106  cfu/mL，米根霉孢子浓度为2×106cfu/mL，19℃，相对湿度为90%条件下培养

50h，即得毛坯。

[0034] （4）盐坯及腐乳制备：将毛坯凉花、搓毛后，覆盖食盐腌制6d，使盐坯中的食盐含量

为14%（W/W）；再将腌制好的数块盐坯放入合适大小的玻璃罐中，加入由柑橘汁、黄酒、糖和

食盐按质量比为6:2:1:1配制的汤料，直至盐坯被汤料所浸没，25℃恒温发酵20d，即得柑橘

腐乳。

[0035] 实施例3

[0036] （1）粗果胶提取：取新鲜的柑橘皮，洗净，切碎至粒径3-5mm，沸水热处理5min，滤干

水，加入0.25%盐酸，调节pH值为2.0，微波功率600W加热提取6min，过滤并收集滤液，40℃减

压浓缩至滤液体积的1/5，即得到果胶浓缩液，其中盐酸加入量为：柑橘皮原料与0.25%盐酸

的质量体积比为1:20。

[0037] （2）白坯制备：将大豆去杂清洗后，加入大豆质量5倍体积的水，室温浸泡8h，然后

加入磨浆机进行磨制，过100 目筛，滤浆加热煮沸10min，加入大豆质量15%的果胶浓缩液，

混合均匀，冷却至80℃，搅拌加入豆浆溶液体积1%的盐卤溶液点浆，80℃蹲脑30min，压榨成

型，切成8cm3的小方块，即为白坯，其中盐卤溶液为1M  MgCl2、1M  CaCl2和1M  NaCl组成，1M 

MgCl2、1M  CaCl2和1M  NaCl体积比为2:2:1。

[0038] （3）毛坯制备：将白坯整齐放入霉菌培养箱中，喷洒白坯体积3%的普雷恩毛霉CICC 

3114和米根霉CICC  3079孢子悬浮液，二者的菌落数比例为3:1，且普雷恩孢子浓度为6×

106cfu/mL，米根霉孢子浓度为2×106cfu/mL  ，18℃，相对湿度为90%条件下培养48h，即得毛

坯，其霉菌孢子悬浮液的浓度为体积质量浓度。

[0039] （4）盐坯及腐乳制备：将毛坯凉花、搓毛后，覆盖食盐腌制6d，使盐坯中的食盐含量

为12%（W/W）；再将腌制好的数块盐坯放入合适大小的玻璃罐中，加入由柑橘汁、黄酒、糖和

食盐按质量比为5:2:1:1配制的汤料，直至盐坯被汤料所浸没，25℃恒温发酵20d，即得柑橘

腐乳。

[0040] 对比例1：采用传统工艺制备腐乳，不加柑橘皮果胶

[0041] （1）白坯制备：将大豆去杂清洗后，加入大豆质量5倍体积的水，室温浸泡8h，然后

加入磨浆机进行磨制，过100 目筛，滤浆加热煮沸10min，搅拌加入豆浆溶液体积2%的盐卤

溶液点浆，80℃蹲脑20min，压榨成型，切成8cm3的小方块，即为白坯，其中盐卤溶液为1M 

MgCl2、1M  CaCl2和1M  NaCl组成，1M  MgCl2、1M  CaCl2和1M  NaCl体积比为3:1:1。

[0042] （2）毛坯制备：将白坯整齐放入霉菌培养箱中，喷洒2%的普雷恩毛霉CICC  3114和
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米根霉CICC  3079孢子悬浮液，二者的菌落数比例为1:1，且普雷恩毛霉和米根霉孢子浓度

均为1.5×106cfu/mL，18℃，相对湿度为90%条件下培养46h，即得毛坯，其霉菌孢子悬浮液

的浓度为体积质量浓度。

[0043] （3）盐坯及腐乳制备：将毛坯凉花、搓毛后，覆盖食盐腌制6d，使盐坯中的食盐含量

为10%（W/W）；再将腌制好的数块盐坯放入合适大小的玻璃罐中，加入由黄酒、糖和食盐按质

量比为7:2:1配制的汤料，直至盐坯被汤料所浸没，25℃恒温发酵20d，即得腐乳。

[0044] 对比例2：只接种毛霉制备腐乳

[0045] （1）粗果胶提取：取新鲜的柑橘皮，洗净，切碎至粒径3-5mm，沸水热处理5min，滤干

水，加入0.25%盐酸，调节pH值为2.0，微波功率600W加热提取6min，过滤并收集滤液，40℃减

压浓缩至滤液体积的1/5，即得到果胶浓缩液，其中盐酸加入量为：柑橘皮原料与0.25%盐酸

的质量体积比为1:20。

[0046] （2）白坯制备：将大豆去杂清洗后，加入大豆质量5倍体积的水，室温浸泡8h，然后

加入磨浆机进行磨制，过100 目筛，滤浆加热煮沸10min，加入大豆质量10%的果胶浓缩液，

混合均匀，冷却至80℃，搅拌加入豆浆溶液体积2%的盐卤溶液点浆，80℃蹲脑30min，压榨成

型，切成8cm3的小方块，即为白坯，其中盐卤溶液为1M  MgCl2、1M  CaCl2和1M  NaCl组成，1M 

MgCl2、1M  CaCl2和1M  NaCl体积比为2:2:1。

[0047] （3）毛坯制备：将白坯整齐放入霉菌培养箱中，喷洒白坯体积2%的普雷恩毛霉CICC 

3114的孢子悬浮液，且普雷恩孢子浓度为6×106cfu/mL，18℃，相对湿度为90%条件下培养

48h，即得毛坯。

[0048] （4）盐坯及腐乳制备：将毛坯凉花、搓毛后，覆盖食盐腌制6d，使盐坯中的食盐含量

为12%（W/W）；再将腌制好的数块盐坯放入合适大小的玻璃罐中，加入由柑橘汁、黄酒、糖和

食盐按质量比为5:2:1:1配制的汤料，直至盐坯被汤料所浸没，25℃恒温发酵20d，即得柑橘

腐乳。

[0049] 对比例3：采只添加MgCl2点浆制备腐乳

[0050] （1）粗果胶提取：取新鲜的柑橘皮，洗净，切碎至粒径3-5mm，沸水热处理5min，滤干

水，加入0.25%盐酸，调节pH值为2.0，微波功率600W加热提取6min，过滤并收集滤液，40℃减

压浓缩至滤液体积的1/5，即得到果胶浓缩液，其中盐酸加入量为：柑橘皮原料与0.25%盐酸

的质量体积比为1:20。

[0051] （2）白坯制备：将大豆去杂清洗后，加入大豆质量5倍体积的水，室温浸泡8h，然后

加入磨浆机进行磨制，过100 目筛，滤浆加热煮沸10min，加入大豆质量10%的果胶浓缩液，

混合均匀，冷却至80℃，搅拌加入豆浆溶液体积2%的盐卤溶液点浆，80℃蹲脑20min，压榨成

型，切成8cm3的小方块，即为白坯，其中盐卤溶液为1M  MgCl2。

[0052] （3）毛坯制备：将白坯整齐放入霉菌培养箱中，喷洒白坯体积2%的普雷恩毛霉CICC 

3114和米根霉CICC  3079孢子悬浮液，二者的菌落数比例为1:1，且普雷恩毛霉和米根霉孢

子浓度均为1.5×106cfu/mL，18℃，相对湿度为90%条件下培养48h，即得毛坯。

[0053] （4）盐坯及腐乳制备：将毛坯凉花、搓毛后，覆盖食盐腌制6d，使盐坯中的食盐含量

为12%（W/W）；再将腌制好的数块盐坯放入合适大小的玻璃罐中，加入由柑橘汁、黄酒、糖和

食盐按质量比为5:2:1:1配制的汤料，直至盐坯被汤料所浸没，25℃恒温发酵20d，即得柑橘

腐乳。
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[0054] 各实施例的感官评价及营养指标测定见下表：

[0055] 表1 各实施例和对比例制备样品的感官评价表

[0056]

[0057] 表2 各实施例和对比例制备样品的营养指标表

[0058] 。
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