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一种耐煮花生豆腐的制备方法

(57)摘要

本发明提供一种耐煮花生豆腐的制备方法，

包括低温压榨、浸泡、磨浆、交联、加胶、煮浆、点

制和成型等步骤。本发明还提出所述的制备方法

制得的高耐煮性花生豆腐。本发明提出的花生豆

腐制备方法，工艺简单使用，既适合家庭生产，也

适合大规模工业生产；原料采用低温花生油榨取

过程中得到的副产物，充分利用了花生粕中的蛋

白质，变废为宝。由此方法得到的花生豆腐营养

丰富，具有洁白细腻，口感润滑的特点且克服了

花生豆腐不耐煮的瓶颈问题。
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1.一种耐煮花生豆腐的制备方法，其特征在于，步骤如下：

1）提取花生粕：将花生在榨油过程中产生1kg的花生粕收集待用，检测该花生粕含油量

为18%  ，

2）浸泡：将花生粕加入1:6质量的水浸泡2h；

3）磨浆：将浸泡过的花生通过机器磨成花生浆；

4）交联：加入占花生粕重0.08%的TG酶交联，搅拌2min；

5）加胶：加入占花生浆重0.1%的结冷胶；

6）煮浆：将加入结冷胶的花生浆放置于高压锅中，115℃煮浆30min；

7）点制：将煮沸的白色花生浆用容器盛出，加入1.1g盐卤搅拌均匀直至白色的花生浆

凝结成膏状；

8）成型：将凝结后的花生豆腐浆倒入专用的豆腐箱中，压制20min使花生豆腐成型。
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一种耐煮花生豆腐的制备方法

技术领域

[0001] 本发明属于食品制造的领域，具体涉及一种含花生蛋白的食品制备方法。

背景技术

[0002] 豆腐是我国炼丹家—淮南王刘安发明的绿色健康食品。时至今日，已有二千一百

多年的历史，深受我国人民、周边各国及世界人民的喜爱。发展至今，品种齐全。花样繁多，

具有独特风味，制作工艺简单，食用方便的特点。有高蛋白，低脂肪，降血压，降血脂，降胆固

醇的功效。是生熟皆可、老幼皆宜、养生摄生、益寿延年的美食佳品。

[0003] 目前市场上的豆腐原料大多来自大豆，点卤的方法可分为盐卤和石膏两种。盐卤

的主要成分是氯化镁，石膏的主要成分是硫酸钙。豆腐营养丰富，含有铁、钙、磷、镁等人体

必需的多种微量元素，还有糖类、油脂和丰富的优质蛋白，素有“植物肉”之美称。豆腐的消

化吸收率达95％以上。两小块豆腐，即可满足一个人一天钙的需要量。以大豆为原料的豆腐

不足之处是它所含的大豆蛋白缺少一种必需氨基酸-蛋氨酸。

[0004] 花生为豆科作物，优质食用油主要油料品种之一，又名“落花生”或“长生果”。花生

果具有很高的营养价值，内含丰富的脂肪和蛋白质。据测定花生仁内脂肪含量为44-45％，

蛋白质含量为24-36％，含糖量为20％左右。并含有硫胺素、核黄素、尼克酸等多种维生素。

矿物质含量也很丰富，特别是含有人体必需的氨基酸，有促进脑细胞发育，增强记忆的功

能。现有的对花生的利用主要是利用花生榨油，花生粕往往作为废弃物丢弃，是一种浪费。

[0005] 近年来，有不少学者基于此对花生豆腐的研发开展了一系列研究，主要集中在花

生蛋白改性交联，改变原辅料(如添加大豆成分)以促进花生豆腐的成型。虽然在系列研发

工作后，花生豆腐的产品质量有了质的提升，但是相比于传统豆腐而言，花生豆腐仍有不耐

烹煮的缺点。因此，本发明主要基于目前比较先进的对花生浆进行交联后高压煮浆的工艺

加以研究改善，以增强花生豆腐的耐煮性。

发明内容

[0006] 针对本领域存在的不足之处，本发明的目的在于提供一种提高耐煮性的花生豆腐

制备方法。

[0007] 本发明的另一目的在于提供所述制备方法制得的产品。

[0008] 实现本发明目的的技术方案为：

[0009] 一种高耐煮性花生豆腐的制备方法，包括以下步骤：

[0010] 1)提取花生粕：将花生在部分榨油过程中产生的花生粕收集待用，花生粕含油量

为18～22％；

[0011] 2)浸泡：将花生粕按质量比加入1:6～8的水，浸泡2-3h；

[0012] 3)磨浆：将经过浸泡的花生粕通过磨浆机磨成花生浆；

[0013] 4)交联：花生浆加入交联剂交联；

[0014] 5)加胶：加入结冷胶至花生浆中搅拌；
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[0015] 6)煮浆：将加入结冷胶的花生浆置于锅中煮浆，加煮浆温度为110～120℃，煮浆时

间15～30min；

[0016] 7)点制：将高温蒸煮后的花生浆(应成脑花状)用容器盛出，冷却至温度88～95℃

后，加入凝固剂搅拌均匀，静置5～15min；

[0017] 8)压制：将加入凝固剂(点卤)后的脑花状浆料倒入豆腐模具中，并在箱盖上放置

重物，压制使花生豆腐成型。

[0018] 所述磨浆机可选用市售的全自动磨浆机。

[0019] 其中，在步骤4)中，所述交联剂为酶类，选自谷氨酰胺转氨酶或木瓜蛋白酶，交联

剂加入量为花生粕质量的0.05～0.1％。

[0020] 其中，在步骤5)中，在交联后的花生浆中加入结冷胶，结冷胶添加量为花生浆重量

的0.05％～0.15％。

[0021] 其中，所述步骤7)中，对高温蒸煮后的脑花状浆料用凝固剂进行点卤，所述的凝固

剂为盐卤或石膏，凝固剂的质量为花生粕质量的0.1～0.5％，搅拌静置5～15min至清液完

全分离。

[0022] 其中，在步骤8)中，在花生豆腐成型压制过程中，在模具盖上放置相当于0.1～

0.3Mpa压力的物体，压制使花生豆腐成型。

[0023] 本发明所述的制备方法制得的花生豆腐。

[0024] 本发明的有益效果在于：

[0025] 本发明提出的花生豆腐制备方法，工艺简单使用，既适合家庭生产，也适合大规模

工业生产；原料采用花生油榨取过程中得到的副产物，充分利用了花生粕中的蛋白质，变废

为宝。

[0026] 由此方法得到的花生豆腐营养丰富，具有洁白细腻，口感润滑的特点，并且克服了

花生豆腐不易烹煮的缺点

附图说明

[0027] 图1为本发明附图是本发明的耐煮性花生豆腐制作工艺的流程图。

具体实施方式

[0028] 以下实施例进一步说明本发明的内容，但不应理解为对本发明的限制。在不背离

本发明精神和实质的情况下，对本发明方法、步骤或条件所作的修改或替换，均属于本发明

的范围。

[0029] 若未特别指明，实施例中所用的技术手段为本领域技术人员所熟知的常规手段，

实施例中，加入的各原料除特别说明外，均为市售常规原料。

[0030] 实施例1

[0031] 流程参见图1，本发明所述的方法是利用花生榨完油后剩下的花生粕为原料，经过

浸泡、磨浆、滤浆、交联、加胶、煮浆、点制和成型的过程得到。具体步骤为：

[0032] 1.提取花生粕：将花生在榨油过程中产生1kg的花生粕收集待用，检测该花生粕含

油量为19％。

[0033] 2.浸泡：将花生粕加入1:7质量的水浸泡2h；
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[0034] 3.磨浆：将浸泡过的花生通过全自动磨浆机磨成花生浆；

[0035] 4.交联：加入占花生粕重0.08％的TG酶交联，搅拌2min；

[0036] 5.加入占花生浆重0.05％的结冷胶；

[0037] 6.煮浆：将加入结冷胶的花生浆放置于高压锅中，加热至110℃，煮浆30min；

[0038] 7.点制：将煮沸的白色花生浆用容器盛出，稍微冷却后(此时温度约为90℃)加入

1.3g盐卤搅拌均匀，静置10min后直至白色的花生浆凝结成膏状；

[0039] 8.成型：将凝结后的花生豆腐浆倒入豆腐模具中，使用相当于0.2Mpa压力的重物

压制20min使花生豆腐成型。

[0040] 由本实施例制得的耐煮性花生豆腐具有营养丰富、洁白细腻、煮至10min不碎的特

点。

[0041] 实施例2：

[0042] 1.提取花生粕：将花生在榨油过程中产生1kg的花生粕收集待用，检测该花生粕含

油量为18％，

[0043] 2.浸泡：将花生粕加入1:6质量的水浸泡2h；

[0044] 3.磨浆：将浸泡过的花生通过机器磨成花生浆；

[0045] 4.交联：加入占花生粕重0.08％的TG酶交联，搅拌2min；

[0046] 5.加入占花生浆重0.1％的结冷胶；

[0047] 6.煮浆：将加入结冷胶的花生浆放置于高压锅中，115℃煮浆30min；

[0048] 7.点制：将煮沸的白色花生浆用容器盛出，加入1.1g盐卤搅拌均匀直至白色的花

生浆凝结成膏状；

[0049] 8 .成型：将凝结后的花生豆腐浆倒入专用的豆腐箱中，压制20min使花生豆腐成

型。

[0050] 由本发明申请所述的耐煮性花生豆腐制作工艺得到的豆腐具有营养丰富、洁白细

腻、煮至15min不碎的特点。

[0051] 实施例3

[0052] 1.提取花生粕：将花生在榨油过程中产生1kg的花生粕收集待用，检测该花生粕含

油量为18％，

[0053] 2.浸泡：将花生粕加入1:8质量的水浸泡2h；

[0054] 3.磨浆：将浸泡过的花生通过机器磨成花生浆；

[0055] 4.交联：加入占花生粕重0.08％的TG酶交联，搅拌2min；

[0056] 5.加入占花生浆重0.15％的结冷胶；

[0057] 6.煮浆：将加入结冷胶的花生浆放置于高压锅中中，120℃煮浆30min；

[0058] 7.点制：将煮沸的白色花生浆用容器盛出，加入1.1g盐卤搅拌均匀直至白色的花

生浆凝结成膏状；

[0059] 8.成型：将凝结后的花生豆腐浆倒入豆腐模具中，压制20min使花生豆腐成型。

[0060] 由本实施例制备的耐煮性花生豆腐制作工艺得到的豆腐具有营养丰富、洁白细

腻、煮至10min不碎的特点。

[0061] 对比例1

[0062] 1.提取花生粕：将花生在榨油过程中产生1kg的花生粕收集待用，检测该花生粕含
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油量为18％，

[0063] 2.浸泡：将花生粕加入1:8质量的水浸泡2h；

[0064] 3.磨浆：将浸泡过的花生通过机器磨成花生浆；

[0065] 4.交联：加入占花生粕重0.08％的TG酶交联；

[0066] 5.煮浆后不点卤直接压制。

[0067] 其他操作同实施例1。

[0068] 本实施例制备的花生豆腐营养丰富、洁白细腻，质地较软，煮至5min左右会出现碎

块。

[0069] 对比例2

[0070] 1.提取花生粕：将花生在榨油过程中产生1kg的花生粕收集待用，检测该花生粕含

油量为25％。

[0071] 2.浸泡：将花生粕加入1:8质量的水浸泡2h；

[0072] 3.磨浆：将浸泡过的花生通过机器磨成花生浆；

[0073] 4.交联：加入占花生粕重0.08％的TG酶交联；

[0074] 5.加入占花生浆重0.05％的结冷胶。

[0075] 其他操作同实施例1。

[0076] 本实施例制备的花生豆腐营养丰富，外观为白色，但不很光滑，煮至10min左右会

出现碎块。

[0077] 以上所述仅是本发明的优选实施方式，应当指出，对于本技术领域的普通技术人

员来说，在不脱离本发明技术原理的前提下，还可以做出若干改进和润饰，这些改进和润饰

也应视为本发明的保护范围。
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图1
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