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前言

　　为响应国务院关于推进“高效富农、产业兴农、科技强农”政策的号召，帮助农民科学致富，促
进就业，促进社会主义新农村建设和现代农业发展，我们组织编写了这套农民致富大型科普丛书——
《农民致富大讲堂》。
　　本丛书立足中国北方农村和农业生产实际，兼顾全国农业生产的特点，以推广知识、指导生产、
科学经营为宗旨，以多年多领域科研、生产实践经验为基础，突出科学性、实用性、新颖性。
语言通俗易懂，图文并茂，尽量做到“看得懂、学得会、用得上”。
本丛书涉及种植、养殖、农产品加工、农产品流通与经营、休闲农业、资源与环境等多个领域，使农
民在家就可以走进专家的“课堂”，学到想要了解的知识，掌握需要的技能，解决遇到的实际难题。
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内容概要

　　《特色食品加工与制作》系统全面的介绍了特色食品加工与制作的相关知识，《特色食品加工与
制作》编写的目的，就是为了通过向广大农民、特别是返乡农民工创业，就业，提供科技项目的技术
指导。
以增加其收入，发展农村经济。
《特色食品加工与制作》所介绍的各项内容和技术方法，具有实用性强，方法简单，易学易懂，切实
可行等特点。
可供广大农民，特别是返乡农民工，培训，就业、创业、致富，选用参考。
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章节摘录

　　3．操作要点　　（1）苋菜汁的制备：运用新鲜、无虫的紫苋菜，去除原料中夹带的泥沙和杂质
，清洗，切碎，以提高浸提率，但不能切得过细。
然后用适量的水作浸提剂，在一定的温度下持续一段时间，再加热至100℃，保持3～4分钟，最后
经100目滤布过滤，并在滤液中加入0．5％的氯化钠（食盐）调节pH为4．5-5．4，即为苋菜汁。
　　（2）豆腐制作　　①选豆、浸泡：选用无杂质、无霉变的优质黄豆为原料，加水浸泡，温度为20
℃，时间为12小时。
浸泡后搓开豆瓣呈乳白色，中心浅黄达到九成以上，浸泡后的大豆体积膨胀应为原来的2～2．2倍。
应注意的是，黄豆在浸泡中有部分蛋白质溶于水而损失，浸泡的水温越高，时间越长，溶出的蛋白质
也越多，因此，必须控制好浸泡的水温和时间，严禁冷水浸泡或用50％：以上的热水浸泡。
　　②冲洗、磨浆：沥去浸豆水，用水冲洗干净，并沥去余水，然后加入80，豆重4倍的热水进行磨浆
。
　　③滤浆、煮浆、冷却：将磨浆后的浆液用100目滤布过滤，除去豆渣，得到的豆浆加热至100℃，
保持5-8分钟后煮浆。
煮浆后将其冷却到30℃左右。
　　煮浆是凝固的准备阶段，煮浆的主要目的是使大豆蛋白质发生热变性，只有使得豆浆中的蛋白质
发生适当的热变性，才能在添加凝固剂后凝固成型。
但是煮浆的温度不能过高（不得超过120℃），时间不应过长，以防止蛋白质“过度变性”使豆浆中的
凝胶原转化为变性溶胶，失去胶凝性能。
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编辑推荐

　　《特色食品加工与制作》立足中国北方农村和农业生产实际，兼顾全国农业生产的特点，以推广
知识、指导生产、科学经营为宗旨，以多年、多领域科研、生产实践经验为基础，突出科学性、实用
性、新颖性。
语言通俗易懂，图文并茂，尽量做到“看得懂、学得会、用得上”。
本丛书涉及种植、养殖、农产品加工、农产品流通与经营、休闲农业、资源与环境等多个领域，使农
民在家就可以走进专家的“课堂”，学到想要了解的知识，掌握需要的技能，解决遇到的实际难题。
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