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内容概要

　　《普通高等教育食品类专业“十二五”规划教材：食品工艺学实验》重点介绍了食品工艺学实验
的基本原理和基本方法。
全书共分为1l章：第1章食品加工与保藏原理实验；第2章果蔬加工工艺学实验；第3章软饮料工艺学实
验；第4．章发酵食品工艺学实验；第5章粮油食品工艺学实验；第6章水产品加工工艺学实验；第7章
畜产食品加工工艺学实验；第8章天然产物提取分离新技术实验；第9章食品感官鉴定实验；第10章食
品工艺学课程设计；第ll章食品工艺综合实验。
　　《普通高等教育食品类专业“十二五”规划教材：食品工艺学实验》可作为高等院校食品科学与
工程专业的食品工艺学实验的基本教材，也可供从事食品生产与加工的科技人员、管理人员参考。
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章节摘录

版权页：   插图：   霉菌型豆豉的制作 豆豉是的一种传统发酵食品，在我国很多地区广泛食用。
其色泽呈黄褐色或黑褐色、味道鲜香，颗粒较完整，可以做菜或做色、肉的拌料，经蒸煮后风味独特
，也可直接食用。
 一、实验目的 （1）了解豆豉制作的原理。
 （2）掌握霉菌型豆豉的生产工艺。
 二、实验原理 豆豉的原料为黄豆或黑豆，原料经浸泡、蒸煮、制曲、发酵而成。
豆豉酿造工艺因产品品种和主要微生物不同而有区别，按发酵时是否加食盐，分为咸豉、淡豉；按成
品含水量多少，分为干豉、湿豉和水豉；按主要微生物不同，分为米曲霉豆豉、毛霉豆豉和细菌豆豉
几种。
本实验采用纯种米曲霉制作干豆豉。
 三、实验材料与设备 1.实验材料黑豆或黄豆、食盐、调味料等。
 2.设备与用具蒸锅、瓷盘、制曲箱、干燥箱、恒温培养箱等。
 四、实验过程 1.工艺流程 选料→浸泡→蒸料→自然发酵制曲→洗曲→发酵→成熟包装 2.操作要点 （1
）选料浸泡。
选择颗粒饱满均匀、无虫蛀、无霉变的新鲜黄豆或黑豆，先洗净表面的灰尘，然后进行浸泡。
原料要浸泡时间因季节不同而异。
一般要使豆表面以上无皱纹，豆粒水分达到45％左右。
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