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摘要 ［目的］研究开发口味独特、安全营养的休闲豆干产品。［方法］以豆腐干坯为原料，通过卤制、调味、包装和杀菌等加工工艺制作
7种不同口味的休闲卤制豆干，并对卤豆干感官得分、热量、一般营养成分及微生物含量进行分析测定。［结果］试验得出，葱爆牛肉、麻
辣鲜虾、花椒卤鸭、孜然排骨和干锅鸡肉 5种风味豆干产品感官评分均显著优于市售优质豆干，具有开发潜力;产品热量、水分、蛋白质、
脂肪、碳水化合物和钠含量分别为( 10 617． 20 ±36． 58 ) kJ /kg、( 561． 70 ±15． 23) g /kg、( 182． 00 ±4． 80) g /kg、( 164． 00 ± 6． 75) g /kg、( 82． 00
±4． 36) g /kg和( 1 200． 00 ±25． 34) mg /kg;菌落总数为( 30 ±3． 0) cfu /g，大肠菌群、致病菌均未检出，微生物指标符合 GB 2711 － 2003要
求。［结论］研究可为豆干新产品开发提供一种科学的方法。
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Abstract ［Objective］To develop unique taste，safety nutrition leisure thick gravy-stewed semi-dehydrated tofu． ［Method］Seven different
flavors of leisure thick gravy-stewed semi-dehydrated tofu were made of semi-dehydrated tofu through bittern，seasoned，packaged and steriliza-
tion process． The sensory score，heat quantity，common nutritional composition and microbial content were determined． ［Ｒesult］Compared
with the commercial products，the sensory score of scallions beef，spicy shrimp，pepper Luya，cumin ribs and chicken groups were significant
higher． Its calories，water，protein，fat，carbohydrate and sodium content was ( 10 617． 20 ± 36． 58 ) kJ /kg，( 561． 70 ± 15． 23 ) g /kg，
( 182． 00 ± 4． 80) g /kg，( 164． 00 ± 6． 75) g /kg，( 82． 00 ± 4． 36) g /kg and ( 1 200． 00 ± 25． 34) mg /kg; the total number of colonies was ( 30
± 3． 0) cfu /g，pathogenic bacteria were not detected，microbial indicators meet the GB 2711 － 2003． ［Conclusion］The study can provide a
scientific method for development of new products of thick gravy-stewed semi-dehydrated tofu．
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豆腐干素有“植物肉”的美称，含有丰富的蛋白质、脂肪、
碳水化合物及钙、磷、铁等人体必需的营养物质，具有营养均
衡、易被人体消化吸收等优点，老少皆宜［1］。休闲卤豆干，是
将豆腐干经卤制、调味、杀菌等工艺制成的风味多样，营养丰
富，适宜休闲、旅游等需要的即食豆腐干食品。近年来，我国
休闲豆干凭借其丰富的营养价值、独特的风味、良好的口感
和携带方便等优势，在休闲食品市场越来越受到消费者的青

睐，仅湖南邵阳地区 2014年豆制品产值就达 30 亿元［2］。休
闲豆干虽然产量增加，但其产品质量参差不齐、口味单一、微
生物超标、违规使用食品添加剂等现象成为豆制品加工业发
展的瓶颈。因此，为迎合消费者的需求，开发口味独特、安全
营养的休闲豆干产品，对豆制品市场的发展具有重要意义。
笔者以豆腐干坯为原料，通过卤制、调味、真空包装及杀

菌等工艺生产卤豆干，并对卤豆干感官评价、热量、一般营养
成分及微生物分析，确定产品的生产技术和配方，以期为豆

干新产品开发提供一种科学的方法。
1 材料与方法
1． 1 材料
1． 1． 1 原辅料。原料:豆腐干坯，由湖南省武冈市华鹏食品
有限公司提供;该公司采用熟浆制浆工艺和豆清蛋白发酵液

点浆技术生产水豆腐，再经热风干燥得到豆腐干坯。豆腐生
产过程中通过 90 ℃以上的多次煮浆，保证了 7S和 11S大豆
蛋白充分变性，提高了大豆蛋白消化率的同时使纤维素分子

受热膨胀，从而减少了进入豆腐中的粗纤维含量，使豆腐口

感细腻，并且杀灭了大豆原料中绝大多数微生物，有效减少

了产品中的微生物污染;豆清蛋白发酵液点浆技术生产的豆

腐豆香味浓郁，避免了石膏、盐卤等凝固剂的苦涩味和重金
属超标风险，符合安全、营养、美味的科学膳食理念［3 －5］。卤
料和配料:市售，要求新鲜，无虫蛀，无霉变; 香精香料: 由北

京慧康利兹生物科技有限公司提供。
1． 1． 2 主要仪器设备。热量成分检测仪: CA-HM 型，日本
JWP公司; 组织捣碎匀浆机: JJ-2 型，江苏金坛市中大仪器
厂;物性测定仪: LS-5 型，美国阿美特克( AMETEK) 有限公
司;高压灭菌锅: LDZX-75KB 型，上海申尖医疗器械厂; 恒温
培养箱: HP X-9272MBE型，上海博讯实业有限公司医疗设备
厂;真空包装机: DZ6004S 型，上海华乐真空包装机械有限
公司。
1． 2 工艺流程 豆腐坯→第 1 次卤制→冷却→第 2 次卤
制→烘烤→调味→真空包装→杀菌→卤豆干成品。
1． 3 加工配方 卤料( 以 1 000 ml水计) : 小茴 10． 0 g，八角
10． 0 g，桂皮 5． 0 g，甘松 5． 0 g，沙姜 2． 8 g，白扣 1． 6 g，肉蔻
3． 0 g，山楂 5． 0 g，肉桂 10． 0 g，陈皮 2． 0 g，甘草 5． 0 g，罗汉果
3． 2 g，香茅 4． 0 g，花椒 2． 0 g，草果 3． 0 g，香果 3． 0 g，辣椒
20． 0 g，菜籽油 10． 0 ml，食盐 45． 0 g，底味膏 25． 0 g，白砂糖
10． 0 g，味精 5． 0 g。
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香精香料( 以 1 000 g豆干重量计) : 基本调味为自制辣椒
油 5% ;①麻辣鲜虾味加虾粉 2． 0% ;②葱爆牛肉味加香葱油
0． 1%，大蒜油 0． 1%，牛肉粉末香精 1． 0% ;③干锅鸡肉味加干
锅膏 0． 5%，鸡肉粉末香精 1． 0% ;④孜然排骨味加猪肉膏状香
精 0． 5%，排骨粉 1． 5%，孜然粉 3． 0% ;⑤花椒卤鸭味加花椒粉
3． 0%，鸡肉粉末香精 1． 0% ;⑥干锅鸡菇味加鸡肉膏 0． 5%，干
锅膏 0． 5%，香菇粉 0． 5% ;⑦泡椒味加泡椒膏 0． 5%。
1． 4 操作要点
1． 4． 1 原料的选择。原料豆腐坯必须新鲜，表面干爽，断面
孔隙少，有鲜豆香味。
1． 4． 2 卤制。卤豆干基本滋味是通过卤制形成的。卤制
时，卤料放入卤锅中浸泡30 min，大火加热至卤汁微沸( 90 ℃
左右) ，倒入豆干，使豆干完全浸没卤汁中，文火卤制 1 h，期
间上下搅动 2 次，捞出冷却后，进行第 2 次卤制。第 2 次卤
制按第 1次卤制步骤操作。卤制完成时用热风吹干卤豆腐
表面的水分。卤制时的温度不能太高，因为卤汁的温度达到
沸腾时，豆腐干会急剧受热，造成胚子中的水快速汽化，此时

豆腐干中的游离水也会剧烈运动，在豆腐干表面某一薄弱点

逸出，当这部分水蒸汽逸出之后，豆腐干表面也就塌陷而形

成蜂窝眼［6］。
1． 4． 3 辣椒油的制作。菜籽油 500 ml，逐步加热至烟点; 待
油凉至 3 ～4成热;加入花椒 1 g，八角 5 g、桂枝 2 g、肉蔻 5 g、
山胡椒 1 g、桂皮 2 g、香叶 2 g、干辣椒 10 g，缓慢熬制，逐步加
热至 7 ～8成热，期间可小火慢熬 20 min，捞出香料; 把烧好
的香料油浇在 200 g辣椒面上，搅拌均匀，待用。
1． 4． 4 调味。调味可使豆干形成不同口味。先将辣椒油加
热，慢慢拌入香精香料，至其熔化，使香精香料与辣椒油充分

混合均匀，再倒入卤豆干，与之拌匀待用。此工艺无需添加
防腐剂，符合消费者需求。
1． 4． 5 包装及杀菌。调味好的豆干，聚乙烯薄膜抽真空包
装，真空度 500 Pa，抽真空时间 40 s，封口时间 7 s。采用高温
巴氏杀菌工艺:温度为 95 ℃，时间为 60 min。未采用多数厂
家所用的高温高压杀菌是因为高温蒸汽杀菌在杀灭微生物

的同时也破坏了豆腐干的蛋白质结构，使豆腐干颜色加深，

并且有二硫键形成，水分含量下降，质构变硬，风味损失大，

导致豆制品感官品质下降［7 －10］。
1． 5 休闲豆干的品质评价
1． 5． 1 感官评价。此次研发的 7个产品及市售某优质豆干
共计 8个样品，采用盲评法由 57名食品专业师生和 22名公
司品评人员按百分制评分，分数越高表明品评员对其接受程

度越高［11］。感官评价标准见表 1。
1． 5． 2 热量及营养成分的检测。采用日本 JWP公司生产的
CA-HM型食品热量及成分检测仪器，也称为卡路里分析仪。
该设备采用近红外光谱分析原理，可以直接测量单一食品材

料和混合类食物的热量和一般的营养成分，如蛋白质、碳水
化合物、脂肪和水分含量等。相比传统化学分析法，该方法
具有时间短、成本低、准确性高、可同时检测多个参数等优
点。此技术已经在全世界 11 个国家取得了专利保护，检测

结果受到日本权威检测机构资格认证［12］。

表 1 豆干感官评价标准

指标 评分标准 得分∥分
口感( 30分) 硬度、弹性适中，有嚼劲，好滋味 21 ～30

无嚼劲、无弹性，滋味一般 11 ～20
难以下咽 1 ～10

色泽( 20分) 颜色适合，色泽均匀，有光泽，油润 15 ～20
颜色过浅或过深，色泽不均，略有光泽 10 ～14
色泽不均匀，有杂色、杂质，无光泽、干燥 1 ～9

味道( 20分) 甜味、咸味、鲜味适中， 15 ～20
特有味道( 辣味、麻味) 适中
甜味、咸味、鲜味适中，特有味道不足 10 ～14
基本味道过重或过轻，无特有味道 1 ～9

风味( 30分) 卤香味、豆香味，咸辣适宜，回味时间长 21 ～30
卤香、豆香较淡，持续时间短 11 ～20
无卤香和豆香，或有其他异味 1 ～10

利用热量成分检测仪对自制豆干热量、蛋白质、水分、脂
肪和碳水化合物等指标进行检测。豆干用组织粉碎机捣碎，
均匀加入反射盘，选择 Prepared food 模式，空反射盘进行校
准后，放入加有样品的反射盘进行检测。检测结果与《2014
年中国食物营养成分表》中的卤干项［13］热量 14 044． 8
kJ /kg，水分 324． 0 g /kg，蛋白质 145． 0 g /kg，脂肪 167． 0 g /kg，
碳水化合物 318． 0 g /kg，钠 409． 0 mg /kg进行分析比较。
1． 5． 3 微生物检验。菌落总数、大肠菌群分别按 GB 4789． 2
－2010、GB 4789． 3 －2010规定的方法进行检测，致病菌检验
按 GB 4789． 4 －2010、GB 4789． 5 －2012和 GB 4789． 10 －2010
的方法进行检测;微生物指标应符合 GB 2711 －2003规定。
1． 6 数据处理与分析 所有试验指标均做 6次重复试验，文
中数据均为平均值 ±标准差( Mean ± SD)。利用 DPS数据处
理系统进行感官评分的 Duncan＇s新复极差法多重比较分析。
2 结果与分析
2． 1 感官评价 实验室生产的 7种风味休闲豆腐干色泽酒
红，油润光亮，有豆腐和豆清蛋白发酵液特有的香气，组织细

腻均匀，切开后断面孔隙少，入口有嚼劲，滋味丰富，口感滑

爽，色香味形俱佳。8种不同风味豆干感官评分方差分析结
果得出: F0． 05 = 3． 722，P = 0． 000 941，Fcrit = 2． 069。由于 F =
3． 722 ＞ Fcrit，所以，在显著性水平 0． 05下，认为 8种不同风味
的豆干感官评分之间存在极显著差异。进一步进行多重比
较分析得出具有风味差异显著和不显著的产品，见表 2。

表 2 不同风味豆感官评价多重比较结果

组 观测数 平均分 ±标准差
显著水平

0． 05 0． 01
葱爆牛肉味 19 83． 263 ±7． 90 a A
麻辣鲜虾味 26 79． 038 ±12． 50 ab A
花椒卤鸭味 22 77． 727 ±11． 31 ab A
孜然排骨味 35 77． 257 ±11． 01 ab A
干锅鸡肉味 27 76． 667 ±12． 62 ab A
干锅鸡菇味 8 71． 875 ±12． 24 bc AB
市售豆干味 11 71． 182 ±15． 10 bc AB
泡椒味 16 64． 563 ±15． 74 c B

注:由于感官疲劳等原因，不是每个品评员对每种样品进行品尝，所以

观测数不一样。
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市售豆干风味浓郁，口感佳，深受消费者青睐，是目前市

场占有率较高的产品。以该豆干作为对照组，与 7种新口味
产品同时做感官评价，据此推测在相同市场条件下，消费者

的接受度及新口味豆干的市场发展潜力。从表 2可以看出，
不同口味的豆干感官评分均不同，且存在较大差异。市售豆
干平均分( 71． 182 ± 15． 10) 分。与对照组相比，葱爆牛肉味
( 83． 263 ±7． 90) 分、麻辣鲜虾味( 79． 038 ± 12． 50) 分、花椒卤
鸭味( 77． 727 ± 11． 31) 分、孜然排骨味( 77． 257 ± 11． 01) 分、
干锅鸡肉味( 76． 667 ± 12． 62) 分和干锅鸡菇味( 71． 875 ±
12． 24) 分感官平均分均高于市售豆干，且多重结果表明，在
0． 05水平下，市售豆干与葱爆牛肉味、麻辣鲜虾味、花椒卤鸭
味、孜然排骨味、干锅鸡肉味豆干感官评分存在显著差异，市
售豆干与干锅鸡菇味、泡椒口味豆干感官评分差异不显著，
加之感官平均分越高表示接受程度越高。综上表明，葱爆牛
肉、麻辣鲜虾、花椒卤鸭、孜然排骨和干锅鸡肉 5种口味的休
闲卤豆干具有开发潜力。
2． 2 热量及营养成分检测 所制卤豆腐干的热量及一般
营养成分测定结果见表 3。卤豆腐干的热量、水分、蛋白质、
脂肪、碳水化合物和钠的含量分别为( 10 617． 20 ± 36． 58)
kJ /kg、( 561． 70 ±15． 23) g /kg、( 182． 00 ± 4． 80) g /kg、( 164． 00
±6． 75) g /kg、( 82． 00 ± 4． 36) g /kg 和( 1 200． 00 ± 25． 34)
mg /kg。该测定结果与《2014 年中国食物成分表》中的卤干
相同指标比较发现，自制卤豆腐干热量、脂肪、碳水化合物等
指标低于卤干统计指标数据，而水分、蛋白质和钠含量高于
统计数据。从营养学和消费者的角度来看，符合健康食品具
有高蛋白、低脂肪、低热量、低钠以及低食品添加剂的要求，

满足现代食品的发展趋势［14］。

表 3 热量及营养成分检测结果

项目 检测结果 营养素参考值∥% ( NＲV)

热量 ( 10 617． 20 ±36． 58) kJ /kg 3
水 ( 561． 70 ±15． 23) g /kg －
蛋白质 ( 182． 00 ±4． 80) g /kg 31
脂肪 ( 164． 00 ±6． 75) g /kg 27
碳水化合物 ( 82． 00 ±4． 36) g /kg 3
钠 ( 1 200． 00 ±25． 34) mg /kg 6

2． 3 微生物指标 微生物检测结果见表 4。菌落总数为
( 30 ±3． 0) cfu /g，大肠菌群、致病菌均未检出，符合 GB 2711
－2003对定型包装的非发酵豆制品的微生物指标要求。

表 4 微生物检测结果

项目
菌落总数

cfu /g
大肠杆菌

MPN/kg
致病菌

GB2711 －2003要求 ≤750 ≤400 不得检出

指标 30 ±3． 0 0 0

3 结论
该试验以豆腐干为原料，经过卤制、调味、真空包装及杀

菌制作的 7种风味休闲卤豆干，加工工艺简单，卤豆腐干色
泽酒红，油润光亮，滋味丰富，风味优良，口感滑爽有弹性，组

织细腻，有韧性，入口有嚼劲，色香味形俱佳。热量、水分、蛋
白质、脂肪、碳水化合物和钠含量分别为( 10 617． 20 ± 36． 58)
kJ /kg、( 561． 70 ± 15． 23 ) g /kg、( 10 617． 0 ± 36． 58 ) g /kg、
( 164． 00 ±6． 75) g /kg、( 82． 00 ± 4． 36 ) g /kg 和( 1 200． 00 ±
25． 34) mg /kg，菌落总数为( 30 ±3． 0) cfu /g，大肠菌群、致病菌
均未检出，各项指标均符合相关标准。综合以上各项分析结
果可知，新型口味休闲卤豆腐干是一种高蛋白、低脂肪、低热
量、低钠、风味浓郁、营养均衡的健康食品，极具开发前景。
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