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前　　言

酱类在人们饮食生活中占有重要的地位，是人们生活的必需
品。酱类有效成分的色、香、味构成了酱的主要特色。利用大豆
制酱是中国人的发明，而后又传到日本等国家。在我国有许多种
酱，有以大豆、面粉、大米、蚕豆等粮食为原料加工生产的酱类，
也有以果蔬、鱼、肉、食用菌等为原料加工生产的酱类，及以上
述酱类为基础原料辅以各种其他辅料，经过调制加工而成的系列
酱类产品，这些酱类有的是各地传统的名优产品，也有采用新技
术开发生产的新产品。这些酱品不仅热量低，而且营养丰富，被
誉为 “健康食品”。
为了使这些酱更好地发挥作用，丰富人们的饮食生活，编者

将我国各地的名优风味酱和采用新技术开发生产的各种风味酱进

行了整理，编成此书。本书由杜连起主编，参加编写工作的还有
李润丰、韩连军、张文秋、刘德全、李香艳。
在编写过程中参考了有关专家和技术人员的许多文献报道，

在此一并表示衷心的感谢。
由于水平所限，书中不妥之处在所难免，敬请广大同行和读

者批评指正。

编　者
２００６年１月
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第一章　风味酱的分类和生产原料

第一节　酱类制品生产史

“酱”是醯和醢的总称，起源于我国，它的发明的确是对人类饮
食生活的一项伟大贡献。在我国食品史上，酱的出现是很早的，据史
料记载，在３０００年前的周朝就开始生产了，到春秋战国时期已成为
不可缺少的调味品。例如在 《周礼》中有：“百酱八珍”。在 《史记》
中有 “枸酱”，这是一种水果酱。在 《礼记》中有 “芥酱”，它是一种
蔬菜酱。在 《礼记》中还有 “醢酱、卵酱、酱齐”。在 《神农本草经》
中有 “败酱和酸酱”。在 《周礼》中还有 “膳夫掌王之食饮膳
羞，……酱用百有二十”的记载，不难看出当时酱在烹调中所占的地
位。在 《论语·乡党篇》中写道：“不得其酱不食”，说明当时酱已成
为不可缺少的调味品。在司马迁 《史记》中有关于酱的记载，可见春
秋战国时期以大豆为原料的酱的生产已很普遍，根据这些文字的记
载，酱已成为当时饮食生活中不可缺少的组成部分。
最初出现的酱是以肉类为原料制成的，以兽肉为原料的一般称为

肉酱，古籍中也有称为肉醢或醢酱的。用鱼肉做的叫鱼酱，古籍中称
鱼醢。以后随着农业的发展，出现了以谷物及豆类为原料的豆酱、麦
酱、面酱、榆子酱等植物性酱类，而且得到了迅速的发展，尤其是以
大豆为原料的豆酱更是发展迅速 （当时把豆类称为 “菽”），并衍生出
酱油，从而使酱与酱油结下了极深的亲缘关系。
最初记录豆酱做法的是在西汉。在 《急就篇》中有：“芜荑盐豉

醯酢酱”，唐颜氏注：“酱，以豆和面而为之也，以肉曰醢，……食之
有酱。”这是我国古代以大豆和面粉为原料而酿造豆酱的最早记载。
在公元前２世纪左右，我国黄河中下游一带，豆酱已经是人们日常生
活中的食品了。
汉代人用大豆混配面粉做豆酱的方法和现代的工艺一样，是较为
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科学的，因为大豆以含蛋白质为主，面粉以含淀粉为主。由于有了一
定的碳氮比，能适应于多种有益霉菌的繁殖，所以菌体代谢的各种酶
也会大量产生，使原料中的各种营养成分得到充分分解，因而能够生
产成风味独特的豆酱。
我国著名的农业科学家，北魏 （公元３８６～５３４）的贾思勰所著

的 《齐民要术》其中对做酱法的要求是：十二月、正月为上时，二月
为中时，三月为下时。书中对发酵食品，如酱、豉、醋、酒、泡菜等
制作方法，都有比较详尽的论述。不仅在我国，而且在世界上也是利
用微生物酿造食品的最早典籍。在制酱中，不仅详尽地记载了豆酱、
肉酱、鱼酱的制造方法，还把制酱用的曲称之为 “黄衣、黄蒸”。黄
衣又名麦，是用整粒小麦做的曲；黄蒸是用麦粉做的曲。书中 “黄
衣、黄蒸”两种散曲名词的提出，证明早在１５００多年前，我国古代
劳动人民已广泛使用黄曲霉和米曲霉一类微生物了。尽管当时的条件
还看不到微生物的个体形态，但是通过微生物的群体形态已懂得了控
制不同的制曲条件，可以获得不同的微生物，酿造不同的产品，同时
也懂得了防止杂菌的污染。这些实践和理论不仅在当时是较为先进和
科学的，时至今日仍有一定的实用价值。
唐宋以后，黄酱、甜面酱成为人们常用的调料。在古代，黄酱

和甜面酱主要用来酱制小菜。如北京六必居酱园的酱瓜、酱包瓜
等，在元代就有记载。用黄酱可制作风味独特的酱肉、炸酱面；甜
面酱是烹制酱爆肉丁等名菜的专用调料，也是吃北京烤鸭必备的
调料。
豆豉是以黑豆、黄豆为原料，利用微生物发酵制成的一种具有独

特风味的调味品。豆豉古名 “幽菽”。古代称大豆为 “菽”，幽是指把
大豆煮熟后幽闭发酵的意思。到秦朝更名为豆豉。它是我国劳动人民
最早利用微生物酿造的食品之一。据 《史记·货殖列传》说 “蘖曲盐
豉千瓦，比千乘之家”。《汉书·食货志》载：“长安豉樊少翁，王孙
卿为天下高訾。”说明在汉代豆豉已相当发达。１９７２年从湖南长沙马
王堆西汉墓殉葬品中发现有豆豉酱，证明豆豉在公元前２世纪已是人
们十分嗜好的食品了。豆豉起源于先秦时代，已有两千多年的历史，
豆豉的生产技术不仅源远流长，而且在唐朝时期豆豉的酿造技术如同
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其他酿造调味品一样传入了日本、朝鲜，渐及菲律宾、印度尼西亚等
东南亚国家和地区，并发展成为具有地区特色的传统食品。
按照豆豉制曲的主要微生物种类可分为：米曲霉型 （以北京豆

豉、湖南豆豉、日本滨纳豆为代表），毛霉型 （以四川豆豉为代表），
根霉型 （以印度尼西亚 “田北”为代表），细菌型 （以山东水豆豉及
日本拉丝豆豉为代表）及脉孢菌型 （以印度尼西亚 “昂巧”豆豉为代
表）等五大类。豆豉深受人们喜爱并广为流传，是因为豆豉有很高的
食用价值，滋味鲜美，营养丰富，用于蒸、炒、拌食，荤素皆宜。
《齐民要术》中豆豉用于烹调的记载就有７条，可见豆豉自古以来就
是主要的调味品。豆豉也可代菜佐餐，唐朝皮日休诗： “金醴酣畅，
玉豉堪嚼”，说明在唐代豆豉已是人们下饭佐酒的方便食品了。
从我国三国时代曹植的 “煮豉以为汁”的诗句中，也可以看出豆

豉不仅是副食品，而且也是生产调味品豆豉 （酱油）的重要中间
产品。
豆豉还是我国古代药用食品。在 《本草纲目》中记载，豆豉有开

胃增食、消食化滞、发汗解表、除烦平喘、祛风散寒、治水土不服、
解山岚瘴气等疗效。民间验方，用豆豉与葱姜同煎，趁热服用可治感
冒。日本以服用豆豉防治食物中毒和肠道疾病，并总结出常服豆豉有
助消化，防疾病，减慢老化，增强脑力，提高肝脏解毒功能，防治高
血压，消除疲劳，预防癌症，减轻酒醉，消除病痛等十大好处。
我国制酱生产虽然历史悠久，但一般采用家庭生产的方式：以大

豆、面粉为原料，利用天然发酵制成酱曲，加入盐水在室外瓦缸中，
日晒夜露，经过发酵制成黄酱。老醅酱的生产方法是：以大豆、面粉
为原料，用踩黄子方法制成酱曲，加入盐水，在室外大缸中进行发
酵，日晒夜露，经过一年发酵时间制成黄酱。其味道鲜美，但卫生
较差。
工厂生产也是手工作坊式生产方法：以大豆、面粉为原料，经过

加工，在曲室中，利用纯粹培养的种曲制成酱曲，再在木桶或缸中进
行发酵，其发酵方法采用微火烤或汽保温。
新中国成立以后，推广了 “种曲制造方法”，制曲工艺用人工培

养制曲代替了天然霉菌 （俗称发黄子），发酵方法用汽保温代替了日
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晒夜露，既缩短了发酵时间，又不受气候季节的限制，能够保持常年
生产。酱类发酵从２０世纪５０年代起先后产生了保温速酿、无盐固态
发酵和低盐固态发酵工艺，进入７０年代，我国酱类生产取得了重大
进展，太阳能制酱首先在天津、河北邢台等地诞生，而后在许多地区
得到推广。上海从１９７３年开始用酶法生产甜面酱，１９７４～１９７９年开
始豆酱酶制剂的生产与应用。酶制剂使用少量原料与培养基，纯粹培
养特定的微生物，利用它所分泌的酶来制酱，同样可以达到分解蛋白
质的效果。进入２０世纪８０年代初期，扬州 “多酶糖化速酿甜酱工
艺”研究成功，这些科研成果都具有简化工艺，节约粮食和能源，缩
短生产周期，减轻劳动强度和改善食品卫生等优点，为酱类的机械
化、管道化生产闯出一条新路子。

第二节　酱类生产的特点及其分类

酱类生产分为自然发酵法和温酿保温发酵法。前者发酵的特点是
周期长 （半年以上），占地面积较大，但味道好。后者是周期短 （１
个多月），占地面积小，不受季节限制，可常年生产。由于发酵时间
短，故味道不如自然发酵法。此外，还有非发酵法生产，如果酱、蔬
菜酱等。
在酱的分类上，有两大类，即发酵酱和非发酵酱。发酵酱类中，

分为面酱和黄酱两大类，此外还有蚕豆酱、豆瓣辣酱、豆豉、南味豆
豉以及酱类的深加工，即各种系列花色酱等产品。除此之外，就是非
发酵型的果酱和蔬菜酱等。现分别介绍如下。
一、面酱类
面酱，也称甜酱，是以面粉为主要原料生产的酱类，由于滋味咸

中带甜而得名。它用米曲霉分泌的淀粉酶，将面粉经蒸熟而糊化的大
量淀粉分解为糊精、麦芽糖及葡萄糖。曲霉菌丝繁殖越旺盛，则糖化
程度越强。此项糖化作用在制曲时已经开始进行，在酱醅发酵期间，
则进一步加强糖化。同时，面粉中的少量蛋白质也经曲霉分泌的蛋白
酶的作用，将其分解成为氨基酸，而使甜酱又有鲜味，成为特殊的产
品。该产品现已远销日本和其他国家，是烤鸭的必备调味品，也是烹
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调中的调味佳品。
在面酱生产中又分成两种不同的做法，即南酱园做法和京酱园做

法。又简称为南做法和京做法，它们之间的区别在于一个是死面的，
一个是发面的。南酱园是发面的，即将面蒸成馒头，而后制曲拌盐水
发酵。京酱园是死面的，即将面粉拌入少量水搓成麦穗形，而后再
蒸，蒸完后降温接种制曲，拌盐水发酵。发面的特点是利口、味正。
死面的特点是甜度大，发黏。
二、黄酱类
黄酱分为黄稀酱和黄干酱，还有黑酱和瓜子酱。

１黄稀酱
黄稀酱系采用大豆、面粉进行制曲，成熟后加入盐水进行发酵捣

缸，固态低盐发酵及液态发酵经过３０ｄ即为成品。

２黄干酱
黄干酱也系采用大豆、面粉制曲，固态低盐发酵，经过３０ｄ生产

周期才能成熟。
无论是黄稀酱还是黄干酱都深受广大消费者欢迎。在黄酱的生产

工艺加工中分为两类：踩大黄子日晒天然酱和风曲散黄子 （即现在的
通风制曲）。春天生产，夏日晒，秋天卖。踩黄子的特点是没有毛子
味，但生产周期较长；而通风制曲有毛子味，生产周期短，老北京人
又称黄酱为 “老坯酱”，东北人称其 “大酱”，上海人称其 “京酱”，
武汉人称其 “油坯”等。

３黑酱
内蒙古、山西、河北张家口等地区都喜欢吃黑酱，黑酱的原辅料

也是大豆、面粉。黑酱的特点就是发酵温度高。

４瓜子酱
该酱的生产特点是面粉多、大豆少，蒸完后，上捻子压，压成

饼，然后切成小块，再进行发酵。做酱瓜用的，称瓜子酱，市场上
不卖。
三、甜米酱
甜米酱介于黄酱和甜酱之间的产品。所用原料黄豆占５０％，面

粉和大米各占２０％，进行糊化分解，而只用１０％的生面粉与黄豆拌

５



和进行通风制曲，温酿发酵。该产品味道香甜，酯香、浓郁。
四、蚕豆酱
蚕豆酱是以蚕豆为主要原料的一种酱类，一般也称为豆酱。
豆瓣酱也称豆瓣辣酱或蚕豆辣酱。原产于四川资中、资阳和绵阳

一带。它同腌菜一样，起始于民间，２０世纪初，才作为商品流入长
江中下游，当地人们称为 “资川酱”，也叫 “川酱”。各地已普遍生
产，北方地区也有少量生产，有的还是地方特产，如四川资阳临江寺
豆瓣辣酱、安徽省安庆豆瓣辣酱都各具特色，重庆生产的 “金钩豆瓣
辣酱”是荣获国家级的优质金奖产品，不仅行销全国，而且出口
创汇。
豆瓣辣酱或蚕豆辣酱，主要原料为蚕豆、面粉、辣椒、食盐等，

辅料有植物油、糯米酒、味精、蔗糖等。酿制豆瓣酱用的辣椒以鲜辣
椒腌制的为好，四川地区在生产中采用蚕豆子叶浸泡后不经蒸熟的生
料制曲工艺，保持了成品外观瓣形完整而且口感良好的特点，其他操
作方法与蚕豆酱酿造基本一致。
五、辣椒酱
辣椒酱是以鲜红辣椒经盐腌后破碎磨细的加工品，除含丰富的维

生素Ｃ、胡萝卜素外，还含有蛋白质、糖、磷、铁、钙等营养物质，
人们常用以佐食面条、饺子、饭菜等。
六、花生酱
花生酱是以花生果为原料，经脱壳、去衣后再经炒焙研磨而成。

为防止在储存过程中油层离析，可在成品快速搅拌均质后加入适量单
甘酯或卵磷脂等乳化剂，以保证质量。还可以加入奶油、可可、咖啡
等香精调香。花生酱在炒焙时要严格控制温度及时间，防止焦煳。正
常的产品色泽乳黄，香气浓郁，营养丰富，除直接食用外，还可用以
制作糕点或作调料使用等。
七、芝麻酱
芝麻酱是以白芝麻为原料，经润水、脱壳、炒焙研磨制成的酱

品。色泽金黄，具有芝麻特有的浓香。芝麻酱除含有较高的油脂外，
还含有丰富的蛋白质、碳水化合物等成分，通常用于直接佐餐、凉拌
菜肴或制作糕点等。
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八、鱼子酱
将鲟鱼鱼卵盐腌制成。蛋白质含量３０％，脂肪２０％，不含碳水

化合物。
九、豆豉
１干豆豉
干豆豉以大豆、蚕豆或豌豆为原料，大都利用霉菌、蛋白酶和淀

粉酶的作用酿制而成。应用的霉菌通常主要为米曲霉及毛霉两类。在
旧法生产中，也有大量根霉生长，其生产工艺有一次培菌和二次培菌
之分。
一次培菌的产品，酱香突出，豉体润亮、丰满，参与制曲的微生

物主要是米曲霉与毛霉，产品可直接食用，并用作调料，四川豆豉属
此种类型。二次培菌的产品，具有豉的特殊气味，豉体干缩，色黑；
参与制曲发酵的微生物主要是霉菌，在二次培菌时伴有细菌生长。产
品一般用作特殊需要的调料；不加盐发酵的产品名为淡豆豉，可供药
用。湖南豆豉属此类型。

２水豆豉
水豆豉是以大豆为原料经细菌发酵而成的食品。其生产工艺为：

大豆→浸渍→煮熟→熟豆→堆积发酵→拌料→成品

十、果酱
果酱是以水果为原料，经过去核、去皮等处理，煮软打酱，调整

果酸、果胶，加糖浓缩，即为成品。其味酸甜适中，营养丰富，是西
餐、野餐、旅游、野外作业、军需的方便食品，也是糕点、冷饮行业
的原料之一。因而在市场上很受欢迎。
十一、蔬菜酱
蔬菜酱一般是以果菜类和根菜类 （如番茄、胡萝卜等）为原料，

其加工方法以及用途与果酱基本相同。
十二、虾酱
虾酱是以虾头、虾尾等下脚料，经过加工处理，腌渍发酵而成。

沿海地区生产较多。
十三、肉酱
肉酱生产工艺中没有制曲过程，这在酿造工艺原理上与豆酱生产
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有着根本性的不同，肉酱生产基本上是属于腌渍工艺而已。因此许多
有益菌不能正常繁殖并产生相应的酶类，如蛋白酶、糖化酶和脂肪酶
等。另外，由于肉酱生产没有日晒夜露的发酵过程，又是在密闭的容
器中成熟的，因此只有少数的嫌气性曲菌或耐盐性酵母和嫌气链球菌
等。所以，结果造成微生物对物料的分解不力，使后发酵难以进行，
“酱香味”成分难以增加。

第三节　风味酱类生产原料

在原料的选择中，特别要注意合理化。所使用的原料既要保证生
产能顺利地进行，还要使产品具有必要的风味。作为调味品，采用不
同的原料将会使产品具有不同的风味，因此如何合理选择原料是保证
产品质量及其风味的一个十分重要的环节。
原料选择的依据是：①蛋白质含量较高，碳水化合物适量，有利

于制曲和发酵；②无毒无异味，酿制出的酱质量好；③资源丰富，价
格低廉。
一、蛋白质原料
黄酱生产所用的蛋白质原料长期以来都是以大豆为主。由于我国

幅员辽阔，各地情况也不相同，有的地方也有用蚕豆、豌豆等作为蛋
白质原料。
（!）"#
大豆是黄豆、青豆、黑豆的统称。属于豆科、蝶形亚科，大豆

属。一年生草本植物，茎直立或蔓生。种子呈椭圆形或球形，种皮颜
色为黄、青、黑、褐、花色。

１大豆的主要成分
大豆的主要成分为：蛋白质３５％～４５％，脂肪１５％～２５％，碳

水化合物２１％～３１％，纤维素４３％～５２％，灰分４４％～５４％。
每１００ｇ大豆中含有各种微量元素及维生素成分约为：钙３６７ｍｇ，磷

５７１ｍｇ，铁１１ｍｇ，胡萝卜素０４１ｍｇ，尼克酸２１ｍｇ。由于大豆的营
养价值和利用价值较高，已被国际公认为植物油和植物蛋白的最好来
源。大豆蛋白质中赖氨酸含量高于其他粮食作物，与其他粮食混合或
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制成加工食品，可提高蛋白质的生物价。大豆油中亚油酸、亚麻酸的
含量高，对补充人体必需脂肪酸、降低胆固醇均有益处。大豆中含有
的钙、磷、铁等微量元素及维生素，对补充人体微量元素之需要有着
重要的生理作用。
黄酱的氮素成分约有３／４来自大豆蛋白质。在大豆的氮素成分

中，非蛋白质氮 （包括嘌呤、嘧啶）仅占５％～７％，９５％左右都是
蛋白质，其中水溶性蛋白为９０％，在ｐＨ值为４～５内生成沉淀的占

８０％，称为酸沉淀蛋白质；酸不沉淀蛋白质仅占全大豆蛋白的６％～
７％，称 （乳）清蛋白，含各种酶及其他低分子量蛋白质。大豆蛋白
质分为大豆球蛋白、云扁豆蛋白、清蛋白。前两者属于酸沉蛋白，后
者属于 （乳）清蛋白。大豆球蛋白是大豆的主要蛋白质 （约占

８４％），现将大豆的各种成分列于表１１和表１２。

表１１　我国部分地区所产大豆的成分
单位：％（质量分数）

样品来源 水分 粗蛋白质 粗脂肪 粗纤维素 无氮浸出物 灰分

东北三省 ８３ ４３２ １５９ ４５ ２３９ ４２
北京 １２０ ３４８ １００ ３８ ３５５ ３９
浙江平湖 ７９ ３９９ １７８ ４９ ２４９ ４６
江苏南京 ６７ ４１７ １６６ ３９ ２６７ ４４
上海 １４０ ３５９ １７６ ３７ ２５０ ３８
浙江杭州 ９８ ４００ １６３ ６３ ２３１ ４５
内蒙古 ８９ ２６１ １７１ ４４ ３９６ ３９
福建福州 １０９ ４１４ １５２ ３８ ２４１ ４６
四川 １２４ ３５３ １６１ ２７ ２９２ ４３

表１２　不同品种大豆的成分
单位：％（质量分数）

种类 水分 脂肪 蛋白质 碳水化合物 粗纤维素 灰分

黄豆 １３１２ １９２９ ３８４５ ２１５５ ２９４ ４６５
青豆 １３９０ １９７１ ４１６６ １９９０ ０５８ ４２５
黑豆 １３９６ １９８５ ３６５８ ２１３３ ４０５ ４２３

大豆蛋白质经过发酵分解能生成氨基酸，是大豆酱滋味成分的极
重要物质。大豆蛋白质中各种氨基酸的组成见表１３。
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表１３　大豆蛋白质的氨基酸组成
单位：ｇ／１００ｇ蛋白质

项目
全
蛋
白

子叶中的蛋白质 胚芽中的蛋白质

不溶

性蛋

白质

酸沉蛋白质

全酸沉

淀蛋白
７Ｓ球
蛋白

１１Ｓ球
蛋白

酸不

沉淀蛋

白质

全胚芽

蛋白

酸沉淀

蛋白

种皮中

的蛋

白质

　全蛋白中各
成分蛋白比例

１００％
５％～
２０％

６０％～
８０％

１５％～
２５％

２０％～
３５％

６％～
７％

０～
１％

０～
０８％

０～
０６％

　精氨酸① ８４２ ７４４ ９００ ８８２ ８７５ ６６４ ８３２ ６３８ ４３８
　组氨酸 ２５５ ２７０ ２８３ １６７ ２５３ ３２５ ２６０ ２６５ ２５４
　赖氨酸① ６８６ ６１４ ５７２ ７０１ ６９７ ８６６ ７４５ ７８０ ７１３
　酪氨酸 ３９０ ３３０ ４６４ ３６１ ４１３ ４６７ ３４８ ３７８ ４６６
　色氨酸① １２８ — １０１ ０３２ １３６ １２３ — — —

　苯丙氨酸 ５０１ ５２４ ５９４ ７３９ ６１３ ４４６ ３８８ ４２２ ３２１
　胱氨酸 １５８ ０７１ １００ ０２６ １２２ １８２ １２４ — １６６
　蛋氨酸① １５６ １６３ １３３ ０２５ １５１ １９２ １７２ １７９ ０８２
　丝氨酸 ５５７ ５９７ ５７７ ６６７ ６１７ ７６２ ４９０ ４５０ ７０２
　苏氨酸① ４３１ ４６７ ３７６ ２８１ ４１５ ６１８ ４００ ３８２ ３６６
　亮氨酸① ７７２ ８９１ ７９１ １０２５ ８４０ ７７４ ６６２ ７２２ ５９３
　异亮氨酸① ５１０ ６０２ ５０３ ６４０ ５５３ ５０６ ４１１ ４５３ ３８０
　缬氨酸① ５３８ ６３７ ５１８ ５０８ ５８５ ６１９ ４８２ ５２８ ４５５
　谷氨酸 ２１０ １７７６ ２３４０ ２００５２５１１ １５６４ １３７８ １４１２ ８６６
　天冬氨酸 １２０ １２３９ １２８７ １４１３１３７２ １４６８ ９７４ ９８４ １００５
　甘氨酸 ４５２ ５２１ ４５６ ２８５ ４９６ ５７４ ４２５ ４９３ １１０５
　丙氨酸 ４５１ ５７３ ４４８ ３７０ ４２７ ６１６ ４６９ ４４７ ３９８
　脯氨酸 ６２８ ５３５ ６５５ ４５３ ６２１ ６６６ ４２３ ４３８ ５７６
　羟氨酸 ０ ０ — — — — 痕量 ０ ７５７

　　① 为人体必需氨基酸。
注：不溶性蛋白、７Ｓ球蛋白、１１Ｓ球蛋白的含量随大豆的种类而异。

２酿制大豆酱用大豆的选择标准
酿制大豆酱在选择优良的大豆时，除了参照化学成分外，其具体

的选择标准如下：①大豆要干燥，相对密度大而无霉烂变质；②颗粒
均匀无皱皮；③种皮薄，富有光泽，且少虫伤害及泥沙杂质；④蛋白
质含量高。

３蛋白质变性对黄酱产生的影响
蛋白质的变性问题对黄酱生产关系甚大。我们知道，蛋白质的变
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性作用是蛋白质受物理或化学因素的影响，改变其严格的空间结构，
其分子内部原有的高度规则性排列发生变化，致使其原有性质发生部
分或全部丧失，这种作用称蛋白质变性作用。影响蛋白质变性的因素
很多，化学因素有：有机溶剂、酸、碱、脲、胍和去垢剂等。物理因
素有：加热、干燥、表面力 （如震荡、搅拌、剪力等）、紫外线、高
压、超声波和Ｘ射线等。未经变性的蛋白质称天然蛋白质，经过变
性的蛋白质叫变性蛋白质。而经过加热煮熟的大豆中蛋白质为变性蛋
白质。蛋白质的变性理论，其要点是天然蛋白质分子由多肽链所组
成，分子的规则性紧密结构是由分子中的次级键维持，所以很容易被
物理和化学力量所破坏。变性作用是天然蛋白质分子组成的松懈，也
就是从有规则的紧密结构变为开链的不规则和散漫的排列形式。
变性程度随着空间结构破坏的程度不同而不同，有些是可逆的，

有些是不可逆的。实践证明，少数蛋白质的变性作用如不超过一定的
限度，已变性的蛋白质在这种情况下还可恢复到原来的状态，是一种
可逆反应。但如果变性过度，则成为不可逆反应。天然蛋白质经过变
性而成为变性蛋白质，其理化性质、生物功能都发生显著变化。

（１）溶解度显著降低　从而降低蛋白质的亲水性，蛋白质可沉淀
析出。

（２）失去结晶能力　某些很纯的天然蛋白质一般能制成结晶，而
变性蛋白质不能再形成结晶。

（３）黏度增加　由于蛋白质变性后，分子构型由原来的球状变成
纤维状，肽链松开，表面积增大，从而使变性蛋白质的黏度增大。

（４）变性蛋白质易被蛋白酶水解　蛋白质经过变性后肽链松弛、
延长、展开，肽链充分暴露出来，从而增加了分解机会，因而有利于
蛋白酶分解。

（５）生物功能的丧失　蛋白质变性后往往失去原有的生物功能，
若蛋白质是一种酶，酶蛋白体变性后则失去活性 （催化能力），若蛋
白质是一种激素，则失去调节动物生理功能的能力。
蛋白质的变性作用在酱类酿造工业中有极其重要的意义。生物的

活细胞如经变性和凝固就意味着生命的死亡，在微生物学上所采用的
加热、紫外线照射及化学药品的灭菌措施，其目的是使微生物菌体蛋

１１



白质变性、凝固而死亡。
在保存各种酶制剂时，因为温度、水分是蛋白质变性的重要因

素，为了防止和减少酶蛋白体的变性失活，保存其生物活性，所以尽
量要使酶制剂保存于低温干燥的环境中。
黄酱酿造的曲料 （黄豆等），在蒸煮前要浸入适量的水分，在蒸

煮时要保持一定的气压 （温度）和时间，其目的是完成黄豆中蛋白质
的一次变性，以利于制曲时米曲酶的生长繁殖，产酶及发酵时蛋白质
的分解。
蛋白质变性的程度与制曲和发酵有着非常密切的关系，直接影响

黄酱的品质与蛋白质的利用率。只有采取适当的气压、时间、水分才
能使蛋白质完成一次变性，这对于黄酱达到优质和提高蛋白利用率有
着重要的意义。
大豆蛋白呈紧密的主体结构，其结构的破坏程度和酶的分解速度

完全成正比，因此，在酿造黄酱时必须采用蒸煮的手段来破坏大豆蛋
白的结构。
大豆因含有人体营养所必需的８种氨基酸，而且大豆蛋白易被人

体所吸收，其生理价值特别高，故有 “植物酪素”之称。
（$）%&#’
１蚕豆
蚕豆又称胡豆、佛豆或寒豆、川豆、倭豆、罗汗豆等。豆科，

一、二年生草本。蚕豆在世界上分布很广，以我国为最多，主产区大
部分集中在长江以南的水稻产区。收获之后特别是长期储存的蚕豆种
皮呈红色、褐色、深褐色、黑色，大粒蚕豆平均长度在１８６ｍｍ以
上，中粒平均长度在１５１～１８５ｍｍ，小粒在１５０ｍｍ以下。小粒蚕
豆宜作牲畜饲料，老熟籽粒可作粮食或食品加工，如制作粉丝、豆
酱、酱油等。

２豌豆
豌豆也称毕豆、小寒豆、淮豆或麦豆，豆科，一、二年生草本，

全世界分布很广，大部分集中在中国和俄罗斯。栽培上常见的有蔬菜
豌豆和谷物豌豆两个品种。
豌豆、蚕豆的一般成分见表１４。
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表１４　豌豆、蚕豆的一般成分 单位：％（质量分数）

项目 水分 蛋白质 碳水化合物 粗纤维素 粗脂肪 灰分

豌豆 ８～１２ １９４～２４６ ５７～６０ ４５～８４ 　１～２７ 　２～３２
蚕豆 １１～１７ ２４６～２８２ ４４６～５９４ ６４～６９ ０５～１７ ２５～３１

二、淀粉质原料
（!）()
黄酱酿造中所用的淀粉质原料，传统上以面粉为主，面粉是小麦

去皮后的产品。小麦属于禾本科，一、二年生草本，是世界上分布最
广、栽培面积最大的主要粮食作物之一，因品种、产地等不同而外形
及成分也各有差异。小麦的粒色可分为红皮小麦和白皮小麦。以质粒
而言可分为硬质小麦、软质小麦和中间质小麦。国外一般为白皮小麦
和硬质小麦。作为酿造调味品的辅料，以利用淀粉为主，应选用红皮
小麦及软质小麦。我国几个地区小麦的成分见表１５。

表１５　我国几个地区小麦的成分 单位：％（质量分数）

产 地 水分 粗蛋白质 粗脂肪 无氮浸出物 粗纤维素 灰分

福州 １０１０ １２４０ ２００ ７１５０ ２１０ １９０
昆明 １４２０ １２７０ １９０ ６７２０ ２１０ １９０
南京 １２２０ ９８０ ２００ ７２５０ １６０ １９０
武汉 １５３０ １１８０ ２００ ６７５０ １９０ １５０
杭州 １１４０ １２９０ ２００ ６９７０ ２１０ １９０

小麦中的碳水化合物除主要含有约７０％的淀粉外，还含有约

２％～３％的糊精和２％～４％的蔗糖、葡萄糖和果糖。小麦含有

１０％～１４％的蛋白质，其中麸胶蛋白和谷蛋白较丰富，麸胶蛋白质中
的氨基酸以谷氨酸最多，见表１６，它是产生酿造调味品鲜味的主要
因素之一。

表１６　小麦蛋白质的氨基酸组成 单位：％（质量分数）

项目 小麦 小麦粉 麸皮 胚芽 面筋（麦朊蛋白）
在水分为１４％时的氮含有率 ２２７ ２０５ ２５４ ３９８ —
精氨酸 ４７０ ３７３ ６６０ ６８８ ２４
组氨酸 ２１２ １９２ ２２２ ２２６ ２２
赖氨酸 ２６７ １９７ ３７７ ５２８ １２

３１



续表

项目 小麦 小麦粉 麸皮 胚芽 面筋（麦朊蛋白）
酪氨酸 ３１９ ３２７ ２８２ ２８５ ３８
色氨酸 １１３ ０９２ １５８ ０９８ １０
苯丙氨酸 ４４３ ４７７ ３５８ ３３８ ４９
胱氨酸 １８０ １７６ １５２ １０４ ２１
蛋氨酸 １７４ １７３ １４８ １９１ １８
丝氨酸 ５２２ ５４０ ４５８ ４６０ ５２
苏氨酸 ２７６ ２６４ ２８６ ３４２ ２５
亮氨酸 ６５２ ６６３ ５５１ ５７５ ６８
异亮氨酸 ３７８ ３９１ ３２９ ３４８ ４０
缬氨酸 ４６９ ４３２ ４６９ ４９０ ４１
谷氨酸 ２９３０ ３３７０ １６２０ １４００ ３７３０
天冬氨酸 ４８５ ３９０ ６６４ ７４８ ２９
甘氨酸 ３９４ ２９６ ５１２ ５２２ ３１
丙氨酸 ３３７ ２１６ ４６５ ５２３ ２４
脯氨酸 ９９４ １１６９ ６１１ ５０３ １３７

（$）*+
面粉分为特制粉、标准粉和普通粉。我国小麦粉分等标准见表

１７，制酱用的面粉一般为标准粉，其一般成分见表１８。

表１７　小麦粉分等标准 （ＧＢ１３５５—１９８６）

项　目 特制一等粉 特制二等粉 标准粉 普通粉

　加工精度 按实物标准样品对照检验粉色、麸量

　灰分／％（以
干物质计） 　≤０７０ 　≤０８５ 　≤１１０ ≤１４０

　粗细度
　全部通过 ＣＢ３６
号筛，留存在ＣＢ４２
号筛的不超过１０％

　全部通过ＣＢ３０号
筛，留存在 ＣＱ２２０
号筛的不超过１０％

　全部通过ＣＱ２２０
号筛，留存在ＣＢ３０
号筛的不超过２０％

全部通

过ＣＱ
２０号筛

　 面筋质／％
（以湿重计） 　≥２６０ 　≥２５０ 　≥２４０ ≥２２０

　含沙量／％ 　≤００２ 　≤００２ 　≤００２ ≤００２
　磁性金属物
含量／（ｇ／ｋｇ）

　≤０００３ 　≤０００３ 　≤０００３ ≤０００３

　水分／％ 　１３５±０５ 　１３５±０５ 　１３５±０５ １３５±０５
　 脂 肪 酸 值
（以湿基计） 　≤８０ 　≤８０ 　≤８０ ≤８０

　气味口味 　正常 　正常 　正常 正常
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表１８　标准粉的一般成分 单位：％（质量分数）

水　分 粗蛋白质 粗淀粉 粗脂肪 灰分

９５～１３５ ９～１１ ７２～７７ １２～１８ ０９～１１

面粉在多湿而高温的季节，特别是在梅雨季节，很容易变质，面
粉中脂肪分解会产生一种不愉快的气味，糖类发酵后就会带有酸性，
麸质变化而失去弹性和黏性，在严重时甚至发生虫害。变质的面粉对
酱类的质量都有不良影响，因而在储藏期间必须注意妥善保管。
三、其他淀粉质原料
凡是含有淀粉而又无毒无异味的谷物，例如：玉米、甘薯、碎

米、小米等均可作为酱类生产的淀粉质原料，其一般成分见表１９。

表１９　其他淀粉质原料一般成分
单位：％（质量分数）

种类 水　分 粗蛋白质 粗淀粉 粗脂肪 灰分

甘薯（干） １０９０ ２３０ ７０２０ ０８０ ２００
玉米 １１０３ ８８１ ６７６１ ３１５ ０９７
大米 １２４９ ９４４ ７０１１ ２００ ２３７
碎米 ９１５ ７１９ ７４３１ ０６９ ０４２
高粱 １４４９ ７５９ ７０３５ ２１９ ０５７
小米 １２２０ １１４０ ６４９０ ４８２ １８８

酿造调味品所用的淀粉质原料和蛋白质原料，除了含有丰富的蛋
白质和淀粉外，尚含有许多微生物所必需的脂肪、无机盐、维生素和
氨基酸等营养物质，这些物质对酿造调味品的品质是有一定的影响。
四、食盐
食盐是酱类酿造的重要原料，它不但能使酱醅安全成熟，而且又

是制品咸味的来源，并与氨基酸共同生成鲜味，起到调味作用。同时
在发酵过程及成品中起到防腐败的作用。食盐的主要成分是氯化钠
（ＮａＣｌ），还含有卤汁及其他杂物。食盐由于氯化钠含量的不同可分
为：优质盐，其氯化钠含量不低于９３％；一级盐，其氯化钠含量不
低于９０％；二级盐，其氯化钠含量不低于８５％；三级盐，其氯化钠
含量不少于８０％。食盐因其来源不同分为海盐、岩盐、湖盐和井盐。
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我国以海盐为主，海盐习惯以产区命名，如产于浙江沿海的称为姚
盐，产于淮南和淮北一带的称为淮盐，产于山东沿海的称为鲁盐，产
于河北沿海的称为芦盐。在内地四川、山西、陕西及甘肃等省均有井
盐，而以四川自贡井盐闻名全国。
选择酿造黄酱用盐时应注意以下几点：①水分及杂质含量少；②

颜色洁白；③氯化钠含量高；④卤汁 （氯化钾、氯化镁、硫酸钙、硫
酸锌等的混合物）宜少。含卤汁过多的食盐会使黄酱带有苦味，影响
产品质量。最简易的去除卤汁的方法是将食盐存放于盐库中，让卤汁
自然吸收空气中水分进行潮解而脱苦。纯食盐的相对密度是２１６１
（在２５℃）。
五、水
黄酱生产用水量较大，因而水也是制酱的主要原料。除了酱本

身含有５０％以上的水分，在加工过程中也需要大量的水分。对于酿
制黄酱所用的水质没有特殊的要求，清洁干净的自来水、井水、湖
水，河水也可以用，但必须符合ＧＢ５７４９—１９８５ 《生活饮用水卫生
标准》。

第四节　辅　　料

一、调味食品添加剂
调味食品添加剂的种类非常多，酱类生产中一般可分为咸味剂、

酸味剂、甜味剂、助鲜剂、辣味剂、清凉剂等几类，其作用各不相
同，但又互相联系和制约。例如，鲜味与咸味相关联，甜味与咸味互
相制约等。因此，偏重于某一种调味食品添加剂都是不行的，只有在
几种调味品的综合作用下才能取得增加食品或副食品的色、香、味的
作用。

１咸味剂
食盐是咸味剂，也是制酱的重要原料，在第三节已有论述。

２酸味剂
食品中添加酸味剂 （如香醋），可以给人以爽快刺激，起增进食

欲的作用。酸味一般是氢离子 （Ｈ＋）的作用，与酸根种类、ｐＨ值、
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可滴定酸度、缓冲效应以及其他物质，特别是糖的存在有关。同样

ｐＨ值下，有机酸比无机酸的酸感强。常用的有醋酸、乳酸、柠檬
酸、酒石酸、延胡索酸等，均为不予限制的酸味剂。酸味剂不仅可以
增强食欲，并具有一定的防腐作用，有助于钙等矿物质的吸收。
我国食品加工中所添加的醋，其中起酸味作用的主要是醋酸。

３甜味剂
甜味是食品中不可缺少的，食品加工中用的甜味剂一般分为天然

甜味剂和合成甜味剂。
（１）天然甜味剂　在日常生活中使用较多，如蔗糖、麦芽糖等。
蔗糖是指从甘蔗、甜菜及其他来源制得的一类甜味剂，如现在市

场上供应的砂糖、绵白糖等。
麦芽糖主要是粮食作物经发酵制得的，其粗制品为饴糖。饴糖经

特殊处理会发生褐变，酱油中的酱色即利用这种方法产生的。
木糖醇是目前糖尿病人疗效食品中的理想甜味剂，酵母和细菌不

能发酵木糖醇，因此是一种防龋齿的甜味剂。
麦芽糖醇是麦芽糖经氧化还原制得的双糖糖醇。在水中的溶解度

较大，经常配制成７５％～８０％的溶液使用，甜度接近蔗糖。食入后
不会使血糖升高和增加脂肪、胆固醇，对心血管病、糖尿病、动脉硬
化、高血压患者是理想的医疗食品甜味剂，而且是非发酵性糖，也是
防龋齿的甜味剂。

（２）合成甜味剂　是目前用量较大的一类食品甜味添加剂，常用
的有糖精钠、阿斯巴甜、安赛蜜等。

４助鲜剂
助鲜剂也称风味增强剂，主要指能使食品风味增强的物质，呈味

物质有核苷酸、氨基酸、酰胺、三甲基酸、多肽、有机酸等，其主要
鲜味成分是谷氨酸钠、５′肌苷酸及５′鸟苷酸。
味精是主要鲜味剂，主要成分为谷氨酸钠。味精的使用在我国已

有几十年的历史。使用核苷酸助鲜剂后能提高鲜味几十倍 （见表

１１０）。　
日常生活中使用的酱油，其鲜味主要是经过发酵产生的氨基酸而

呈现的。
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表１１０　５′核苷酸对谷氨酸钠的增味作用

质量混合比

ＭＳＧ∶５′ＩＭＰ（５′ＧＭＰ）
单位质量混合物

的呈味力

质量混合比

ＭＳＧ∶５′ＩＭＰ（５′ＧＭＰ）
单位质量混合

物的呈味力

１∶０ １ １０∶１ ５０（１９０）

１∶２ ６５（１３３） ２０∶１ ３４（１２４）

１∶１ ７５（３００） ５０∶１ ２５（６４）

２∶１ ５５（２２０） １００∶１ ２０（５５）

　　注：１．ＭＳＧ—谷氨酸钠；５′ＩＭＰ—５′肌苷酸；５′ＧＭＰ—５′鸟苷酸。

２括号中的数据为５′ＧＭＰ的值。

５辣味剂
辣味剂分为热辣味和辛辣味两种。热辣味如红辣椒和胡椒产生的

辣味。辛辣味如葱、姜、蒜、芥子等产生的辣味。
二、香辛料
香辛料是酱类制品中的调味料，可以改善酱类制品的风味，提高

食欲，有的还有一定的防腐作用。天然香辛料取材方便，加工简单，
容易开发应用。近来，又出现了以天然香辛料为原料的浸提香精油、
香料油的二次加工品。包括这些二次加工品在内都称作香辛料。

１大蒜
大蒜属百合科，大蒜有强烈的刺激臭味，可去邪味，与其他香辛

料混合有增香效果。

２葱
葱属百合科，现各地均有栽培，是一种常用的天然香辛料。辛

温，具有较强的辛辣臭味。用作调味能解除腥臭味，增进风味，增加
食欲感。

３洋葱
洋葱属百合科，又名葱头、玉葱、红葱。我国普遍栽培。洋葱可

直接作为蔬菜，也可加工成香辛调味料。例如，将葱头去掉外皮洗净
切成薄片，在４％～５％食盐水中浸渍３～５ｍｉｎ（防止变色），再取出，
在６０～７０℃下热风干燥５～６ｈ，使水分含量降到４％～５％，即为洋
葱片。将干燥的洋葱片加工成粉末，再与适量的食盐混合，即为洋葱
粉。还可以将洋葱粉加工成膏糊或油糊，并保持洋葱独特的香气与辛
辣味。
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４姜
姜又称生姜、白姜。为姜科植物的鲜根茎，为多年生草本。须根

不发达，根状茎肉质，肥厚呈不规则块状，有芳香及辛辣味。全国各
地均有种植。
姜味辛，性微温，不但能调味，还有发汗解表、止呕、解毒的功

能。姜含有植物杀菌素，其杀菌作用不亚于葱和蒜。姜中的油树脂，
可抑制人体对胆固醇的吸收，防止肝脏和血清胆固醇的蓄积。姜中的
挥发性姜油酮和姜油酚，具有活血、祛寒、除湿、发汗、增温等功
能，还有健胃止呕、辟腥臭、消水肿之功效。姜可用于各种调味粉、
调味酱和复合调料中。

５姜黄
姜黄又称郁金、黄姜。为姜科多年生草本植物。有近似甜橙与

姜、良姜混合香气，略有辣味和苦味。
姜黄在种植后８～１０月当茎枯萎时即可收获。用水洗净置太阳下

晒１０ｄ左右，即为成品。干燥后根茎的含水量为３％～４％，并含有

１３％～６％的挥发油，０５％以上的色素，５％以上的脂肪油，还含有
姜黄酮、姜烯、苦味物质、树脂、蛋白质、纤维素、戊聚糖、矿物质
等。姜黄性温，味苦辛，为芳香兴奋剂，有行气、活血、祛风疗痹、
通经、止痛等功用。在调味品中作为增香剂，是天然食用色素，是配
制咖喱粉的主要原料之一。

６辣椒
辣椒又名番椒、辣茄、海椒。为茄科一年生草本植物，可食部位

为果实，浆果成熟后变成红色或橙黄色。我国辣椒品种有几十个，产
地几乎遍布全国，产量居世界第一。
辣椒味辛温、辣味重，有刺激性。辣椒的辣味主要是辣椒素和挥

发油的作用。辣椒具有温中散寒、促进胃液分泌、开胃、除湿、提神
兴奋、帮助消化、促进血液循环、增强机体的抗病能力。
辣椒可作烹调用，也可把成熟红辣椒晒干备用，也可将干燥辣椒

磨成粉即辣椒粉备用，还可以把新鲜辣椒磨成酱即辣椒酱。

７胡椒
胡椒属胡椒科，分黑胡椒与白胡椒两种。黑胡椒又名黑川，白胡
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椒又名白川。当果穗基部的果实开始变红时，剪果穗，晒干或烘干后
即成黑褐色，通称黑胡椒 （也就是果实已全部变红时采收）。用水浸
渍数天，擦去外果皮，晒干，则表面呈灰白色，通称白胡椒。
通常胡椒调味品以加工研磨成粉末状为主要形式，即市场供应的

胡椒粉。黑胡椒气芳香，有刺激性，味辛辣，以粒大饱满、色黑、皮
皱、气味强烈者为佳。白胡椒以个大、粒圆、坚实、色白、气味强烈
者为佳。由于胡椒皮中挥发性的香味成分较多，故白胡椒的辛辣味与
香气比黑胡椒略为柔和，作为调味料的胡椒有整粒与粉末两种。黑胡
椒、白胡椒，有健胃、增进食欲的作用。

８花椒
花椒属芸香科，又称山椒、大椒、蜀椒、巴椒、川椒、秦椒。每

年８～１０月果实成熟后，剪去果枝，晒干，除净枝叶杂质，分出种
子，取用果皮。以鲜红、光艳、皮细、均匀、无杂质者为好。
花椒的用途可居诸香料之首，由于它具有强烈的芳香气味，味辛

麻而持久，生花椒味麻且辣，炒熟后香味才溢出，因此是很好的调味
佐料。同时也能与其他原料配制成调味品，如五香粉、花椒盐、葱椒
盐等，用途极广。花椒在医药中有除风去邪、驱寒湿的功能，有坚齿
发、明目、补五脏、止痛等作用。

９茴香
茴香分大茴香、小茴香、藏茴香等。
大茴香属木兰科，又称八角茴香。选其种子干燥后作为香料。
小茴香在我国主产于山西、甘肃、辽宁等地，外表呈黄绿色。以

颗粒均匀、饱满、黄绿色、香浓味甜香为佳。茴香成分中果实含挥发
油约３％～６％，主要成分为茴香醚５０％～６０％，小茴香酮１８％～
２０％，此外含脂肪油约１８％，辛温、气芳香，用于调味。市场上出
售的五香粉即以茴香 （小茴香）等配制而成，为调味佳品。还有一种
藏茴香，又称贡蒿、香旱芹，将其成熟的果实干燥加工，有独特的
香味。

１０丁香
丁香又名公丁香、丁子香、雄丁香。为桃金娘科植物丁香花蕾的

干燥物。在９月至次年３月间花蕾由青转变为鲜红色时采收并晒干。
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未开花的花蕾叫公丁香，未成熟的果实叫母丁香，以公丁香为佳。
丁香花蕾除含１４％～２１％精油外，尚含有树脂、蛋白质、单宁、

纤维素、戊聚糖和矿物质等。由于丁香具有特殊而温和的芳香气味，
是人们普遍欢迎的一种食品调味料。在食品加工上，主要用于肉类、
糕点、腌制食品、炒货、蜜饯、饮料的制作以及配制其他一些调
味品。

１１肉豆蔻
肉豆蔻又称肉果、玉果。为肉豆蔻科植物肉豆蔻的果实，当果实

成熟时，果肉裂开，露出包着干皮的核，核中的种子就是肉豆蔻。
肉豆蔻含有挥发油、脂肪、蛋白质、戊聚糖、矿物质等，挥发油

中主要含α蒎烯和α茨烯。作为调味料，可解腥增香，是配制咖喱粉
的原料之一。因肉豆蔻精油中含有４％左右的有毒物质———肉豆蔻
醚，如食用过多会引起细胞中的脂肪变质，使人麻痹，产生昏睡感，
有损健康；少量食用，具有一定的营养价值。

１２砂仁
砂仁又名缩砂仁、宿砂仁。姜科，多年生草本，地下根茎粗壮。

种子多角形，黑褐色。加工时，将收获的果实用火焙或日晒干燥，取
种仁即为砂仁。有特殊的香气，并有浓烈的辣味。

１３肉桂
肉桂又名玉桂、牡桂、筒桂。分为中国肉桂、斯里兰卡肉桂、西

贡肉桂和印度尼西亚肉桂等。树皮色灰褐，有强烈芳香。一般取树皮
作香辛料。幼树生长１０年后即可剥取，常在梅雨季节树身发浆时由
下而上剥取树皮，外皮向地日晒干燥。肉桂还可加工成粉状或提取肉
桂油。肉桂气味浓香、略甜，作为香辛料以西贡肉桂的香味为最好，
其次为斯里兰卡肉桂、中国肉桂与印度尼西亚肉桂。中国肉桂因加工
规格不同，可分止边桂、板桂和官桂等。以长３５ｃｍ以上、厚３～
５ｍｍ为优，长１０ｃｍ以下为碎品。

１４辣根
辣根又名马萝卜。十字花科，多年生宿根草本。肉质根形似甘

薯，外皮较厚，全部入土，长３０～５０ｃｍ，直径约５ｃｍ，根皮浅黄色，
肉白色。鲜肉质根的水分在７５％，切片磨糊后可作调味料，也可干
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燥后加工制粉。肉质根有强烈的辛辣味，炼制后其味还要变浓，加醋
后可以保持辛辣味。

１５芫荽
又称香菜、胡荽、香菜子、松须菜。具有温和的芳香，带有鼠尾

草和柠檬混合的味道。为一年或二年生草本，全国各地广为种植。
芫荽种子成熟时为芳香气味，过度成熟芳樟醇含量降低，香气

差。芫荽是人类历史上药用和作调味品的最古老的一种芳香蔬菜，常
用较大的幼苗作芳香菜食用。芫荽籽是配制咖喱粉等调味品的原料
之一。

１６五香粉
五香粉是一种复合香味型的粉状调味料，因配料不同，有多种不

同口味和不同的名称，如香辣粉、麻辣粉、鲜辣粉等，带有麻、辣、
甜等多味，有的还带鲜味。系加工时将所配各种香辛料粉碎，混合而
成，也有的先混合再粉碎。主要用于烹调。五香粉的配方 （单位：
份）如下。
配方１：砂仁１０、豆蔻１、山柰２、丁香２、肉桂１。
配方２：八角茴香２０、小茴香８、陈皮６、干姜５、桂皮４３、花

椒１８。
配方３：辣椒６０、陈皮１０、干姜１０、胡椒８、丁香４、八角茴香

２、花椒２、小茴香２、桂皮２。
配方４：花椒１８、桂皮４３、小茴香８、陈皮６、干姜５、大茴

香２０。
配方５：八角茴香１５、山柰３、砂仁１、甘草２、桂皮２、白胡椒

１、姜粉５。

１７咖喱粉
咖喱粉源于印度，由２０多种香辛料调制而成，味辛辣带甜，黄

色或黄褐色。配料成分主要有：胡椒、辣椒、生姜、肉桂、肉豆蔻、
茴香、芫荽籽、甘草、橘皮等，还有姜黄等。将各种香辛料干燥粉碎
后混合或粉碎焙炒，然后储放待其成熟。咖喱的水分含量在５％～
６％，因配方而异。现将配方 （单位：份）举例如下。
配方１：白胡椒１３、桂皮１２、小茴香７、芫荽籽７、姜２、八角
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茴香２、花椒２、丁香１、姜黄５８。
配方２：胡荽籽５、肉豆蔻４０、辣椒４０、葫芦巴籽４０、姜黄５。
配方３：胡荽籽１６、白胡椒１、辣椒２、肉豆蔻１、丁香１、茴香

１、芹菜籽１、姜黄２。
还有一种油咖喱，系将咖喱粉与植物油或精制猪油炒制调和而

成。有的油咖喱中添加小麦粉或淀粉，口味有甜辣之分，按甜辣程度
的不同还有多种档次。
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第二章　发酵风味酱类生产技术

第一节　黄豆酱和甜面酱

一、黄豆酱生产加工技术
（!）,-./01 （234）
大豆筛选→清水浸泡→加压蒸熟→出锅→冷却→降温接种→通风制曲→

第一次翻曲→第二次翻曲→制曲温度管理→成曲→入池发酵 （加第一次盐
水）→固态发酵→中间倒池→放稀 （加第二次盐水）→搅拌均匀→中间打
耙→保温管理→成熟研磨→稀酱成品→包装→化验→出厂
（$）56
制酱的原料主要是蛋白质原料、淀粉质原料、食盐和水，其中大

豆和水作为主要蛋白质原料，面粉为淀粉质原料。
对原料质量的要求如下。
１大豆质量标准
（１）感官指标　大豆要干燥、无霉烂变质现象；颗粒均匀无皱

皮；皮薄富有光泽，无虫伤及泥沙杂质。
（２）理化指标　水分≤１２％，粗蛋白≥３７％，粗淀粉≥２１％。
２面粉质量标准
（１）感官指标　干燥、不发霉、未变质；新鲜无异味。
（２）理化指标　水分≤１３％，粗蛋白≥１０％，粗淀粉≥７２％。
３食盐质量标准
氯化钠含量９３％以上，水分低于７％；水分及泥沙含量少，不含

其他杂物；符合卫生检验标准。
４水质量标准
按城乡生活饮用水标准执行。
（7）5689
１大豆筛选
在投料前，大豆必须经过筛选，才能使用，以去掉各种杂质，
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保证生产原料的质量，筛选所用设备一般使用卧式振荡筛或马
蹄筛。

２大豆浸泡
大豆通过吸水膨胀，以便在蒸料时迅速达到适度变性，同时还可

以供给曲霉生长繁殖所必需的水分。要求浸泡池清洁、无污物，将选
好的大豆放入泡豆池内，加清水浸泡３～４ｈ，冬季浸泡时间可稍长，
大豆吸水膨胀，吸足水分，一般大豆的含水量为８０％左右。

３大豆蒸煮
（１）浸泡好的大豆进行加压蒸煮，以达到原料的灭菌。
（２）使大豆适度变性，制米曲时，使米曲霉生长、繁殖，产生各

种酶。
（３）蒸煮大豆所用蒸汽压力为０１ＭＰａ，蒸煮时间为４０～６０ｍｉｎ。
（４）温度一般在１１０～１２０℃。
（５）蒸煮设备选用旋转式蒸煮锅，如果不具备旋转式蒸煮锅也可

用水泥地池或常压蒸锅，时间需要３ｈ左右。

４焖料的时间及其作用
（１）为了使大豆蒸煮的程度良好，停汽后保持蒸料罐内的蒸汽，

焖料２～３ｈ再出罐。
（２）焖料的第二个目的，使蒸熟的黄豆上色，由黄白色变成紫

红色。

５蒸豆的质量要求
蒸熟后的大豆，豆紫红色，色泽均匀，无硬心，不黏不烂，有豆

香味，无异味，水分含量在４８％～５２％。

６出锅散热降温
大豆经蒸熟焖料，出锅摊平约１５～２０ｃｍ厚，自然降温。

７掺和面粉
当摊平在料场上的蒸豆，品温降到４０～４５℃，把面粉均匀地散

布在豆料的表面准备接种。

８原料的配比
黄豆６５％，面粉３５％。
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（:）;<=>
种曲的制造是为了获得菌丝发育健壮、孢子肥大而数量多、发芽

率高的种子，为酱的生产打下基础。

１工艺流程
豆粕→粉碎→拌水→加麸皮→混合→搅拌→蒸料→出锅→过筛→冷却→

接种→培养→搓曲→培养→第二次搓曲→培养→出曲 （成曲）

２制种曲的主要设备
常压蒸煮锅，铁筛。

３操作方法
（１）曲室、曲盒及用具灭菌

① 制曲前先用自来水将曲室、墙壁、地面、曲盒、铁锹、扫帚
等工具刷洗干净。

② 将室内所有窗户关严，不能漏气，全部用具均放在曲室内，
准备灭菌。

③ 将草帘常压蒸煮２ｈ。

④ 灭菌方法：先用少许来苏尔或新洁尔灭对水喷洒曲室、墙壁
及用具，再按每立方米的空间加工业甲醛１０ｍＬ、高锰酸钾２ｇ的比例
进行熏蒸灭菌，或每立方米用硫黄２５ｇ，二者交替使用，灭菌时要将
门窗关严密闭１６ｈ后，再开门，开窗放出气体。

（２）原料配比及处理

① 原料配比：豆粕２０％，麸皮８０％，总加水量为原料总量

１００％～１０５％。

② 利用人工，将水、豆、麸皮混合均匀。

③ 蒸料时将蒸汽节门稍稍打开，将原料层层铺平，使蒸汽缓缓
上升，当原料全部入满后，将蒸汽节门全部打开常压蒸２～３ｈ，然后
再蒸２ｈ。

④ 出锅后的原料过筛，将原料结块打碎。
（３）接种

① 待原料自然冷却后，一般冬天熟料冷却到３５～４０℃，夏天冷
却到３０～３２℃，接种量为原料总量的０３％。

② 接种用７５％的酒精先将双手擦净，在木盒中放入少量干蒸麸
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皮，再将三角瓶菌种倒入备好的干蒸麸皮内，将干蒸麸皮和菌种搓碎
混合均匀备用。

③ 将熟料堆起，撒上菌种，用铁锹反复翻拌３次，使菌种和熟
料充分混匀。

④ 将接种后的熟料分装在曲盒中，曲料厚度约１ｃｍ。
（４）保温培养

① 将曲盒直立式堆叠，维持室温２７～３０℃，品温保持２８～
３０℃。　

② 经过１６ｈ后，品温上升到３４～３５℃，曲料结成小块时翻曲，
翻曲前用７５％的酒精先将双手擦净。

③ 曲料搓完后，将消过毒的草帘盖好，并码成品字形。

④ 经过３～４ｈ后曲种又结成小块，这时搓第二遍曲。

⑤ 培养７２ｈ后，揭去草帘，把曲盒搬出室外，自然通风干燥６～
７ｄ即可使用。

（５）种曲的质量标准

① 感官指标　香气：具有曲香味，无霉味、酸味、氨味等不良
气味；触感：用手触及种曲，松软而光滑，孢子飞扬；外观：菌丝整
齐健壮，孢子丛生，曲霉呈新鲜黄绿色，无夹心等。

② 理化指标　孢子数≥６０亿个／ｇ（以干基计）；蛋白酶活力≥
５０００Ｕ／ｇ（以干基计）；水分：新制曲２８％～３２％，保存曲１０％
以下。

（?）@A=<
通风制曲主要是使曲霉在熟料上充分生长发育，分泌出酱生产所

需要的酶类，为发酵过程提供原料分解、转化、合成的物质基础。

１工艺流程
　　　面粉　　　　拌曲
　　　 ↓　　　　　↓
熟豆→混合→冷却→接种→入池培养→翻曲→培养→第二次翻曲→培养

↓
出曲

２对曲室的要求
曲室、曲箱四周上下要清洁、整齐、卫生，以防各种杂菌侵入曲
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料，造成污染，影响质量。曲室室温要保持在３０℃左右。

３操作
（１）拌面粉　熟豆出锅后，当品温降到３６～４０℃时，按配方比

例 （６５％黄豆、３５％面粉）把面粉均匀撒布在豆料的表面。
（２）接种　将曲种 （按接种量０３％）掺和少量面粉混合，然后

搓碎，不使菌种有颗粒，把掺匀搓好的菌种均匀散布在面粉上，然后
把混合料充分地拌匀，使每个豆粒都粘有面粉，不能出现没粘上面粉
的大块豆料。

（３）原料入箱制曲　将拌匀的原料移入曲箱，均匀摊平，厚度
为２０ｃｍ。

（４）培养 （通风制曲）

① 曲料入池平整完后，在曲料上、中、下各插温度计一支，室
温保持在３０℃，并及时开动风机，调节温度。

② 曲料入箱 （池）后将温度调整好后进行保温培养，这时为菌
种发芽生长期，经过１０ｈ左右，品温上升，并逐步升高，是曲菌体大
量生成阶段，当品温升到３５～３６℃时，开始吹风降温，当曲料结成
块时，就要开始翻第一遍曲，用四齿耙将结块的料打碎，或将结块的
料打碎过筛，通过翻曲使之达到曲料松散，放出由于呼吸热产生的碳
酸气，吸收新鲜空气，更好地促进米曲霉的繁殖生长。

③ 第二次翻曲：曲料经过一次翻曲后，曲霉菌大量繁殖，温度
又上升，曲料重新结块，当温度上升到３７℃时，就要吹风降温，当
品温降到３３℃时，翻第二遍曲，从第一次翻曲到第二次翻曲要经过

５～６ｈ，其作用和第一次相同，即更好地使曲料均匀，促进曲霉繁殖，
为制好曲打下基础。

④ 曲的后期培养和管理：曲料经过通风培养和筛曲过程，水分
逐渐减少，曲料体积随着水分的散发而缩小，而出现裂缝现象。这时
应将裂缝铲平压住，防止吹风不匀而局部烧曲，后期培养温度为３３～
３５℃，经过４０～４２ｈ，曲料长满菌丝，结成孢子，即可成熟。

（５）豆曲的质量要求

① 感官指标：豆曲的每个豆粒上都要长满菌丝，菌丝健壮，内
部发白，颜色均匀一致，无夹心、硬块、杂色，无杂菌污染。
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② 理化指标：制好的酱曲水分２５％～３０％；蛋白酶活力≥
４００Ｕ／ｇ。

（B）4CDE
酱醅发酵就是利用豆曲生成的蛋白酶、糖化酶分解大豆的蛋白

质，生成氨基酸和一部分有机酸，分解淀粉产生糖类，形成酱的色、
香、味。

１工艺流程
　　 　盐水　 　盐水
　　　 ↓　　　　　　 　↓
豆曲→拌盐水→固体发酵→放稀→液体发酵

２设备
拌曲机，盐水罐，水浴保温发酵池，抓酱机。
３操作
（１）固体发酵　将制好成熟的曲移入发酵池，加进盐水发酵。要

求盐水温度４５℃，盐水相对密度１１１（１５°Ｂé），盐水的加入量以每

５０ｋｇ混合料计算加３０ｋｇ盐水。加入酱醪中的盐水浓度不可过高或过
低，如果盐水浓度过高会影响曲菌的分解效果。因为盐对各种菌类都
有抑制作用，对米曲蛋白酶也不例外。盐水浓度过低会提高酶的分
解，但是容易使醅腐败变酸。所以对盐水要掌握适当，一般为相对密
度１１１（１５°Ｂé）。
固态发酵的几个阶段说明如下。

① 前期：从豆曲拌盐水入池后算起到７ｄ为第一阶段，品温在

４０～４２℃，水浴温度在５０～６０℃。经过７ｄ后翻倒酱醅１次，为第一
阶段。倒酱醅是控制固态发酵的条件和主要措施之一，它的作用是让
曲料中各种霉菌充分发挥作用，通过倒酱醅，使其温度上、下均匀一
致，同时放出由分解热产生的碳酸气，吸收新鲜空气，补充氧气，更
好地促成色、香、味的形成。如果固态发酵不倒池，会使酱的颜色发
乌，没有光泽，味不正，影响酱的质量。

② 中期：７～１５ｄ为中期，品温为４２～４５℃。

③ 若生产干黄酱就不需要液体发酵，５００ｇ混合料出品率

１∶１７。　
（２）液体发酵
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① 固体发酵１５ｄ后，加第二次盐水放稀，进行液体发酵。

② 盐水温度为４０～４５℃，盐水相对密度１１１（１５°Ｂé）。

③ 盐水加入数量按５０ｋｇ混合料加５５ｋｇ盐水计算。加第二次盐
水数量，一般要求是每５０ｋｇ混合料出成品１８５ｋｇ。这里曲含水量不
在其内，但在发酵过程中由于温度和多次倒酱，水分蒸发一部分，加
水多少要以出品率和对成品酱的水分要求，根据实际情况而定。

④ 液体发酵温度控制在３８℃，要求每天打耙或打气两次，使上
下温度均匀，吸收新鲜空气，放出二氧化碳气，磨酱前３ｄ品温达到

６０～６５℃，液体发酵２０ｄ。

⑤ 黄酱生产周期：从制曲到出成品不少于３５ｄ，周期过短，会影
响酱的成分和色、香、味的形成。
二、大缸黄干酱和稀黄酱生产技术
（!）=4./01
食盐、水→配制→澄清→盐水→黄豆曲→入发酵容器→加第一次盐水→

酱醅保温发酵→三天翻缸一次→加第二次盐水→每日打耙三次→成品

（$）FGHIJ=
需要配制相对密度１１１ （１５°Ｂé）或相对密度１１２ （１６°Ｂé）盐

水，采用冲淋法制成，一般第一次加盐水以相对密度１１１ （１５°Ｂé）
为宜，第二次以相对密度１１２（１６°Ｂé）为宜。各地区掌握略有不同。
但要注意制酱用盐水必须置于澄清桶内澄清，吸取其清液使用。
（7）56KGHJL
黄豆曲５０ｋｇ第１次加３０ｋｇ相对密度１１１（１５°Ｂé）盐水，待进

行稀发酵时第２次加相对密度１１２（１６°Ｂé）盐水５５ｋｇ。成熟后可达
出品１８５ｋｇ。
（:）=4MN
先将大豆曲倒入发酵容器内，表面耙平，稍予以压实，很快自然

升温至４０℃左右，将准备好的相对密度１１１ （１５°Ｂé）盐水加至面
层，让它逐渐全部渗入曲内。黄豆曲加入热盐水后，醅温可达４０℃，
次日进行翻缸，而后每３ｄ翻缸１次，１５ｄ后即可加第２次盐水，相对
密度１１２（１６°Ｂé）为宜，稀稠度以含水量６５％左右为宜。然后每天
进行打耙，或用空压机通气进行充分搅拌混合均匀，温度一致，１５ｄ
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即为成品。此时稀稠度适当，含水量为６０％左右。
（?）=4MNOP
（１）固态发酵可采用２ｄ曲或３ｄ曲均可，惟两者水分含量高低不

同，为了掌握酱醅厚薄均匀，因此在添加水分的数量上应酌情
增减。　　　

（２）本法操作简便，曲与盐水不需拌和，劳动强度显著降低。
（３）黄豆曲入发酵容器后，需要稍予以压实，其目的一是使盐水

逐渐缓慢渗透，曲与盐水接触时间增长；二是免得底部盐水积得过
多，务必使面层曲也充分吸足盐水。

（４）本法堆积升温的要求较低，可直接将黄豆曲放入发酵容器
内，温度会很快自然上升，达到４０℃左右，就可以加入盐水。盐水
的浓度最好为相对密度１１１（１５°Ｂé），盐水温度４５℃为宜。能达到
不致破坏酶活力，同时使曲吸入盐水后，立即达到４５℃左右的发酵
温度。

（５）本法品温发酵一般要求４５℃左右，只要酱醅温度不低于

３５℃，可以保证成品不会变酸。平时每天要检查温度２次，以加强管
理工作。

（６）第２次盐水补加后，酱醅必须充分搅拌，混合均匀，达到稀
稠一致的目的。

（７）周期为３０ｄ，在产品成熟后要采取高温灭菌，最好达６０℃以
上，再放入防腐剂后才能直接出售，以保证不倒发，保证产品质量稳
定，如果不磨即为豆瓣酱，上磨后即为稀黄酱。
三、普通甜面酱生产技术
甜面酱也称甜酱，又叫面酱，是以面粉为原料的一种酱类，由于

其味咸中带甜而得名。它利用米曲霉分泌的淀粉酶，将面粉经蒸熟而
糊化的大量淀粉分解为糊精、麦芽糖及葡萄糖。曲霉菌丝繁殖越旺
盛，则糖化程度越强。此项糖化作用，在制曲时已经开始进行，在酱
醅发酵期间则更进一步加强糖化。同时面粉中的少量蛋白质，也经曲
霉所分泌的蛋白酶的作用，将其分解成为各种氨基酸，而使甜面酱又
稍有鲜味，成为特殊滋味的产品。甜面酱是烤鸭所必备的佐料之一，
深受顾客的喜欢，每年还有批量出口任务，可为国家创汇。
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（!）56
酿造面酱以面粉、食盐及水为原料。
（$）=<
１制曲工艺流程
水
↓

面粉→拌和→蒸熟→冷却→接种→厚层通风培养（或竹匾或曲盘培养）→成曲
↑
种曲 （或曲精）

２制曲原料处理
在生产不断发展的情况下，工艺操作也要相应地适应生产的需

要，在工艺改革中，现在各厂采用的方法有两种：一是用拌和机将面
粉与水充分拌和 （每５０ｋｇ面粉加水１５ｋｇ左右），使其成为蚕豆大小
的面疙瘩，然后及时送入常压蒸锅中，当最后一部分碎面块入蒸锅
后，待上圆汽５ｍｉｎ即为成熟，蒸熟的标准是熟面块呈玉白色，咀嚼
时不粘牙齿而稍有甜味为适度；二是用拌和机将面粉与水充分拌和成
碎面块后 （每５０ｋｇ原料用水量１５ｋｇ左右），立即通汽进行蒸熟，约

２～３ｍｉｎ即为成熟，可连续出料直至将全部面粉块蒸熟凉在曲台上。
在甜面酱生产过程中，处理制曲原料的设备是面糕连续蒸料机。

将已和水分充分拌和的面粉块蒸熟成面糕，然后经接种、培养而得面
糕曲。此设备由蒸面糕机、拌和机、熟料输送绞龙、落熟料器和鼓风
机等组成。
３制曲操作
（１）由于面酱要求口感细腻而无渣，接种的种曲用曲精为宜，但

一般用种曲也可以。接种量为０２５％。曲精１００ｇ，可投４００ｋｇ料。
（２）面块曲要求米曲霉分解糖化型淀粉酶活力强，因此培养温度

可以适当提高，制曲一般可控制品温在４０℃以内，如果采用竹匾或
曲盘培养，就不需要采取翻曲措施。米曲霉培养后要求菌丝发育旺
盛，即肉眼能看见曲料全部发白，孢子不宜过多，因而制曲时间可以
相应缩短。

（３）其他制曲的方法与豆酱相同。
（7）=4
发酵时，食盐对于淀粉酶、蛋白酶的活力有显著的抑制作用。根
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据实验测定，一般当氯化钠含量在１０％以下的情况下，米曲霉的糖
化力要比无盐时降低５０％。同时，产品中若盐分含量高，在口感上
甜味被遮盖，也影响产品质量。因面酱的发酵方法习惯上采用低盐发
酵。盐水的浓度为１３°Ｂé，盐水用量为原料的８０％～８５％，盐水用量
少，它的总含盐量就比较低，便于突出甜度高的特点。这种低盐发酵
的优点是成熟快、甜味足，色泽和气味也都好，既起防腐作用，又能
及时成熟，并能获得较好的甜味。

１制酱工艺流程
面粉曲→入发酵容器→加盐水

↓
食盐水配制→澄清→热水→加热→酱醪保温发酵→成熟酱醪

２配合比例
面粉曲５０ｋｇ，配以４０～４２５ｋｇ，１３°Ｂé盐水。

３制酱操作
发酵方法有三种。
第一种是先将面粉曲送入发酵容器内，耙平后自然升温，并随即

向面层四周徐徐注入制备好的１３°Ｂé热盐水 （加热至６０～６５℃，并经
澄清除去沉淀物），让它逐步全部渗入曲内，最后将面层压实，进行
保温发酵。品温维持在５３～５５℃，每天搅拌２次，至４～５ｄ面粉曲已
吸足盐水而糖化，１２～１５ｄ后酱醅成熟，变成浓稠带甜的酱醪。
第二种操作是先将１３°Ｂé盐水加热到６５～７０℃，第一次盐水用量

为面粉的５０％，用螺旋式搅拌机将面粉曲与盐水充分拌和后，送入
发酵容器内，此时要求品温达到５３℃以上。拌和入发酵容器完毕，
应迅速耙平，面层用少量精制盐封盖好，品温维持在５３～５５℃，发
酵时间为１０ｄ左右，发酵完毕，再第二次加入沸盐水适量。最后用空
压机通气翻匀后，即得浓稠带甜的酱醪。
第三种操作是先将面粉曲入发酵容器升温，将１３°Ｂé冷盐水加入

面粉曲中，全部渗入曲中，最后面层压实，进行保温发酵。品温由低
到高，每天搅拌２次，一星期后品温升至５０℃，最高品温达到５３～
５５℃，周期一个月左右，变成浓稠带甜的酱醪。

４制酱操作要点
（１）小型生产发酵容器用保温发酵；大型生产用保温发酵罐及发
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酵池，并利用压缩空气翻酱，既省力又卫生。
（２）低盐发酵用的盐水，浓度最好用１３°Ｂé左右。盐水浓度高要

阻碍糖化，浓度低容易引起酸败。为了使面粉曲加入盐水后立即达到
发酵的最适温度，要求盐水预热至６０～６５℃或６５～７０℃，若要超过

７０℃则酶活力受到一定影响，使成品甜味差，酱也要发黏。
（３）曲中一次注入热盐水发酵时，因盐水数量较多，有部分面粉

曲浮于面层，容易变质，因此必须及时充分搅拌，使面层曲均匀吸收
盐水。

（４）发酵温度要求５３～５５℃，需要严格掌握。如果发酵温度低，
不但面酱糖分降低，质量变劣，而且容易发酵。而发酵温度过高，虽
可促使酱醪成熟快，缩短生产周期，但接触发酵容器壁的酱醪往往因
温度过高而变焦，产生苦味，也应加以防止。

（５）采用一次加足盐水发酵时，保温发酵期内，酱醪应每天搅拌

１～２次，一方面使酱醪温度均匀，另一方面能促使酱醪成熟快。
（６）甜面酱成熟后，一般当温度在２０℃以下时，可移至室外储

存容器中保存，若温度在２０℃以上时，储藏时必须经过加热处理和
添加防腐剂，以防止酵母发酵而变质。
四、黄酱、干酱、甜面酱的质量指标
（!）34IQRST
１感官指标
色泽：红褐色或棕褐色，鲜艳有光泽；香气：有酱香和酯香气，

无其他不良气味；滋味：味鲜而醇厚，咸淡适口，无苦味、焦煳
味、酸味及其他异味；体态：黏稠适度、不稀不稠，无霉花，无
杂质。

２理化指标 （单位：质量分数）
水分≤６０００％，食盐 （以氯化钠计）≥１２００％，总酸 （以乳酸

计）≤２００％，氨基酸态氮 （以氮计）≥０６０％，还原糖 （以葡萄糖
计）≥３００％。
（$）U4IQRVS
１感官指标
色泽：深褐色，有光泽，不发乌；香气：有酱香和酯香味，无霉
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味及其他不良气味；滋味：有甜味、鲜味、醇厚味，咸淡适口，不
酸、不苦、不牙碜；体态：黏稠度适当，但不粘手，无硬豆瓣及
颗粒。

２理化指标
水分：４５％～４８％；食盐：１０％～１２％；无盐固形物：≥２１％；

氨基酸：１％～１２％；总酸：２５％～３％。

（7）W*4QRST
１感官指标
色泽：红褐色，鲜艳，有光泽；香气：有酱香，略有酯香，无不

良气味；滋味：味鲜、醇厚、咸甜适口；体态：黏稠适度。

２理化指标 （单位：质量分数）
水分≤５０００％，食盐 （以氯化钠计）≥７００％，总酸 （以乳酸

计）≤２００％，氨基酸态氮 （以氮计）≥０３０％，还原糖 （以葡萄糖
计）≥１８２２％。

３卫生指标 （按ＧＢ２７１８—１９９６《酱卫生标准》规定）
砷 （以Ａｓ计）≤０５ｍｇ／ｋｇ，铝 （以Ａｌ计）≤１００ｍｇ／ｋｇ，黄

曲霉毒素Ｂ１≤５μｇ／ｋｇ，大肠菌群≤３０个／１００ｇ，致病菌不得检出。

五、新型甜面酱生产技术
（!）XYZ./W*4
传统法生产甜面酱存在发酵周期长、酱品卫生条件差、原料利用

率低、劳动强度大等缺点，不适应酱及酱制品行业的机械化和现代
化。为了简化工艺、降低劳动强度和生产成本，改善酱品卫生，提高
出品率，现介绍一种新酶法工艺。

１生产工艺流程
水、食盐→盐水→煮沸→冷却澄清　甜面酱发酵剂

↓ ↓ ↓
面粉→拌和蒸煮→熟料冷却→混合入缸→保温发酵→半成品酱

↓
成品←检验←日晒夜露

２操作要点
（１）原料蒸煮、冷却　打开蒸面机上面的封盖，将定量面粉倒入

料槽中，开动搅拌后每１００ｋｇ面粉加水２８ｋｇ左右为宜，最多不超过
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３２ｋｇ。加盖密封后，搅拌３～５ｍｉｎ后边搅拌边通入蒸汽，待蒸汽压力
达到４９ｋＰａ，控制压力在４９～６８６ｋＰａ，不得超过６８６ｋＰａ，装进的
面料经过３０ｍｉｎ蒸煮已基本成熟，此时，关闭蒸汽阀门，打开冷却系
统，然后开启手动料斗，将熟料放出，自然冷却。

（２）混合发酵　当熟料冷却到６０℃左右时，将熟料转入水浴保
温缸中，并加入６０℃左右的１４°Ｂé澄清盐水，加入盐水比例按１００ｋｇ
面粉加盐水１３０ｋｇ左右，充分搅拌均匀并使熟料继续降温，当测定品
温为５０℃左右时，加入复合发酵剂 （华丰１１＃甜面酱发酵剂），加入
比例为面粉质量的２％～４％，充分搅拌均匀后，通过水浴控制发酵
温度５０～５５℃，每天早晚各搅拌均匀一次，发酵时间为４～５ｄ，经检
测后还原糖达２５％左右时，半成品酱基本发酵成熟。

（３）日晒夜露　为使成品酱色泽鲜艳、有光泽，体态黏稠适度，
采取逐渐升温至６０～６５℃，并加强搅拌操作，保温２４～４８ｈ，酱品色
泽呈红褐色，香气纯正，转入清洁干净的室外大缸中。由于半成品酱
含糖分高，食盐含量低，易引起真菌和其他杂菌滋生繁殖，必须按

０１％的比例加入苯甲酸钠，加入方法为先用少量沸水溶化后加入，
搅拌均匀，加盖保存。晴天可日晒夜露、后熟陈酿，阴雨天注意防生
水进入缸内，整个生产周期为１０～１２ｄ，最终经感官检验及理化检验
合格者即为成品甜面酱。

３新工艺的工艺特点
酶法新工艺无论从理论上还是实践上都是可行的。这是酶法新

工艺的关键，和一般甜面酱生产工艺相比，新工艺具有以下
优点。　　　

（１）利用酶法工艺生产甜面酱能简化制酱工艺，省略了曲法制酱
工艺中的菌种扩大培养和原料全部制曲等工序，工艺简单，便于
推广。

（２）酶法制酱工艺能明显提高原料出品率，由于传统工艺和曲
法工艺都要求原料蒸煮后要全部进行制曲，由于曲霉及其他细菌大
量生长繁殖，产生呼吸热和分解热，使原料中约有２０％以上的淀粉
质被消耗掉，应用酶法新工艺后，可以达到从微生物口中夺粮的目
的，该原料出品率比老工艺提高２０％以上，从而大大降低了生产
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成本。
（３）酶法甜面酱新工艺可减轻工人劳动强度，节省劳动力，节约

了通风制曲用电、汽，还节省了设备投资，提高经济效益。
（４）应用酶法甜面酱新工艺能使酱品卫生条件得到改善，质量

稳定。
（５）应用酶法甜面酱新工艺一年四季都能生产，几乎不受季节限

制，可以实现酱及酱制品行业 “不靠天吃饭”的梦想。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：红褐色，鲜艳，有光泽；香气：有酱香，

略有酯香，无不良气味；滋味：味鲜、醇厚、咸甜适口；体态：黏稠
适度。

（２）理化指标　水分４８％～５０％，还原糖 （以葡萄糖计）

２５％～２８％，食盐７％～７５％，ｐＨ值４６～４８。
（３）微生物指标　符合ＺＢＸ６６０１７—１９８７甜面酱的要求。
（$）)[\W*4
１生产工艺流程
面粉→拌水→蒸熟→出池→粉碎→接种→制曲→成曲→拌麦饭石盐水→

发酵→成熟→磨酱→成品

２操作要点
（１）麦饭石盐水制备　购买的麦饭石，其如石头大小，有的像拳

头、鹅蛋，有的像盏，像饼，大致形状如同手握成的麦饭，上面有如
豆子、米粒黏着，颜色黄白。采购后要粉碎成围棋大小，入盐水浸泡
数天，取头汁，再浸泡取汁，混合备用。

（２）原料润水、拌和　面粉１００ｋｇ，水３０～３５ｋｇ充分混合均匀。
先将面粉倒入拌和机内，开动拌和机，入箩，要求湿粉结块少，润水
均匀。

（３）蒸煮、出锅、粉碎　蒸池先用清水冲洗干净并铺好竹箅，将
混合均匀的面粉，上汽一层倒入一层 （分批分层加），入池完毕，全
部冒汽５～８ｍｉｎ后将面层翻拌一下，加盖常压蒸煮２ｈ。中间将底层
冷凝水放出，以免底层面粉吸水过多而结块成糊状 （面粉体积不超过
池的８５％）。
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２ｈ后，关掉蒸汽，放掉底层冷凝水，立即取出，趁热放入粉碎
机进行粉碎，一边粉碎，一边用排风机冷却。粉碎后的料，放入竹箅
上冷却。

（４）冷却、接种、培养　将摊在竹箅上的熟料，用铁锨多次翻
拌，防止再次结块，冷却至３５～４０℃接入沪酿３０４２米曲霉种曲

０４％ （或适量的袋装曲精），然后入曲房，室温控制在２８～３０℃，

１～２ｈ，观察其品温、室温变化，并做好记录。如品温急速下降，需
生炉 （或开散热器）保温。维持品温３０～３２℃，培养６～８ｈ，曲料上
升至３６℃，鼓风；若低于３０℃停止进风；１６～１８ｈ后第１次翻曲，

２８ｈ后第２次翻曲 （不结块不用翻），３０ｈ左右制曲完成，出曲进行
粉碎。

（５）拌麦饭石盐水、晒、翻　出曲粉碎，按面糕质量添加１４～
１６°Ｂé浸泡麦饭石的盐水，拌匀落缸，日光晒，第２天翻１次，然后
再翻１次，以后每月搅拌２～４次。一般夏季５个月成熟。如果采用
蒸汽保温缸，则１星期即可成熟。
成熟甜面酱配以适量的香辛料、辣椒粉后，经过胶体磨磨酱、灭

菌、灌装后即为成品。

３成品质量指标
（１）感官指标　色泽：黄褐色或红褐色，鲜艳光亮；香气：有浓

郁酱香和酯香、香辛味，无不良气味；滋味：咸甜适口，味鲜美醇
厚，无酸苦味、焦味和其他异味；体态：黏稠适度，无杂质。

（２）理化指标　水分≤５０ｇ／１００ｇ，还原糖 （以葡萄糖计）≥
２０ｇ／１００ｇ。

（３）卫生指标　按ＧＢ２７１８—１９９６执行，保质期１年 （夏季６个
月）。
（7）]^_*4
红面酱是以面粉为主要原料，经过蒸料、制曲、发酵，利用米曲

霉分泌的淀粉酶、糖化酶、糊精化酶、蛋白酶等，将面粉中的大量淀
粉分解成糊精、麦芽糖及葡萄糖，少量蛋白质分解为各种氨基酸，而
使红面酱具有独特的特点。红面酱既可蘸食也可佐餐，还是烤鸭、西
餐等常备的佐料之一。
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１生产工艺流程
菌种 红曲
↓ ↓

水、面粉→拌匀→蒸煮→冷却→接种→厚层通风制曲→入池发酵→磨细
↓

成品←调兑灭菌

２操作要点
（１）原料要求　面粉要求无霉变，无杂质和增白剂，切忌使用杂

质多或已变质的面粉；食盐应符合ＧＢ５４６１—１９８５《食用盐标准》的
规定；水应符合ＧＢ５７４９—１９８５《生活饮用水卫生标准》的规定；食
品添加剂应符合 ＧＢ２７６０—１９９６ 《食品添加剂使用卫生标准》的
规定。　　　

（２）蒸料　面粉倒入蒸面机内，按面粉∶水＝１００∶（２８～３０）的
比例加水，搅拌均匀通入蒸汽，圆汽后调节蒸汽阀门，减少蒸汽，维
持２～２５ｍｉｎ，出锅，摊开冷却。
蒸料要求：有蒸面的清香气味，不发乌，有弹性，无大块，含水

量在３８％～４０％。
（３）冷却接种　将面粉温度凉至３８～４２℃时，按原料的０３％接

种Ａｓ３９５１米曲霉或按曲精∶面粉＝１∶４０００接入曲精，翻拌均匀后，
送入曲池培养。

（４）制曲　曲料入池要快，厚度均匀，疏松一致，料层厚度应控
制在３０ｃｍ以内。曲料入池后调整品温３０～３２℃进行静置培养，此时
品温有利于米曲霉孢子发芽。当品温上升至３５～３６℃，通风降温至

３２℃停风。培养至８ｈ左右，品温逐渐升至３６～３８℃，进行间歇或连
续通风。培养１２ｈ左右，曲料发白结块进行首次翻曲，一是调节料层
上下品温，二是供给米曲霉生长的新鲜空气，排除废气。翻曲后继续
通风培养，此时，菌丝大量生长，为了使米曲霉分泌出比较强的糖化
型淀粉酶，可维持制曲品温４０℃以内。在翻曲后４～６ｈ品温进一步
升高，为了便于通风降温，可再进行１次铲曲，当曲料全部变白并稍
有黄色孢子时，即可出曲。
由于酱曲要求淀粉酶活力高，不要求曲有大量孢子生成，因此制

曲时间可以相应缩短至２４～２６ｈ。
（５）制酱发酵　为了增加红面酱的光亮度和红玫瑰色，增强人们
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食欲和增加红面酱的营养价值，在制曲发酵的同时，按照一定的比例
加入红曲，改善红面酱的风味。

① 盐水配制　为了突出面酱口感上甜的特点，采用低盐发酵，
盐水浓度１２°Ｂé（习惯上１５ｋｇ食盐可配制１００ｋｇ１°Ｂé的盐水）。盐水
配制完毕，经过一夜的澄清，取上清液使用。

② 发酵操作　按照盐水用量为原料的８０％～８５％，红曲用量为
原料０３％～０５％的比例，将盐水、红曲、面酱曲混合拌匀后入发
酵池进行糖化。为了保证红面酱的风味，发酵糖化温度控制在４０℃，
每天打耙１次，发酵７～１０ｄ后，将糖化醪泵入玻璃房内进行天然晒
制发酵，每天早晚各打耙１次，直至成熟。天然发酵周期夏季６０ｄ左
右，冬季１６０ｄ左右。

（６）配兑与质量标准　发酵成熟后用电磨将红面酱磨碎，按照有
关标准进行配兑。质量标准执行ＧＢ／Ｔ１０２９６—１９９９标准，检验方法
执行ＺＢＸ６６０１８—１９８７标准。

（７）加热灭菌　经配兑的红面酱加入一定比例的防腐剂，加热至

７５～８０℃ （夹层锅或管道）灭菌，冷却至常温后，方可包装作为成品
出售。

３成品质量指标
（１）感官指标　色泽：鲜艳的玫瑰红色，有光泽；香气：浓郁的

酱香和酯香，兼有米香气；滋味：甜咸适度，鲜味醇厚，柔长；体
态：黏稠适度，无杂质。

（２）理化指标　食盐 （以氯化钠计）５～６ｇ／１００ｇ，氨基酸态氮
（以氮计）０４５～０５５ｇ／１００ｇ，还原糖 （以葡萄糖计）３０～３５ｇ／１００ｇ。
（:）2W*4
１生产工艺流程
面粉→润水→制坯→切块→蒸饼→摊凉→接种→培养→翻曲→堆积→翻

曲→成曲→下缸 （池）→加盐水→曝晒→翻酱→稀甜面酱成品

２操作要点
（１）原料选择　面粉采用标准粉，淀粉含量６０％～７２％，蛋白

质含量１０％～１２％，食盐要求氯化钠含量９５％以上，无外来杂物、
无异臭味；水符合国家规定的 《生活饮用水》卫生标准。
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（２）制坯　将面粉倒入和面机中，加水量为面粉的３８％～３９％，
充分搅拌，使面粉吸水均匀。经人工或绞面机绞成面块，充分揉搓均
匀，有韧劲，切成边长２８～３０ｃｍ的三角形，厚度为３～４ｃｍ。

（３）蒸饼　采用常压蒸煮的方法，时间为４５～５０ｍｉｎ，要求蒸
熟、蒸透，手按表面有弹性。

（４）制曲　采用地面制曲的方法。
曲房要求：有良好的通风条件，地面铺设稻草或麦秸作为保

温层。
面饼曲培养过程：将熟面饼运入曲室，交叉直立，顺序排齐。均

匀撒上００５％～０１％的沪酿３０４２米曲霉菌种，上面盖上双层芦
席，室温保持在２０～２５℃，干湿球温差１～１５℃，１６～１８ｈ后将面
饼翻调１次，内外、上下位置互调，以调节小气候的温湿度。约经

３２～４０ｈ，面饼表面长满白色菌丝，此后，每日翻调１次，如品温高
于４０℃以上，每日可翻饼２次，以免高温糖化。一周后，面饼外层
已长满绿色孢子。则隔２～３ｄ翻１次，表面逐渐干燥，并呈裂纹状
态。这时可将饼曲合并成小堆，使菌体沿裂纹逐渐向内层繁殖，６～
７ｄ后再翻动１次，调节温湿度，１５ｄ后品温逐步下降，水分干燥即为
成曲。整个制曲周期约为１个月，面饼表面呈黄绿色，孢子旺盛，有
明显的曲香味，无异味。一般４５ｄ为制酱最好。

（５）制酱　利用１４°Ｂé的盐水浸泡饼曲，曲与盐水比例为１∶
１７。经天然晒露７～８ｄ，以玻璃房最好，开始搅拌 （俗称开耙），以
后每隔２～３ｄ搅拌一次，要求团块打碎，上下翻透。夏季气温高，发
酵约１个月成熟，春、秋季２～３个月，冬季３～４个月成熟。

３成品质量指标
（１）感官指标　成熟的稀甜面酱色泽金黄发亮，有浓郁的酱香

气、醇香气，味甜而鲜美，无酸味及其他异味。
（２）理化指标　氨基酸态氮 （以氮计）０３ｇ／１００ｇ，还原糖 （以

葡萄糖计）１８０ｇ／１００ｇ，食盐 （以氯化钠计）１２０ｇ／１００ｇ，总酸 （以
乳酸计）０７ｇ／１００ｇ，砷 （以Ａｓ计）≤０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）≤
１０ｍｇ／ｋｇ。

（３）微生物指标　大肠菌群≤３０个／１００ｇ，致病菌不得检出。
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（?）‘a*4
１生产工艺流程

面粉
↓

米糠→酶解→拌和→蒸料→接种→制曲→发酵→磨细→灭菌→成品

２操作要点
（１）米糠稳定化处理　新鲜米糠过４０目筛，然后在８５０Ｗ、

２４５０ＭＨｚ条件下微波处理４ｍｉｎ，脂肪氧化酶完全失活，解脂酶７０％
失活，同时杀死大量微生物，又不破坏米糠的营养成分。

（２）米糠酶解　纤维素酶用量为米糠干基重的１％，米糠在ｐＨ
值４５、温度５５℃的条件下水解１２ｈ，部分不溶性纤维降解为可溶
性的片段。

（３）蒸料　米糠酶解液与面粉按比例 （米糠与面粉比例为２∶８）
混合均匀后，拌和成大小均匀的面穗，蒸煮８～１２ｍｉｎ。蒸熟的混合
料呈淡黄色，具有米糠的清香，口感不黏且略带有甜味。

（４）冷却接种　混合料冷却到４０℃，接入米曲霉拌匀，接种量
为１％，即可放入恒温培养箱中进行培养。

（５）制曲　面酱曲要求淀粉酶活性较高，不要求成曲有大量孢子
生成，较低的温度有利于菌丝生长健壮，因此培养箱温度控制在

３０℃。当曲料全部发白并略有黄色即可出曲。培养时间过长，不仅出
曲率低，面酱成品还会发苦。一般３６ｈ左右即可成熟。

（６）制酱　配制１４°Ｂé的盐水，加热至６０℃左右加入成曲中，盐
水用量占成曲重的９０％。控制品温在４５～５０℃，温度过高面酱易发
苦，过低面酱易变酸且甜味不足。每天搅拌１次，４～５ｄ曲料开始糖
化，再经７～１０ｄ酱醅成熟，变成黄褐色或红褐色。

（７）磨细与灭菌　为提高成品的口感和细腻度，常采用磨浆机或
螺旋出酱机磨细，然后通入蒸汽加热至８０℃以上进行灭菌，并迅速
进行降温，最后经过包装即为成品。

第二节　豆　　豉

豆豉是一种传统发酵食品，我国浙江、福建、四川、湖南、湖
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北、江苏、江西及北方地区广泛食用。日本及东南亚国家食用豆豉更
为广泛。中国的豆豉是食用大豆或黑豆接种曲菌进行发酵而制成。自
古以来就广泛使用于中国烹调的菜肴。以黑豆作为原料的豆豉称为荫
豉。现仅就豆豉的种类、生产工艺及各地方豆豉的加工方法介绍
如下。

一、豆豉的种类
我国的豆豉种类很多，在隋唐时期有咸豆豉与淡豆豉之分，成品

中含有食盐的叫咸豆豉，不含食盐的叫淡豆豉，主要用于药。只要加
入不同的调味辅料即可衍生出多种各具特色的调味型豆豉。按豆豉中
水分含量的高低又可分为干豆豉与水豆豉两种。干豆豉多产于南方，
豆豉松散完整，油润光亮，如湖南豆豉、四川豆豉。水豆豉在发酵时
加入水分较多，产品含水量较高，豆豉柔软粘连，多产于北方及一般
家庭制作。按制曲时参与的微生物不同，可分为曲霉型、毛霉型和细
菌型三类豆豉。利用曲霉菌酿造豆豉是我国最早、最常见的方法。毛
霉型豆豉在我国同类产品中产量最大，也富有特色，主要产于四川，
以三台县产最负盛名。细菌型豆豉产量甚少，以山东水豉为代表，一
般家庭制作大都属于细菌型豆豉。

二、豆豉生产工艺
以大豆为原料，黑豆、黄豆、褐豆均可，以黑豆为佳。黑豆皮较

厚，制出的成品色黑，颗粒松散，不易发生破皮烂瓣现象，且含有黑
色素，营养价值较高。

（!）b6
选择成熟充分，颗粒饱满均匀、新鲜，含蛋白质高，无虫蛀，无

霉烂变质及杂质少的大豆。

（$）cd
称取大豆入池，加水淹没豆子３０ｃｍ左右，水温在４０℃以下，浸

泡２～５ｈ，视气温情况要灵活掌握，中间要换１次水，以浸至豆粒

９０％以上无皱纹，水分含量在４５％左右为宜。

（7）ef
古时候大豆都用水煮，后改为蒸，至今民间小量制作仍大都用水
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煮豆。蒸豆用常压蒸煮４ｈ左右，工业生产量较大都采用旋转式高压
蒸煮罐０１ＭＰａ压力蒸１ｈ即可。蒸好的熟豆有豆香味，用手捻压豆
粒能成薄片且易粉碎，测定蛋白质已达到一次变性，水分含量在

４５％左右，即为适度。水分过低对微生物生长繁殖和产酶均不利，制
出成品发硬不酥；水分过高制曲时温度控制困难，杂菌易于繁殖，豆
粒容易溃烂。
（:）=<
传统豆豉制曲都不接种，常温制曲自然接种，利用适宜的气温、

湿度等条件，促使自然存在有益豆豉酿造的微生物生长、繁殖并产生
复杂的酶系，在酿造过程中产生丰富的代谢产物，使豆豉具有鲜美的
滋味和独特的风味。由于利用微生物不同，制曲工艺也有差异，现分
别介绍如下。

１曲霉制曲
（１）天然制曲　大豆经蒸煮出锅后，冷却至３５℃，移入曲室，

装入竹簸箕内，厚约２～３ｃｍ，四周厚些中间薄些，室温在２６～３０℃，
品温在２５～３５℃，最高不超过３７℃。入室２４ｈ品温上升，豆豉稍有
结块，４８ｈ左右菌丝满布，豆粒结块，品温可达３７℃，进行第一次翻
曲，用手搓散豆粒，并互换簸箕上下位置使温度均匀，翻曲后品温下
降至３２℃左右，再经４８ｈ品温又回升到３５～３７℃，开窗通风降温，
保持品温３３℃左右。以后曲料又结块，且出现嫩黄绿色孢子，进行
第二次翻曲。以后保持品温在２８～３０℃，６～７ｄ出曲。成曲豆粒有皱
纹，孢子呈暗黄绿色，用手一捻可看孢子飞扬，掰开豆粒内部大都可
见菌丝。水分含量在２１％左右。
天然制曲受季节气温的限制，不能常年生产，制曲周期较长，制

约了豆豉生产发展，近年来采用酿造酱油的优良菌株沪酿３０４２接种
制豆豉曲，制曲周期３ｄ，可以常年生产。

（２）纯种制曲　大豆经煮熟出锅，冷却至３５℃，接入沪酿３０４２
种曲０３％，拌匀入室，装入竹簸箕中，厚２ｃｍ左右。保持室温

２５℃，品温２５～３５℃，２２ｈ左右可见白色菌丝布满豆粒，曲料结块，
品温上升至３５℃左右，进行第一次翻曲，搓散豆粒使之松散，有利
于分生孢子的形成，并不时调换上下竹簸箕的位置，使品温均匀一
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致，７２ｈ后豆粒布满菌丝和黄绿色孢子即可出曲。

２毛霉制曲
（１）天然制曲　大豆经蒸煮出锅，冷却至３０～３５℃，入曲室上

簸箕或晒席，厚度３～５ｃｍ，冬季入房，室温２～６℃，品温５～１２℃，
制曲周期因天气变化而异，一般１５～２１ｄ。入室３～４ｄ豆豉可见白色
霉点，８～１２ｄ菌丝生长整齐，且有少量褐色孢子生成，１６～２９ｄ毛霉
转老，菌丝由白色转为浅灰色，质地紧密，直立，高度０３～０５ｃｍ，
同时紧贴豆粒表层有暗绿色菌体生成，即可出曲。每１００ｋｇ原料可得
成曲１２５～１３５ｋｇ。
自然毛霉制曲要求温度低，只能在冬季生产，制曲周期长，不利

于生产的发展。四川省成都市调味品研究所从自然豆豉曲中分离出纯
种毛霉，经过驯化，定名为Ｍ·Ｒ·Ｃ１号菌种，具有在２５～２７℃温
度下生长迅速，菌丝旺盛，适应性强，蛋白酶、糖化酶等主要酶系活
力高的特点，制成曲质量好，不受季节限制，可以常年生产，制曲周
期由１５～２１ｄ缩短到３～４ｄ，制成品的感官指标、理化指标和卫生指
标均能达到优质毛霉豆豉的质量标准。

（２）纯种毛霉制曲　大豆蒸煮出锅，冷却至３０℃，接种纯种毛
霉种曲０５％，拌匀后入室，装入已杀菌的簸箕内，厚度约３～５ｃｍ，
保持品温２３～２７℃培养。入室２４ｈ左右豆粒表面有白色菌点，３６ｈ后
豆粒布满菌丝略有曲香，４８ｈ后毛霉生长旺盛，菌丝直立，由白色转
为浅灰色，孢子逐渐增多即可出曲，制曲周期为３ｄ。

３细菌制曲
山东水豉及一般家庭作豉大都采用细菌制曲。家庭小量制作时，

大豆水煮，捞出沥干，趁热用麻袋包裹，保温密闭培养，３～４ｄ后豆
粒布满黏液，可牵拉成丝，并有特殊的豆豉味即可出曲。
值得注意的是在干燥荒漠地区制作细菌豆豉，有时会伴有肉毒杆

菌，新疆地区曾发生多起食用家庭制作的细菌型豆豉产生肉毒杆菌中
毒的事件。
（?）=CDE
豆豉制曲方法不同，产品种类繁多，制醅操作也各异，现分别介

绍如下。
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１米曲霉干豆豉
（１）水洗　目的在于洗去豆豉表面附着的孢子、菌丝和部分酶

系。因为豆豉产品的特点要求原料的水解要有制约，即大豆中的蛋白
质、淀粉能在一定的条件下分解成氨基酸、糖、醇、酸、酯等以构成
豆豉的风味物质，经过水洗去除菌丝和孢子可以避免产品有苦涩味。
同时洗去部分酶系后，当分解到一定程度继续分解受到制约，使代谢
产物在特定的条件下，在成型完整的豆粒中保存下来，不致因继续分
解可溶物增多从豆粒中流失出来，造成豆粒溃烂、变形和失去光泽，
因而能使产品保持颗粒完整、油润光亮的外形和特殊的风味。
将成曲倒入盛有温水的池 （桶）中，洗去表面的分生孢子和菌

丝，然后捞出装入筐中，用水冲洗至成曲表面无菌丝和孢子，且脱皮
甚少。整个水洗过程控制在１０ｍｉｎ左右，避免因时间过长豆豉曲吸水
过多而造成发酵后豆粒容易溃烂，水洗后成曲水分在３３％～３５％。

（２）堆积吸水　水洗后豆曲沥干、堆积，并向豆曲间断洒水，调
整豆曲水分含量在４５％左右。水分过大会使成品脱皮、溃烂、失去
光泽，水分过少对发酵不利，成品发硬，不酥松。

（３）升温加盐　豆曲调整好水分后，加盖塑料薄膜保温，经过

６～７ｈ的堆积，品温上升至５５℃，可见豆曲重新出现菌丝，具有特殊
的清香气味，即可迅速拌入食盐。

（４）发酵　成曲升温后加入１８％的食盐，立即装入罐中至八成
满，装时层层压实，盖上塑料薄膜及盖面盐，密封置室内或室外常温
处发酵，４～６个月即可成熟。

（５）晾豉　将发酵成熟的豆豉分装在容器中，放置阴凉通风处晾
干至水分在３０％以下即为成品。

２米曲霉调味料水豆豉
晾晒扬衣：将成曲放置在阳光下晾晒，使水分减少便于扬去孢

子，避免产品有苦涩味，在晾晒过程中紫外线照射可以消灭成曲中的
有害微生物，有利于制醅发酵。成曲晒干后扬去孢子备用。

（１）加调味料　取西瓜瓤汁与食盐、香料等混匀，加入晒干去衣
的成曲拌匀，装入缸中置日光下。待食盐溶化，豉醅稀稠适度即可
装坛。
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（２）原料配比　大豆１００ｋｇ，西瓜瓤汁１２５ｋｇ，食盐２５ｋｇ，陈皮
丝、生姜、茴香适量。

（３）发酵　豉醅装坛后密封置室外阳光下发酵４０～５０ｄ即可成
熟。成品即西瓜豆豉。
以其他果汁或番茄汁代替西瓜瓤汁即为果汁豆豉、番茄汁豆豉。

３毛霉型豆豉
（１）拌料　将成曲倒入拌料池内，打散加入定量食盐、水，拌匀

后浸焖１ｄ，然后加入白酒、酒酿、香料等拌匀。
（２）发酵　将拌匀后的醅料装坛或浮水罐中，装时层层压实至八

成满，压平盖塑料薄膜及盖面盐后密封。用浮水罐装的不加盖面盐，
加上反倒覆盖，罐缘加水，经常保持不干涸，每７～１０ｄ换１次水，
以保持清洁。用浮水罐发酵的成品最佳。装罐后置常温处发酵１０～
１２个月即可成熟。

（３）原料配比　大豆１００ｋｇ、食盐１８ｋｇ、白酒３ｋｇ（５０°以上）、
酒酿４ｋｇ、水６～１０ｋｇ（调整醅水分含量在４５％左右）。

４无盐发酵制醅
以上的发酵中均加入一定量的食盐，起到防止腐败和调味的作

用，由于醅中大量的食盐存在抑制了酶的活力，致使发酵缓慢，成熟
周期延长。采用无盐制醅发酵摆脱了食盐对酶活力的抑制作用，发酵
周期可以缩短到３～４ｄ，同时利用豆豉曲产生的呼吸热和分解热可以
达到防止发酵醅腐败的温度。

（１）米曲霉曲无盐发酵　成曲用温水迅速洗去豆粒表面的菌丝和
孢子，沥干水分入拌料池中洒入６５℃左右的热水至豆曲含水量为４５％
左右。立即投入保温发酵罐中，上盖塑料薄膜后加盖面盐，保持品温
在５５～６０℃，５６～７２ｈ后，出醅入拌料中加入１８％的食盐，拌匀装罐
或其他容器内，静置数日待食盐充分溶化均匀即可。如无保温发酵容
器，成曲拌入热水至含水量４５％左右，并加入４％的白酒 （５０°以上），
加盖塑料薄膜及其他保温覆盖物，会使堆积升温，５６～７２ｈ后即可再
拌入１８％的食盐，加白酒的目的是预防自然升温产生腐败。

（２）毛霉曲无盐制醅　成曲测定水分，加６５℃热水至含水量

４５％，加入配料中的白酒、酒酿，迅速拌匀，堆积覆盖自然升温或加
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入保温发酵容器中，保持品温５５～６０℃，５６～７２ｈ后加入定量食盐即
得成品。
（B）gh
包装容器必须具有经济实用，造型美观，携带方便，易于保存和

食用方便的特点。豆豉包装有塑料袋、复合塑料袋、纸筒内衬塑料袋
的小包装和竹篓、瓦罐大包装。包装容器要清洁卫生，经过灭菌处
理，包装时要注意清洁卫生，防止污染。
（i）jkQRVS
１感官指标
（１）米曲霉干豆豉　色泽：黑褐色、油润光亮；香气：酱香、酯

香浓郁，无不良气味；滋味：鲜美，咸淡可口，无苦涩味；体态：颗
粒完整，松散。

（２）毛霉豆豉　色泽：黑褐色、光亮；香气：酯香浓郁，无不良
气味；体态：颗粒完整，松散。

２理化指标
（１）米曲霉豆豉　水分≤３０％，蛋白质２５％，氨基酸态氮

０６％，总酸 （以乳酸计）２０％，盐分 （以ＮａＣｌ计）１２％，还原糖
（以葡萄糖计）２５％。

（２）毛霉豆豉　水分４４％，蛋白质２２％，氨基酸态氮０６％，总
酸 （以乳酸计）２０％，盐分 （以ＮａＣｌ计）１２％，还原糖 （以葡萄糖
计）２２％。

３卫生指标
细菌总数＜５００００个／ｇ，大肠菌群＜３０个／１００ｇ，致病菌不得检

出。砷 （以Ａｓ计）＜０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）＜１ｍｇ／ｋｇ，食品添
加剂按ＧＢ２７６０—１９９６规定执行，黄曲霉毒素＜５μｇ／ｋｇ。
三、名特优豆豉加工工艺
（!）lmnoppq!rst#u
在山东临沂民间丰富的美食谱中，最负盛名的当属惟一斋酱园生

产的八宝豆豉。
八宝豆豉是临沂的传统名吃，它以醇厚清香、去腻爽口、营养丰

富、食用方便而著称，在国内外享有很高的声誉。
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临沂惟一斋制作的八宝豆豉，选用沂蒙山区的物产大黑豆、茄
子、鲜姜、杏仁、紫苏叶、鲜花椒、香油和白酒８种原料酿制而成，
故称 “八宝”豆豉。据有关部门分析鉴定，八宝豆豉中除含有谷氨
酸、赖氨酸、天冬氨酸等８种人体需要的氨基酸外，同时，还有滋补
及治疗各种疾病的功效。

１原料配方
大黑豆３２８％、茄子 （去把）４１％、鲜花椒０９％、紫苏叶

０９％、鲜姜３２％、杏仁１６％、香油９８％、白酒９８％，另外加
食盐８２％。

２生产工艺流程
各种辅料
↓

大黑豆、水→蒸煮→制曲→筛干→洗净→晾干→原料配制→装坛密封→成品

３操作要点
（１）主料制曲　将大黑豆加上适量的水煮熟，捞出后放在席上晾

去浮水，运至制曲室内堆积制曲，约７ｄ时间，待豆子长满霉菌即可。
然后将豆子放在席上晾干，把黄霉菌搓掉、扬净，再用凉透的开水浸
泡扬净的豆子，至恢复煮熟时的豆子原状时，捞出放在席上晒干，保
持豆子含水量在３０％左右。

（２）辅料加工　取已去把的茄子，加入食盐 （每５０ｋｇ茄子约加

４ｋｇ）将茄子搓倒，放在缸内腌制，每天翻缸１次，连续翻缸１０ｄ。
取鲜花椒、紫苏叶、鲜姜放入适量的食盐，各自腌好备用。
取杏仁米放入锅内煮至能搓掉皮，然后取出，用开水浸泡，把皮

搓掉。
（３）原料调拌配制　将腌制好的茄料从缸内捞出，装入布袋压

干。把加工好的黑豆放入缸内，用压出的茄水浸泡１５ｍｉｎ后，倒入香
油、白酒，再加入压干的茄料及加工好的杏仁米、鲜花椒、紫苏叶、
鲜姜，全部拌匀配好。

（４）装坛密封　将拌匀配制好的各种料装入小口坛 （大坛亦可）
内，用１２张桑皮纸，涂上血料扎住坛口，再在坛口上扣１个碗，用
泥将坛口封严。

（５）发酵成品　封坛以后，春秋季放在阳光下晒，夏季可放在阴
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凉处，进行自然发酵，但要勤挪动坛子，约经１２个月，即可为成品。

４成品质量指标
半固态状，豆瓣明显，深褐色，味清香爽口，微咸，具有豆豉特

有的香气。

（$）vwxyz#u
湖南霉菌型豆豉的生产，以大豆为主要原料，其工艺流程为：
选豆→浸泡→蒸煮→摊凉→上房→成曲→洗霉→拌料→发酵→晒干→

成品

大豆经筛选去杂，然后经淘洗后用清水浸泡。浸泡程度以豆粒表
面无皱纹，液面不出现泡沫为度，取出沥干水分。浸泡后的大豆在常
压下蒸煮，串汽后约维持４ｈ，至豆粒基本软熟，用手捏豆粒成粉状，
即可出甑；如加压蒸煮，可用压力０１ＭＰａ蒸煮３０ｍｉｎ。出甑后，待
其自然降温至３５℃左右，然后入曲房将豆粒分装竹席上，厚度５ｃｍ
（一般不使用菌种），然后摊平，温度控制１个星期后，曲料中菌丝密
布，颜色呈白色或黄色，即可出曲。
出曲后，将成熟曲料用洗豉机进行清洗。
洗去 （或减少）豆曲表面上的曲霉菌分生孢子和菌丝体，然后用

箩筐装好让其自然沥水。６～１０ｈ后，豆曲品温明显升高。７～８ｈ后，
将升温后的豆曲倒入围桶或室内堆放，加入食盐、白酒、香料及水。
每５０ｋｇ豆曲加食盐７ｋｇ、白酒０５ｋｇ、香料适量，然后压紧用干净麻
袋盖上让其保温发酵。

１０ｄ后，经过发酵后的豆豉散发出一种浓郁的香味，这时豆豉便
成熟了，经过晒至八成干后，即为五香豆豉。

（7）vw{#u
湖南辣豆豉的传统制作方法，是将黄豆浸泡后进行煮烧，沥去有

营养的汁液。熟料含水量为６５％～７０％，用竹匾薄层制曲。然后天
然发酵１年并配以生姜、辣椒，使它具有独特的风味。
上海地区为了提高此类产品的产量，将传统制作法加以改良，即

把煮豆改为蒸豆，接种米曲霉，采用厚层通风制曲，制曲４０ｈ，发酵

７ｄ，日晒而得成品。
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１生产工艺流程
黄豆→浸泡→冲块→沥干→蒸熟→摊冷→接种→通风制曲→出曲→拌辅

料→保温发酵→日晒→辣豆豉

２操作要点
（１）原料　以黄豆为原料，质量要求无霉变。
（２）原料处理　黄豆先进行去杂，再浸泡８～１２ｈ，以０１５ＭＰａ

的压力蒸２０～３０ｍｉｎ。出锅豆要求无夹生豆，豆粒酥透。
（３）制曲　豆出锅后立即薄摊散热，待品温冷却至２８℃左右，

接入沪酿３０４２米曲霉种曲０３％～０４％，翻拌均匀后进入曲箱。
开始品温在２８℃，隔１２ｈ，品温开始上升，达３５～３７℃时开风

机，保持品温３４℃左右。经６ｈ后四边开始裂缝，曲料上布满豆色菌
丝并结块，此时进行翻曲，打碎结块，使曲料疏松。再经６～７ｈ，四
边又产生裂缝，进行第二次翻曲。菌丝进入旺盛繁殖，大量水气排
出，品温不宜超过４０℃，否则产生氨气，使曲料转黑。又经６～７ｈ，
进行第三次翻曲，曲应疏松，有曲香，略微转黄。
制曲时间为３６～４０ｈ，成曲含水量５０％～５２％。
（４）拌辅料　成曲加入细白盐、辣椒及生姜粉，拌匀，装入食品

塑料桶加盖。
加入的辅料配比为黄豆１００ｋｇ、细白盐８５ｋｇ、辣椒粉１ｋｇ、生

姜粉１ｋｇ。
（５）发酵　将桶送入温度为３５℃左右的室内，１～３ｄ品温应保持

在３５～３８℃，利用其分散热，３ｄ后味转鲜，品温也开始下降，７ｄ后
完成发酵。

（６）日晒　晒场上铺上竹垫，把豆豉薄摊于竹垫上，勤翻，使豆
豉颗粒分散不黏结。待外皮皱缩、颗粒干燥即成。

３成品质量指标
辣豆 豉 成 分 如 下：食 盐 ９４２％，水 分 ２６％，氨 基 酸 态

氮０９２４％。
（:）|}#u
浏阳豆豉，历史悠久，畅销中外，驰名世界。早在１８世纪，就

有浏阳康裕豆豉作坊，以盛产淡豆豉和五香豆豉而闻名。１９世纪发
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展到３４家豆豉专业作坊，其中以杨福和朱晋生为有名。
浏阳豆豉是使用黄曲霉发酵酿造而成，制作精细，营养丰富，含

有维生素、蛋白质、氨基酸等人体需要的有益成分。它既是调味佳
品，又是药用食物。
浏阳豆豉是以黑豆为原料，未经加盐腌制的淡豆豉。它起源于湖

南，后来，传至湖北等地，而且在制作工艺上有所改进。

１原料配方
黑豆１００ｋｇ、食盐２０ｋｇ、白酒４００ｇ。

２生产工艺流程
黑豆→入甑→干蒸→出甑→浸泡→捞出→冲水→入甑→湿蒸→出甑→接

种→上簸箕→制曲→下簸箕→洗豆曲→前发酵→后发酵→晒豆→拌料→后
熟→筛选→成品

３操作要点
（１）蒸豆　采用传统的 “双蒸法”。其优点是可以把料蒸透。
第一次干蒸：先将甑底铺豆一层，厚度约１６７ｃｍ。开蒸汽，冒

汽后再铺豆一层，厚度约１６７ｃｍ。反复操作，从投料完毕算起，蒸

１５ｍｉｎ，停汽出甑。
第二次湿蒸：出甑前先准备好油、水，每１００ｋｇ黑豆用水２００ｋｇ

左右、食油２００ｇ。然后将干蒸豆投入浸泡。待豆皮起皱纹后即可捞
出用水冲洗，沥干。再把豆上甑，蒸制甑盖向下滴水为止。停汽
出甑。

（２）摊凉　出甑以后，将豆摊在摊场上摊凉。为使蒸豆迅速冷
却，可以用排风扇驱散热汽，也可以用开沟起垅的办法促进冷却，冷
却越快越好，污染杂菌的机会越少。
蒸豆含水量４５％左右，不低于４２％，不高于４８％。
（３）接种　冬季凉至４０～４５℃，夏天温度越低越好，春秋两季

凉至３６℃左右，将预先培养好的沪酿３０４２米曲霉种曲均匀地撒拌
在料上，尽量防止孢子飞散。
接种量以黑豆计为３％。接种后翻拌均匀，并堆成长堆，品温为

３３～３６℃。
（４）制曲
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① 上簸箕：平均厚度为２５ｃｍ，中间散热困难，平薄一些，边
沿可稍微厚一点。

② 室温：米曲霉生长繁殖的适宜温度为３３～３７℃。从入曲室开
始，室温尽可能高一些，要求在２５℃以上、３０℃以下。在米曲霉繁
殖旺盛期，会产生呼吸热与分解热，因此室温可以保持低一点，要求
不低于２０℃，不高于２５℃。

③ 品温：制曲初期，有利孢子发芽、菌丝生长，品温应在２８～
３２℃；制曲中期，为米曲霉的菌丝体繁殖旺盛期，新陈代谢旺盛，热
量很大，这时要求品温不得超过４０℃；制曲后期，品温逐步下降到

３７℃，这时要求品温不得低于３０℃。

④ 湿度：相对湿度比较高时，有利于曲霉生长繁殖，曲料水分
散发速度慢。相对湿度低时，出现干皮现象，要求相对湿度在８５％～
９５％。　

⑤ 管理：在制曲过程中，要加强对室温、品温、湿度的管理。
根据各阶段的要求，采用升温降温措施，采取保湿办法。
整个制曲过程中，如用嫩曲为４８ｈ，如用老曲为９６ｈ。
（５）洗豆

① 初洗：过去用人工洗豆。每筐装成曲１５ｋｇ，浸入水中，然后
穿高筒胶靴踩豆，至孢子基本除去为止，取出沥干。踩豆时脚要均匀
轻松，不可用力过猛，以免踩破黑豆的种皮。

② 复洗：复洗用平筛，每筛２５ｋｇ左右，在另一清水缸中漂洗，
拣出异物。
目前，有些工厂已采用旋转式洗豆机进行洗豆。
（６）前发酵　武汉当地叫 “打围”或 “打囤”。工具设备是１５ｍ

（直径）左右的大竹筐，像个粮囤子。将大筐用砖垫起来，然后将洗
好的成曲堆积其中，面上宜盖干净麻袋两层保温。打围以后，品温上
升，一般经３６ｈ品温升到４５℃，６２ｈ可达到５５℃左右。维持此品温

３～５ｈ，即可转入后发酵。
前发酵的过程主要是蛋白酶水解蛋白质生成氨基酸，其次是淀粉

酶水解淀粉生成糖。
在打围期间，筐下往往有豉水流出，豉水中溶有较多的氨基酸，
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滋味鲜美，有些地方将此回收，兑入酱油中增加鲜味。
（７）后发酵　后发酵又称转桶。工具设备是木桶。木桶宜小不宜

大，以免积温过高。
将前发酵的半成品转至木桶中继续发酵，转桶有两个作用：一是

降低品温，二是通入空气。转桶操作不要用力过猛，以防豆粒破碎，
但要把粘连的豆粒打散。
转桶后的发酵品温不得超过５５℃，２～３ｄ即可结束。
（８）晒豆　晒豆，以簸箕或晒垫为容器。数量过大也可以在水泥

地坪上曝晒。料层越薄越好，要专人管理，经常翻动，争取１～２个
晴天晒好。晒到皱皮像葡萄干一样，含水量为２０％～２５％。

（９）拌料　拌料也叫后熟。晒好的豆豉按配料比例加入白酒拌
匀，再打围堆积，使之形成香豆。

（１０）筛选　用筛子将晒好、拌料后的豆进行筛选，挑出异物，
分开粘连在一起的豉粒，即为成品。出品率为８０％。
（?）~�u
芸香豉是豆豉的一种。芸香豉的最大特征，就是以芸香科的柚类

或柚类的皮为主要原料制作而成，因而其制品更有浓郁美味。
芸香豉是浙江省龙游等地民间的一种特有传统加工菜肴。生产历

史悠久，早在几百年前，就已成为群众加工菜之首。它选用柚、橘皮
和老熟的南瓜，加之糯米粉、豆瓣酱，并配以一定量的香辣佐料，经
过分洗，蒸晒加工而成。其滋味鲜美，咸辣适度，略带香甜，浓淡可
口，风味独特。它的制作方法简单，而制作所需原料又很丰富，因而
每个家庭能自行配制。

１生产工艺流程
原料处理→拌料→上蒸→翻晒→包装

２操作要点
（１）原料处理　选择成熟洁净的柚、橘和充分老熟、肉质紧密的

南瓜，去净外皮、瓜瓤、种子，切成薄片放在阳光下摊晒至干燥
待用。

（２）拌料制坯　将柚、橘皮、南瓜干与糯米粉、豆瓣酱、生姜充
分拌和，并放置１２ｈ，以利配料的渗入和吸收。
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（３）上蒸翻晒　将纱布浸湿平铺在蒸笼内，拌好的芸香豉坯均匀
地铺在湿纱布上，豉坯铺放厚度一般不超过１０ｃｍ，加盖后用急火蒸
透，出笼摊晒，经１～３ｄ的翻晒即成芸香豉，进行包装即为成品。
（B）}�#u
阳江豆豉以它鲜美可口、豉味醇香、松软化渣而别具一格，是广

东省的名产之一，在国内外享有盛名，远销东南亚及南、北美洲等地

３０多个国家，深为海内外侨胞及国际友人的喜爱，在港澳市场上，
被誉为 “一枝独秀”。其制作方法如下。

１生产工艺流程
原料选择→浸豆→蒸煮→制曲→洗霉→加盐拌和→后期发酵→干燥→储

存→成品

２操作要点
（１）原料选择　阳江豆豉以本地特产黑豆为最佳原料，先将黑豆

进行挑选，除去熟肉豆、虫蛀豆、伤痕豆、杂类豆及杂物。
（２）浸豆　将黑豆以足够水分进行浸泡后，在蒸煮过程中使其所

含的蛋白质适度变性，淀粉充分糊化。浸豆时，水要浸过豆顶约

３０ｃｍ，浸泡时间根据季节不同而不相同，但是豆粒要达到无皱纹，
此时豆的含水量应在４６％左右即可。

（３）蒸煮　蒸煮温度达１００～１０４℃，约１５～２ｈ，当嗅到特有的
豆香味，用手轻搓豆粒成粉碎状态时即成熟，然后将豆摊开放凉，待
至３５℃以下时，入室制曲。

（４）制曲　将蒸好降温的豆坯装入竹匾，入室后室温２６～３０℃，
品温２５～２９℃，１０ｈ后霉菌孢子开始发芽，品温慢慢上升；１７ｈ后，
表面呈现白点和短短的菌丝；２５～２８ｈ后，品温上升至３１℃左右，曲
料稍有结块现象，霉菌繁殖更加迅速旺盛；４４ｈ后，室温达３２～
３４℃，品温达３８～４０℃，曲料长满菌丝，进行第１次翻曲；４７ｈ后，
品温升至３７℃；５０ｈ后，品温升至３４～３５℃，保持这个品温至６７ｈ
进行第二次翻曲；直至１１４ｈ后即可出曲，正常成曲，一般含水量为

２１％左右，而且有皱纹，孢子为黄绿色。
（５）洗霉　将豆豉曲表面老熟霉菌及黏着物用水洗净，显出乌亮

润滑的光泽，然后拌料入坛进行后期发酵。
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（６）加盐拌和　为了防腐和调味，分数次向豆曲上洒水，并在收
水后加入约１７％的食盐，另外还用少量的ＦｅＳＯ４ （俗称青矾）和五
味子，使豆豉表面呈深蓝色，增加豆豉的乌亮程度和表皮的柔润。

（７）后期发酵　后期发酵中，利用曲霉菌所分泌的酶，将原料中
的蛋白质和淀粉进一步分解为氨基酸和糖分。
在另一些共生细菌和酵母的作用下，产生多种有机酸和酒精，进

而合成酯类，产生豆豉特有的香味，此时以嫌气发酵为主，装坛时要
充满，层层压实，用塑料薄膜封口，在阳光下曝晒，发酵温度以３１～
４５℃为宜，历时约４０ｄ。

（８）干燥和储存　后期发酵终了的豆豉，从坛中倒出，在阳光下
曝晒，使其干燥，至含水量３５％即为成品豆豉。

３成品质量指标
阳江豆豉颗粒完整，乌黑油亮，松软化渣，醇香回甜，鲜美可

口，无杂物，无异味，无苦涩。
（i）����#u
开封西瓜豆豉是在酿制咸豉的基础上，用西瓜瓤汁拌醅更新工艺

而得名。尤其近百年来对工艺技术不断地丰富提高，西瓜豆豉早就成
为独具一格特定的佐食调味佳品，据说在清代曾博得 “香豉”之
美称。
开封素称 “西瓜之乡”，为西瓜豆豉的生产提供了良好的物质条

件，每逢西瓜旺季当地群众也喜欢家庭酿制西瓜豆豉。
西瓜豆豉的生产是以精选的上等黑豆、面粉、优质品种西瓜为原

料，利用天然制曲、西瓜瓤汁拌醅，伏天入缸，经天然发酵酿制而成。

１原料配方
黑豆３８ｋｇ、面粉２８５ｋｇ、食盐１２５ｋｇ、陈皮丝５ｇ、西瓜瓤汁

６２５ｋｇ、生姜０７５ｋｇ、小茴香５ｇ。

２生产工艺流程
黑豆→浸泡→煮熟→出锅→拌面粉→保温制曲→成曲晒干→混拌辅料→

入缸发酵→成品

３操作要点
（１）泡豆　将豆先用水洗净，除去浮土及杂质，捞出置于罐内加
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清水浸泡３～４ｈ。
（２）蒸熟　常压蒸３～４ｈ，料用手捏成饼状无硬心。
（３）制曲　蒸豆制曲沿用传统方法，靠天然黄曲霉菌自然生长繁

殖。蒸熟豆与面粉混拌均匀，置苇席上平摊约３ｃｍ厚，室温保持

２８～３０℃为宜，１ｄ后，成块状，进行第１次翻曲，之后约６ｈ翻第２
次曲，约经３ｄ保温培养，待全部豆曲料呈鲜嫩浅黄色即为成曲。

（４）晒干、混辅料、入缸发酵　出曲后在烈日下晒干至成干豆
黄，制醅发酵：将西瓜瓤汁与食盐、生姜丁、陈皮丝、小茴香混合均
匀，然后拌入干豆黄，入缸置日光下保温浸润分化，待食盐全部溶
化，豉醅稀稠度适宜时，并缸密封保温发酵４０～５０ｄ即酿制成西瓜豆
豉成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　呈新鲜的酱褐色，豆粒饱满外包酱膜，液体呈糊

状，气味醇香，酯香、酱香味浓厚，口尝肉香鲜美，柔和爽口，后味
绵长并有回甜。

（２）理化指标　水分４６１０％，总酸２７９％，氯化物１１９３％，
还原糖１０８％，氨基酸０７６％。
（s）�hH#u
水豆豉是我国传统的风味食品之一，其制作技术在我国南方民间

广为流传，历史悠久。该产品风味独特，味道鲜美，营养丰富，食后
还能增进食欲。
袋装水豆豉是在继承和发扬我国传统的水豆豉食品特点的基础上，

用科学的方法加以改进和提高后，开发出的一种适宜于工业化生产的
风味食品。该产品食用和携带方便，家庭和餐馆中既可做菜直接食用，
也可做烹调用料配菜，尤其适用于出差旅游和野外工作时食用。
水豆豉的加工主要以大豆为原料。原料煮熟后进行保温发酵，发

酵过程中的蛋白质被微生物水解酶水解为各种氨基酸，产品的鲜味增
加，营养价值提高，食后更易被人体吸收和利用。同时，在保温过程
中，由于呼吸热和分解热的积累，原料的温度会上升至４０～５０℃，
此时大部分细菌在不利于生长的条件下会迅速产生一种黏液，并形成
水豆豉特有的香味，加辅料调配后便制成一种独具特色的风味食品。
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１工艺流程

大豆原料→挑选→清洗、浸泡→ →煮制 沥干
↑


→ ↓
煮豆水 加盐保存

→ → →保温发酵 豉醅 混合配料
↓


←←←← 包装密封杀菌冷却成品

２操作要点
（１）挑选　做水豆豉的原料最好选用黄大豆，其产品色泽美观，

效果好。加工前应选出虫蛀豆、伤痕豆、杂类豆及其他杂质。
（２）清洗、浸泡　用清水清洗原料所带的泥沙、豆荚等杂质，然

后浸泡大豆至豆粒发胀无皱纹，含水量在５０％左右即可。浸泡时水
要淹没豆面３０ｃｍ，夏季浸泡时间为３～４ｈ，冬季为６～８ｈ。用温水浸
泡可缩短浸泡时间。

（３）煮制　泡涨后的原料在常压或０１ＭＰａ的压力下煮制至豆粒
软熟即可。前者的煮制时间为３～４ｈ，后者为１５～２０ｈ。煮制时也
可加入少许八角、小茴香、辣椒等香辛料以增加风味。

（４）沥干　将煮熟后的原料趁热沥干，沥干后的豆粒用于保温发
酵。煮豆水中加入１０％的食盐保存至发酵结束。

（５）保温发酵　水豆豉的发酵属于细菌型发酵，主要是小球菌和
杆菌等参与。发酵前将沥干的大豆温度降至４５℃左右后再进行保温。
保温时间视气温和发酵温度而定，一般为４０～６８ｈ，温度控制在３５～
４５℃之间。

（６）混合调配　保温发酵完毕后，将大豆与煮豆水混合，再加入适
当比例的食盐、味精、白糖或红糖、红辣椒、姜、香料等辅料进行调配。

（７）包装　调配好的半成品用５０ｇ、１００ｇ、２００ｇ等不同规格的复
合薄膜袋进行包装。

（８）密封　利用真空封口机进行封口，封口时真空度不宜过高，
否则袋中的汁液会影响封口的效果。

（９）杀菌、冷却　以上各种规格的袋装水豆豉可采用小于或等于

１００℃的温度杀菌，杀菌时间视包装规格而定，一般为几分钟到十几
分钟不等。杀菌结束后立即用冷水冷却至３８℃左右，减少余热对产
品的影响。冷却后将水擦干即为成品。
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３成品质量指标
（１）感官指标　香气：具有水豆豉产品特有的香气，无其他不良

气味；滋味：辛辣咸适度，口味协调，不得有苦涩等异味；体态：黏
稠适度，无杂质。

（２）食盐 （以ＮａＣｌ计）＞８０％，总酸 （以乳酸计）＜１０％，
氨基酸态氮 （以氮计）＞０２％，粗蛋白＞１０％，水溶性无盐固形
物＞８０％。　

（３）卫生指标　砷 （以 Ａｓ计）＜０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）

＜１０ｍｇ／ｋｇ，黄曲霉毒素Ｂ１＜５μｇ／ｋｇ，大肠菌群＜３０个／１００ｇ，致
病菌不得检出。

４说明
（１）该产品特点是麻辣鲜香，其风味也可根据销售地人们的嗜好

调配成五香、甜香、鱼香等类型。
（２）加工时，大豆原料若经适当炒制后再进行煮制，生产出的产

品风味会更好，只是色泽更深一些，可根据包装材料和人们的习惯灵
活掌握。
（�）��#u
江西是盛产黑豆的地区，不但豆质好，颗粒大而饱满，蛋白质含

量高，而且种植面积广，上市量多，全省各地都有出产，每年收获两
季，故有早豆与晚豆之分，所以，豆豉在江西得享盛名。

１江西豆豉生产
（１）原料配方　黑豆１００ｋｇ、食盐４～１８ｋｇ、五香粉１００ｇ、白

酒２００ｇ。
（２）生产工艺流程
黑豆→淘洗→浸泡→冲洗→蒸豆→摊凉→接种→制曲→洗豆→前发酵→

后发酵→晒豆→拌料→后熟→筛选→成品

（３）操作要点

① 泡豆　黑豆经筛选后，淘洗干净，然后进行浸泡。浸泡时间
随气温高低而增减。夏季浸泡１～２ｈ，夏秋浸泡２～３ｈ，冬季３～４ｈ。
泡至出现皱皮为止，然后捞出冲洗沥干。

② 蒸豆　采用一次蒸豆法。压汽上甑，从满甑加盖算起，蒸２ｈ，
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焖１ｈ出甑。蒸豆含水量为４２％左右。

③ 接种、制曲、发酵、洗豆　和浏阳豆豉生产相同。

④ 拌料　晒豆以前，按４％的比例和０１％的比例分别将食盐与
五香粉同豆混合 （先用水调好）。晒豆以后，再洒入０２％的白酒，
然后打围后熟，经筛选，即为成品。

２江西油辣豆豉
江西油辣豆豉是江西豆豉的复制品。
将制好的江西豆豉洗净，用簸箕或晒垫晒干，然后拌辅料。其比例

为干豆豉１００ｋｇ，晒制清酱 （天然酱油）５０ｋｇ，辣油５ｋｇ，味精适量。
拌和均匀，装坛或瓶密封１周后出售。
辣油制法：取食用植物油２ｋｇ，加热后投入辣椒粉１ｋｇ，翻动后即可。
（�）��#u （!�#u）
１原料配方
黑豆１００ｋｇ、食盐３２～３４ｋｇ。

２生产工艺流程
黑豆→煮豆→出锅→摊凉→接种→制曲→洗豆→发酵→淋水→盐腌→淋

水→湿豆豉→干燥→成品

３操作要点
（１）煮豆　先将水放入锅中煮沸，加入黑豆，约３０ｍｉｎ，待锅中

的水再次煮沸时，即可出锅进行冷却。
（２）接种　煮豆捞出后冷却至３２～３５℃时，拌入０１％～０２％

的种曲 （即酱油种曲３０４２），然后装筐制曲。直径９３ｃｍ的竹筐盛曲
量为８～１０ｋｇ。

（３）制曲　曲料入室２４ｈ，品温开始上升，约４０℃，进行第１次翻
曲。翻曲后的品温降至３４～３５℃。３６ｈ后，进行第２次翻曲，品温３７～
３８℃。４８ｈ后进行第３次翻曲，品温３０℃左右保持９６ｈ，即可出曲。

（４）洗曲　利用洗豆豉机洗去豆粒表面的曲菌。
（５）发酵　利用木桶发酵。木桶的桶底开有小孔，以便在发酵过

程中空气流通及发酵液 （豉水）流出。
先在１只木桶中自然发酵 （冬季应保温）１２～１５ｈ，再转入另一

只空桶中 （转桶）继续发酵８ｈ左右，品温升至５０～５５℃时进行淋水
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和降温。
（６）盐腌　淋水后待水流尽即进行盐腌。配盐后仍放回木桶中进

行腌制，经２４～４８ｈ腌制结束。
腌制２４ｈ后，淋入清水，淋水量为每１００ｋｇ黑豆淋入７５ｋｇ水，

淋水应慢慢进行，以溶解腌制过程中残留的盐分。流出的汁液称为豉
水，留在桶中的豆粒即为湿豆豉。

（７）晒干　置湿豆豉于阳光下晒干，水分为２５％～３０％即可。

（�!）��#u
北京豆豉是以优质黄豆为主、面粉为辅生产的一种北京人喜爱的

调味品，现名为北京豆豉。该产品是一种香气浓郁、味道鲜美、蛋白
质含量高、营养丰富的调味品。

１原料配方
黄豆曲５０ｋｇ（其中黄豆４２５ｋｇ、面粉７５ｋｇ），加入相对密度为

１１２（１６°Ｂé）的盐水４５ｋｇ，成熟后出品为８５～９０ｋｇ。

２生产工艺流程
盐水配制→澄清→盐水→加热

↓
煮豆曲→入发酵容器→加盐水拌药料→翻缸→成品

３操作要点
制豆豉的操作要点与前面介绍的生产豆瓣酱的工艺相同。
现将北京某工厂生产北京豆豉的配方举例如下：
豆豉５００ｋｇ、白蔻０３７５ｋｇ、山柰３ｋｇ、甜杏仁３ｋｇ、陈皮０５ｋｇ、

丁香０３７５ｋｇ、花椒２ｋｇ、茴香１５ｋｇ、干草面５ｋｇ、肉豆蔻２ｋｇ、苹
果０３７５ｋｇ、桂皮０５ｋｇ、砂仁０２５ｋｇ、大料３ｋｇ、生姜３ｋｇ。

（�$）w�#u
南味豆豉是湖南地区的一种传统产品，历史悠久，深受群众欢

迎。湖南豆豉的特点，单纯用黄豆不加面粉，大豆蛋白质经过曲霉微
生物产生的酶分解生成多种氨基酸，易被人体所吸收。它不仅有鲜美
的味道，而且还有丰富的营养价值，配以生姜、辣椒，加上它本身有
一种特殊的浓香更加刺激人们的食欲。制曲后，发酵７ｄ，经日晒而
得成品。
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１生产工艺流程
黄豆曲→拌辅料→入塑料桶→保温发酵→日晒→成品

２操作要点
（１）原料　以黄豆为原料，质量要求无霉烂变质者。
（２）原料处理　蒸煮前用清水浸泡７～８ｈ，把上浮杂质全部捞

出，再将豆捞入箩筐内洗净，沥干后置于加压蒸煮锅内，以１５０ｋＰａ
的压力蒸２０～３０ｍｉｎ。出锅质量要求全部达到适度变性。

（３）制曲　同豆瓣酱生产。
（４）拌辅料　成曲含水量５０％～５２％，加入细白盐、辣椒粉和

生姜粉。每５０ｋｇ黄豆曲加入细白盐４２５ｋｇ、辣椒粉０５ｋｇ、生姜粉

０５ｋｇ，拌匀，颗粒分散，湿润，装入食品塑料桶内压实加盖。
（５）保温发酵　将塑料桶送入３５℃左右的室内，前３ｄ品温在

３５～３８℃，利用其分解热，３ｄ后，味道开始转鲜，品温也逐渐下降，

７ｄ后发酵成熟，即可日晒。
（６）日晒　场地铺上竹垫，把豆豉薄薄摊在上面，勤翻，使豆豉

粒粒分散不黏结，待外皮皱缩，颗粒干燥即成。其成品含水量２６％，
氨基酸态氮０２４％，食盐９４２％。
（�7）:�#u
四川豆豉主要有毛霉型和曲霉型两大类。毛霉型豆豉生产历史悠

久、品味高、产量大、驰名中外。曲霉型豆豉生产时间短、产量较
小，品味虽然次于毛霉型豆豉，但有味鲜、生产周期短、不受季节限
制、易于管理等特点。
下面就将四川生产豆豉历史比较早的及其不同类型生产厂家的生

产工艺分别加以介绍。

１潼川豆豉
四川三台县，古名潼川府，生产潼川豆豉 （又名三台豆豉）已有

３００多年的历史。建国后，潼川豆豉产量成倍增长，成为四川主要的
毛霉型豆豉产地。分离的毛霉经鉴定为总状毛霉。生产工艺包括：原
料选择、处理、制曲、拌料、发酵等几部分。

（１）原料选择　采用黑豆、褐豆、黄豆均可，尤以黑豆最佳。因
黑豆皮较厚，作出的豆豉色黑，颗粒松散，不易发生破皮烂瓣等情况。
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　 （２）原料处理

① 浸泡　泡料水温掌握在４０℃以下，用水量以淹过原料３０ｃｍ
为宜。一般浸泡约５ｈ，可见有９０％～９５％的豆粒 “伸皮”（即无皱）。
气候特别寒冷 （０℃以下）时，需适当延长浸泡时间，要求１００％豆
粒 “伸皮”。达到浸泡要求后，测定其水分含量为５０％左右。

② 蒸煮　常压蒸料，分前后两个木甑，前甑蒸２５ｈ左右，待甑
盖冒 “大汽”和滴水时，移至后甑再蒸２５ｈ，其主要目的是使甑内
上下原料对翻，便于蒸熟原料。待后甑冒 “大汽”，滴水汽时即可出
甑散热。蒸料时间需５ｈ左右，蒸料后的水分含量为５６％左右。

③ 堆凉　下甑后，将熟料铲入箩筐，待自然冷却到３０～３５℃时，
进曲房入簸箕或上席制曲，曲料堆积厚度为２～３ｃｍ。

（３）制曲　该豆豉的制曲工序属常温制曲，自然接种。制曲周期
因气候条件变化而异，一般为１５～２１ｄ。利用冬季制曲，其制作时间
从当年立冬 （农历十月）至次年的雨水 （农历一月）。在这段时间里，
四川地区的最高气温在１７℃左右，很适合毛霉生长。
冬季曲料入曲房３～４ｄ后起白色霉点，８～１２ｄ后菌丝生长整齐，

１６～２０ｄ后毛霉转老，菌丝由白色转为浅灰色，质地紧密，直立，高
度为０３～０５ｃｍ。同时，在浅灰色菌丝下部，紧贴豆粒表层有少量
暗绿色菌体生成。２１ｄ后出曲房，豆坯呈浅灰绿色。菌丝高度为

０５～０８ｃｍ，有曲香味。
此制曲过程中品温为５～１０℃，室温为２～５℃。
（４）拌料　将制好的豆曲倒入拌曲池内，打散 （１００ｋｇ原料可制

得成曲１２５～１３５ｋｇ）。加入定量的食盐、水混合均匀后浸闷１ｄ，然后
加入定量的白酒 （５０°以上），拌匀后待用。
原料配比及产量：黑豆１０００ｋｇ，食盐１８０ｋｇ，白酒 （５０°以上）

１０ｋｇ，井水６０～１００ｋｇ（拌料时加入）。
按以上配料，可产豆豉成品１６５０～１７００ｋｇ。
（５）发酵　拌料后的曲料，装入浮水罐，每罐必须装满 （每罐约

装干原料５０ｋｇ，即豆豉成品８２５～８５ｋｇ）。
装料时，靠罐口部位压紧，其上不加盖面盐。用无毒塑料薄膜封

口，罐加水，保持不干涸，同时每月换水３次，以保持清洁。
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用浮水罐发酵的豆豉质量最佳。这与浮水罐的装量适当、后期排
气、调节水分和温度等因素有密切关系。发酵周期为１２个月，其间
不翻罐，罐子可放在室内，也可在制曲季节放在室外 （便于厂房合理
利用），保持品温２０℃左右。

（６）产品特点　潼川豆豉为黑色颗粒状，松散，有光泽，滋润无
渣，清香味甜。

２永川豆豉
永川豆豉起源于四川永川县 （现为重庆永川市）家庭作坊，也有

３００多年的历史，其生产工艺如下。
（１）原料及原料处理　以黄豆为主要原料，同时加入５０°以上的

白酒、自贡井盐等。

① 原料浸泡　水温３５℃左右浸泡约９０ｍｉｎ，此时测定含水量约
为５０％左右。

② 蒸煮　采用常压蒸料及旋转式高压蒸煮锅两种方法进行蒸料。
常压蒸煮４ｈ左右，不翻甑，旋转式高压蒸煮锅蒸料要求

０１ＭＰａ的压力，时间约１ｈ。测定蒸料水分为４０％～４７％。

③ 堆凉　常压蒸料需将熟料装入箩筐，待自然冷却到３０～３５℃
时进曲房入簸箕。蒸煮罐蒸料时，熟料经绞龙送入通风制曲床即可，
此时曲料温度约３５℃。

（２）制曲　制曲有传统的簸箕制曲和改进的通风制曲两种方法。

① 簸箕制曲　自然发酵常温制曲，曲料厚度为３～５ｃｍ。冬季曲
料品温为６～１２℃，室温２～６℃，制曲周期为１５ｄ左右，其间翻曲１
次。成曲呈灰白色，每粒豆坯均有浓密的菌丝包住，菌丝上有少量黑
褐色孢子生成 （豆坯内部呈浅牛肉色），同时菌丝下部紧贴豆粒表层
有大量暗绿色菌体生成，成曲有曲香味。

② 通风制曲　曲料厚度为１８～２０ｃｍ，品温７～１０℃，室温２～
７℃，制曲周期１０～１２ｄ，其间翻曲２次，冬季曲料入曲房１～２ｄ后起
白色霉点，４～５ｄ后菌丝生长整齐，并将豆坯完全包住。同时紧贴豆
粒表层有少量暗绿色菌体生成。７～１０ｄ后毛霉转老，菌丝由白色转
为浅灰色，高度０８～１０ｃｍ，其上有少量黑褐色孢子生成，在浅灰
色菌丝下部，豆粒表层有大量高０１～０３ｃｍ呈短绒毛状的暗绿色菌
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体生成。经反复培养，发现此菌幼嫩时菌丝呈白色，故夹在浅灰色毛
霉中不易发现，直到制曲后期才转为暗绿色而易于区别。

（３）发酵　将成曲加入定量的食盐及水闷１ｄ后，再加入定量辅
料入缸或池 （一般通风制曲的成曲装入配套的密封式水泥发酵池发
酵）。发酵周期１０～１２个月，发酵期间不翻倒，保持品温在２０℃
左右。

（４）原料配比　黄豆５００ｋｇ、食盐９０ｋｇ、白酒 （５０°以上）２５ｋｇ、
做糟用糯米１０ｋｇ、４０℃的凉开水２５～４０ｋｇ（拌料用）。

（５）出品　按上述配料比例可产豆豉成品８２５～８６０ｋｇ。

３宏发长豆豉
宏发长豆豉生产始于１９２４年，距今有８０多年的历史，基本上采

用潼川豆豉的生产工艺酿制而成，辅料的添加有所改变。原料经常压
蒸煮，熟料入曲房２～３ｄ后出现白色霉点，７～８ｄ后菌丝体生长整
齐，９ｄ后毛霉转老，由白色转为浅灰色。菌丝质地较疏松，直立而
稍短，高度在１ｃｍ以内，１０ｄ后曲料成熟。将此成曲按照配料量加入
花盐、水混合均匀后放置１夜，再加入各种香料、白酒混合均匀后装
罐，料坯上加２ｃｍ厚的食盐、封口，在室温下发酵６个月即成。
原料配比如下：黄豆５００ｋｇ、花盐９５ｋｇ、白酒 （５０°以上）１０ｋｇ、

做糟用糯米１５ｋｇ、花椒粉１ｋｇ、小茴香粉０５ｋｇ、大茴香粉０５ｋｇ、
水３０～５０ｋｇ（拌坯时用）。
（!"）#$%&’(
黄姚豆豉是选用上好黑豆和独特的泉水，经过干蒸、热浸、制

曲、洗霉、发酵等工序制成的。它以豆粒均匀、颜色乌润、松化柔
软、清香带甜而驰名，是具有悠久历史的地方特产，曾远销国外。
黄姚豆豉的制作过程是：将黑豆放入木槽内蒸２ｈ左右，取出后

放入冷水中浸泡４０ｍｉｎ，捞出沥干。再入槽复蒸３ｈ，取出冷却，降温
至２８～３２℃，摊在簸箕内进保温房，保持温度２８～３２℃，自然发酵

５～６ｄ，待豆豉曲长出１０ｃｍ以上的黄霉并结成块状时，取出用冷水
将霉洗净，洗至没有黄水、用手抓不成团为宜，然后沥干水分，放入
用黄茅草和桐叶或藕叶围、垫好的大竹箩内。箩内用约６７ｃｍ的叶
子盖好，并用重石块压紧，经６～７ｄ后取出，摊入大簸箕内晾晒
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４０ｍｉｎ，翻动后再晒４０ｍｉｎ，干后冷却装入大缸或大桶内约１５ｄ，闻到
有香味即得成品。

第三节　豆瓣酱 （蚕豆酱）的生产加工技术

豆瓣酱是四川人对蚕豆瓣酱的简称，它起源于四川民间，由家庭
制作发展为工业生产，至今已有２００多年的历史。随着交通事业的发
展，豆瓣制作技术也随之流传，长江沿岸各省市亦有生产。豆瓣的主
要原料是蚕豆，加入辣椒的产品叫辣豆瓣，不加辣椒的叫做甜豆瓣。
辣豆瓣色、香、味美，营养丰富，是烹饪川菜的主要调味料，川菜能
在我国菜系中以其色、香、味、形俱佳而驰名世界，这和豆瓣的烹调
作用是分不开的。同时豆瓣具有鲜、甜、咸、辣、酸等多种调和的口
味，能助消化开口味，用来代菜佐餐，是一种深受消费者欢迎的方便
食品。甜豆瓣适宜于不嗜辣味的消费者口味，烹饪和佐餐作用不如辣
豆瓣广泛。
豆瓣生产技术没有专著，有关资料报道也很少，多年来豆瓣产品

的品质风味和花色品种，全靠师傅的口传手授操作，局限了生产的发
展，致使一些名特产品，如曾获巴拿马国际博览会金奖的新都杏仁豆
瓣已经失传，为使这一传统酿造食品能普及发展，有必要对豆瓣生产
工艺进行总结和探索，以便使豆瓣这一产品更加发展。
一、豆瓣的种类
豆瓣产品有甜豆瓣和辣豆瓣两大类。
（)）*’+
甜豆瓣又称原汁豆瓣，系用蚕豆曲加盐水经过晒露发酵制成。可

以直接作为商品出售，也可作为半成品用来配制辣豆瓣。在发酵醅中
加入杏仁制成的产品叫杏仁豆瓣。
（,）-’+
豆瓣中加入辣椒的产品叫辣豆瓣。按生产工艺和产品的特点又可

分为三种。

１传统型辣豆酱
以鲜辣著称，辣椒含量大，并呈碎块，成品水分含量较少，是烹
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饪川菜豆瓣鱼、豆瓣肘子、麻婆豆腐、回锅肉等不可缺少的调味料，
也可佐餐拌食。产量占四川豆瓣的７０％以上。此产品中，最负盛名
的郫县豆瓣、眉山豆瓣，重庆红豆瓣等亦有一定的名气和销路。

２佐餐型辣豆酱
此种辣豆酱辣椒含量较少，且呈细腻酱状，配制时加入芝麻、金

钩、火腿、香油、蘑菇以及甜味剂、助鲜剂等，形成系列产品，产品
特点是香、鲜、甜、微辣、直接用于佐餐食用，也可用于烹饪。此种
产品中临江寺豆瓣历史悠久，相继问世的有：山城牌金钩豆瓣，涂山
牌、永川牌香油豆瓣，天车牌芝麻豆瓣，萦江牌鲜香豆瓣等。
（.）/01’+
蚕豆经蒸煮制曲，辣椒用量较低，呈酱状，配制时加入适量的甜

酒，产品特点是味甜微辣，水分含量较大，适合长江中下游及北方地
区的口味，宜于佐餐食用。此种产品最早生产的是抗日战争时期在四
川乐山建厂的金华化学公司生产的金华豆瓣。安徽的安庆豆瓣辣椒酱
也是熟料制曲并在配制时加入适量红曲。
二、豆瓣酱生产加工技术
（)）234056
１蚕豆
（１）选料　要求颗粒饱满、均匀、充分成熟、无虫蚀、少杂质。
（２）去皮壳　蚕豆有一层不适于食用的皮壳，在酿制豆酱前必须

去掉。去壳的方法根据要求而定，如要求在豆酱内豆瓣能保持原来形
状的，在工艺上就需要采用湿法处理；如果不考虑豆瓣形状，在工艺
上可采用干法处理。

（３）湿法处理　蚕豆经除去泥沙杂质后，投入清水中浸泡，让它
慢慢吸收水分，达到无白心，且稍有发芽状态，此时，已达到浸泡湿
度。蚕豆吸水快慢受水温影响较大，浸泡豆时，春秋两季需３０ｈ左
右，夏季只需１０ｈ，冬季需要７０ｈ左右。浸泡完毕后，去皮方法一种
是人工剥皮去壳，效率低；另一种是机械去皮，大规模生产必须使用
机械，将浸泡好的蚕豆用橡皮双辊筒轧豆机脱皮，可以得到很清洁的
豆瓣。这里需要注意的是浸泡及脱皮的时间不宜过长，以防天热
变酸。
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（４）干法处理　就是采用机械化处理，此方法既简便，又能提高
生产效率。蚕豆先通过振动筛除去杂质及瘪豆，然后用粗粉碎机击
碎，并通过回转筛分级，再经风筛去皮及相对密度去石机分离出豆肉
和皮壳。

２辣椒
（１）选择　要求使用肉质肥厚、辣味大的牛角辣椒。
（２）切碎　将新鲜辣椒洗净、沥干，摘除蒂柄，切成碎块。可用

于制醅或腌制后用于制醅。
（３）腌制　将碎辣椒放入罐 （池）中，放一层辣椒加一层食盐，

下层少加上层多加，边加边压实，加至八成满用食盐封盖平整，每

１００ｋｇ碎辣椒用食盐１７～１８ｋｇ（含盖面盐），取样化验辣椒醅含氯化
钠应有１４５％～１５５％，盖面盐上用竹席铺盖，上压竹片或竹板，
板上再压重石。随着渗透作用的产生，渗出的卤汁淹没竹席，隔绝辣
椒与空气的接触，可以抑制有害微生物的活动，减少对维生素Ｃ的
破坏。腌制期间要经常检查，发现水分蒸发要及时补充淡盐水，以保
持卤汁经常淹没竹席。在腌制过程中，附着在辣椒表面的有益微生物
如酵母、乳酸菌等产生发酵作用，使腌制后的辣椒具有鲜艳的红色和
诱人食欲的辛香。

（４）磨酱　制作佐餐型辣豆瓣，腌制后的辣椒还要磨成细腻的辣
椒酱使用。
辣椒处理工艺流程为：
辣椒→洗净→沥干→去蒂柄→切碎→腌制→磨酱→制醅

（,）78
豆瓣传统老法制曲采用 “生料制黄 （子），晾晒扬衣”的工艺。

制黄子就是依靠创造适合的温度、水分等条件使环境中自然存在的米
曲霉孢子在蚕豆瓣上生长繁殖，分泌酿造豆瓣需要的各种酶类的自然
培养曲子的方法，因成曲呈黄绿色所以叫制黄子。这种方法需要７～
８ｄ，并受季节限制，不能常年生产，成曲质量也不稳定。１９４４年乐
山金华公司及眉山玉记酱园，首先应用黄海化工研究社菌种保藏室提
供的米曲霉菌种用于制豆瓣曲，制曲时间缩短到３ｄ，成曲质量得到
提高，不受季节限制，可以常年生产。现在除家庭制作还有采用制黄
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子的方法外，工业生产均已采用纯粹培养米曲霉接种制曲的方法。
蚕豆不经蒸煮生料制曲，不仅能节约能源，并因蚕豆中的蛋白质

和淀粉的水解受到制约使产品别具特色。生料蚕豆中的淀粉分子是β
淀粉，分子排列紧密形成束状胶束，彼此之间间隙很小，加水分解受
到制约。经蒸煮后淀粉分子吸水膨胀，胶束消失，形成单分子并为水
包围成溶液状态的α淀粉，易于水解为糖。蒸煮后蚕豆中蛋白质受热
变性，原有球状的肽链受热而造成副链断裂，使原来折叠部分的肽链
松散，较易受到消化酶的作用而发生水解。豆瓣产品的特点要求蛋白
质和淀粉的水解要有制约。即蚕豆中的蛋白质和淀粉能在适合的条件
下，分解成氨基酸、糖、醇、有机酸，并生成酯类等构成豆瓣风味的
物质，当分解到一定程度时继续分解受到制约，使分解物能在特定的
条件下，在成型完整的蚕豆粒中保存下来，不致因继续分解可溶物增
多从豆粒流失出来，造成豆瓣粒溃碎、变形和失去光泽，因而使产品
保持颗粒完整，油润光亮，酥软化渣，澄清分汁的外观和风味。

“衣”指米曲霉的孢子，有苦涩味，成曲经过晾晒水分减少，便
于扬出孢子，避免产品有苦涩味，在晾晒过程中紫外线的照射消灭成
曲中的有害微生物，有利于制醅发酵。
制曲方式主要有晒席制曲、簸箕制曲和厚层通风制曲。晒席制曲

是在地板上铺晒席，把曲料堆积在席上制曲；簸箕制曲是把曲料装入
簸箕置曲架制曲。这两种方式简单易行，成曲成悬浊液，滤去残渣后
喷洒在面料上，如制曲时用面粉可先将种曲与面粉拌和后均匀接入曲
料中。接种后入曲池，厚度３０～５０ｃｍ，或入晒席，簸箕制曲则厚度
为７～１０ｃｍ，室温保持２５～３０℃；干湿球温差１～２℃。曲料结块后
翻曲１次，孢子呈黄绿色即可出曲。
（.）79
１甜豆瓣 （附杏仁豆瓣）
（１）工艺流程

食盐水（１８°Ｂé）、 →豆瓣曲 下缸
↓


→ 浸泡去皮→→ 烫漂杏仁

→ → →发酵晒露 翻醅 杏仁豆瓣

（２）操作　将蚕豆曲送入发酵缸 （池）内，每１００ｋｇ蚕豆曲加入

１８°Ｂé食盐水１６０～１８０ｋｇ，混合均匀进行自然发酵，白天晒晚上露，
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遇雨天及时加盖避免淋入雨水，适时翻缸将面层经过晒使水分挥发，
色泽较深的酱醅压向缸 （池）底，使下层酱醅翻至面层，晴天勤翻，
阴天少翻，使整个酱醅晒露均匀，６～８个月即可成熟，可直接作为
商品出售，或用来配制辣豆瓣。
生产杏仁豆瓣，杏仁先用开水烫漂，捻去杏仁皮，用水浸泡并换

水５～６次，以去掉杏仁的苦涩味，浸泡后杏仁变白、嫩脆，控净水
后加入酱醅中混合均匀，经过晒露发酵成熟后即为成品杏仁豆瓣。

２传统型辣豆瓣
制醅方法有两种：一是将蚕豆曲与鲜辣椒碎块混合入坛密闭发

酵，由于辣椒表面附着的有益微生物和酶等活性物质与曲料协同作
用，可促进酱醅早成熟，成品酱酯香浓郁，风味较好；二是用经过晒
露发酵的原汁豆瓣与腌制过的碎辣椒配制而成。现分别介绍如下。

（１）加辣椒密闭发酵法　以眉山豆瓣生产方法为例。

① 生产工艺流程

　　 → → 
鲜辣椒 去蒂 切碎

→→ 
扬衣晾晒蚕豆曲

食盐、油、酒、 香料
→ 拌和 装坛（缸或池→ ）→ → →密封 发酵 辣豆瓣

② 原料配比　鲜碎辣椒１００ｋｇ、蚕豆曲４２ｋｇ、食盐２６ｋｇ、植物
油２ｋｇ、香料０５ｋｇ、白酒２ｋｇ。

③ 操作要点　将扬去孢子的蚕豆曲置于拌料槽中，加入植物油
拌匀，再依次加入辣椒、食盐、白酒和香料，充分拌匀后装入小口大
肚的瓦坛中，边装边压实，至八成满铺平，用预留的盖面盐封盖，坛
口用油纸封扎，用泥密封，自然放置发酵３～５个月即可成熟。如果
不用坛改用大口缸、木桶或大池时，在上述配料中增加１０ｋｇ酱油或

１８°Ｂé食盐水作为补充隔封卤汁之用。如缸 （池）时边加边压实，至
八成满铺平并盖盐，上盖晒席，席上放竹片或木板数条，再压以重石
使卤汁渗出，隔绝酱醅与空气的接触。密闭发酵３～５个月即可成熟。

（２）晒露发酵法

① 生产工艺流程

蚕豆曲、盐水 入缸（池→ ）→ →晒露发酵 拌和
↓


→ 腌制切碎→→ 去蒂辣椒

→ →后熟 辣豆瓣
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② 操作要点　取成熟原汁豆瓣１００ｋｇ，加入腌制碎辣椒１００～１２０ｋｇ，
以及油、酒、香料，充分拌和，放置后熟１个月即得成熟辣豆瓣。

３佐餐型辣豆瓣
以临江寺豆瓣为例。

① 生产工艺流程

原汁豆瓣、香油、 →芝麻酱等辅料 拌和
↓


→ 磨酱腌制辣椒

→ → →后熟 包装 成品

② 原料配比　原汁豆瓣１００ｋｇ、香油４ｋｇ、辣椒酱１６ｋｇ、芝麻酱

６ｋｇ、香料粉０２５ｋｇ、甜酱２ｋｇ、白糖１ｋｇ、增鲜剂适量。

③ 操作要点　称取上述各种原料，充分拌匀，后熟１个月包装
即得香油豆瓣。

４熟料型辣豆瓣
以金华豆瓣生产方法为例。

① 生产工艺流程

→ →腌制辣椒 磨酱 混合

原汁豆瓣、
↓


甜酒

→ → → → →后熟 装罐 油封 密封 成品

② 原料配比　原汁豆瓣１００ｋｇ、腌辣椒５５ｋｇ、甜酒２０ｋｇ、香
油２５ｋｇ。

③ 操作要点　先将腌辣椒与甜酒混合磨成细酱，加入原汁豆瓣
充分拌匀，后熟１个月装入瓦罐中，表面注入香油层约２ｃｍ厚，以
隔绝成品与空气接触，以利于成品保存。
（"）:;
传统型豆瓣以散装销售为主，佐餐型辣豆瓣以包装销售为主。包

装容器必须具有经济实用、造型美观、携带便利、利于保存和食用方
便的特点。四川豆瓣包装主要有纸筒内衬塑料袋的小包装和竹篓大包
装，也有采用瓦罐、瓦坛、精制陶罐、玻璃瓶、塑料瓶、塑料桶等容
器，容量为０２５～２５ｋｇ。包装容器要先洗净、沥干，灭菌后再把经
过灭菌处理的豆瓣装入，包装时要注意清洁卫生，防止污染。豆瓣酱
体黏稠加热灭菌就不容易，最好采用金华豆瓣的油封保鲜法。将豆瓣
装入容器至距口部３～５ｃｍ高度为止，擦干器壁立即注入香油，厚度
为２～３ｃｍ，使油层隔绝豆瓣与空气的接触，可以避免氧化和微生物
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的污染，香油中含有生育酚 （维生素Ｅ），可以防止油脂的氧化酸败，
最后密封容器口，防止香油渗出。
三、成品质量指标
１感官指标
（１）甜豆瓣　色泽：红棕色至棕褐色，油润有光泽；香气：有浓

郁的酱香，无不良气味；滋味：味鲜，咸淡适口，有甜豆瓣特有的滋
味，无异味；体态：黏稠适度，瓣粒完整，无杂质。

（２）传统型辣豆瓣　色泽：红棕色至棕褐色，油润有光泽；香
气：有浓郁的酱香和辣香，无不良气味；滋味：鲜辣，后味深长，无
异味；体态：黏稠适度，可见辣椒块和豆瓣粒，无杂质。

（３）佐餐型辣豆瓣　色泽：红棕色至棕褐色，油润有光泽；香
气：有酱酯香和辅料特有的香气；滋味：味鲜微辣回甜，纯和化渣，
咸淡适口，无异味；体态：黏稠适度，内有油层，呈酱状兼有豆瓣粒
和辅料碎粒，无杂质。

２理化指标
（１）甜豆瓣　水分≤５０％，氯化物≥１７％，氨基酸态氮≥０７％，

总酸 （以乳酸计）≤１６％，还原糖≥３％。
（２）传统型辣豆瓣　水分≤４９％，氯化物≥１７％，氨基酸态氮≥

０３５％，总酸 （以乳酸计）≤１６％，还原糖≥３％。
（３）佐餐型辣豆瓣　水分≤５３％，氯化物≥１５％，氨基酸态氮≥

０６５％，总酸 （以乳酸计）≤１６％，还原糖≥６５％。

３卫生指标
细菌总数≤５００００个／ｇ，大肠菌群≤３０个／１００ｇ，致病菌不得检

出。砷 （以Ａｓ计）≤０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）≤１ｍｇ／ｋｇ，食品添
加剂按ＧＢ２７６０—１９９６执行，黄曲霉毒素≤５μｇ／ｋｇ。

第四节　新型发酵豆酱

一、蒲公英蚕豆辣酱
１原料配方
蚕豆酱２５％、鲜辣椒酱２５％、干辣椒酱２０％、蒲公英糊３０％。
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２生产工艺流程

　　 → → → → → →蚕豆 浸泡去皮 涨发 蒸熟 制曲 酱醅发酵 混合
↓


→ 打成糊状烫漂→蒲公英

↑


→ 制酱鲜干辣椒

→ →杀菌 成品

３操作要点
（１）蒲公英的处理　蒲公英选好后利用清水洗净，放入沸腾的水

中烫漂１～３ｍｉｎ。其作用主要是杀酶，排除蔬菜组织中的气体，除去
蒲公英本身的异味，有利于降低加工过程中营养成分的损失和变色。
将蒲公英经过上述处理后，取出送入打浆机打成糊状备用。

（２）蚕豆的浸泡和去皮　将蚕豆经过除杂后，放入清水中浸泡至
豆粒无皱皮，断面无白心，有发芽状态时，用２％的ＮａＯＨ溶液在

８０～８５℃的温度下浸泡５ｍｉｎ左右，即可去皮。
去皮后的蚕豆按颗粒大小分别浸泡到体积增加到２～２５倍，质

量增加１９倍左右，豆肉无生心即可。
（３）蒸熟、制曲　将浸泡好的蚕豆放入蒸锅中蒸熟，按１０∶３的

比例与面粉混合，并加入２％～３％的种曲，移入曲室。通风制曲一
般为２ｄ。

（４）酱醅发酵　将蚕豆曲移入发酵缸，摊平稍压实，待自然升温
到４０℃左右，按１００ｋｇ蚕豆曲加入１５°Ｂé盐水１４０ｋｇ的比例，喷洒到
曲中，要求盐水温度为６０～６５℃，装完后用盐封缸。此时缸内温度
能达到４５℃左右。保持此温度发酵１０ｄ，酱醅成熟。然后每１００ｋｇ蚕
豆曲补加细盐８ｋｇ和水１０ｋｇ，搅拌均匀，再保温发酵５ｄ即可。

（５）辣椒处理　鲜辣椒去蒂，洗净沥干，每１００ｋｇ加盐２３ｋｇ左
右，一层辣椒一层盐压实，再用少量食盐封面，用重物压紧。２～３ｄ
后，有卤汁压出，使辣椒不与空气接触，可防止生霉变质。腌制３个
月取出细磨。磨辣椒时可加入２０°Ｂé盐水，调节其稠度，１ｋｇ辣椒可
出辣椒酱１５ｋｇ。
干辣椒应加水浸泡，并加部分盐腌，用２０°Ｂé盐水磨成糊。一般

１０ｋｇ干辣椒，加盐２６ｋｇ、加水９１ｋｇ。
（６）混合　按比例将以上物料混合后，加热杀菌，装入陶土坛中

放置１５ｄ以后，便可分装，即为成品。
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４成品质量指标
（１）感官指标　色泽鲜亮，红润中略带黑绿色，口味香辣绵长，

带有植物的味道，鲜美可口。
（２）理化指标　食盐 （以氯化钠计）≥１２ｇ／１００ｇ，氨基酸态氮

（以氮计）≥０６ｇ／１００ｇ，总酸 （以乳酸计）≤２ｇ／１００ｇ，水分≤６０ｇ／

１００ｇ，铅 （以Ｐｂ计）≤１０ｍｇ／ｋｇ，砷 （以Ａｓ计）≤０５ｍｇ／ｋｇ。
（３）微生物指标　细菌总数≤１０个／ｇ，大肠菌群≤３个／１００ｇ，

致病菌不得检出。
二、西瓜豆瓣酱
１生产工艺流程
（１）制曲工艺流程
大豆→去杂清洗→浸泡→蒸煮淋干→拌入面粉→摊晾→制曲→成曲

（２）制酱工艺流程
西瓜→切半→挖瓤→切块→加辅料拌匀→保温发酵→装瓶→成品

２操作要点
（１）大豆的预处理　大豆挑除杂质、霉烂、破残豆，加水浸泡至

豆粒表皮刚呈涨满，液面不出现泡沫为度。取出沥干水分，再用水反
复冲洗，除净泥沙。浸泡后的大豆在常压下蒸煮，串汽后维持４ｈ，
豆粒基本软熟即可出甑。

（２）大豆的发酵　出甑大豆拌入少量面粉，包裹豆粒即可，然后
摊晾于干净的曲帘上，使其自然发酵，至菌丝密布，表面呈现黄色
时，即可出曲。搓散，储存备用。

（３）西瓜处理　挑选成熟的西瓜，利用清水洗净，切开挖出瓜
瓤，不需去籽，切成５ｃｍ见方的丁字块，调整含糖量。

（４）配料、发酵　将西瓜瓤和豆曲以５∶１的比例混合，香辛料
以花椒、八角、姜为主，每５０ｋｇ西瓜瓤约加入１ｋｇ香辛料。将上述
原辅料充分混合均匀，使料温保持在４５℃左右或直接装入大缸中在
烈日下曝晒，发酵７ｄ即好，经过装瓶、密封即为成品。
三、西瓜辣豆酱
１原料配方
大豆１０ｋｇ、面粉３～４ｋｇ、西瓜 （带皮）３０～４０ｋｇ、食盐１ｋｇ、
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干辣椒０１ｋｇ、花椒０１ｋｇ、八角０１ｋｇ、姜０５ｋｇ、五香粉０２ｋｇ、
酱油１～１５ｋｇ。

２生产工艺流程

　　 → → →大豆 浸泡 煮制 拌粉
↓


→ 蒸熟面粉

→ → →发酵 晾晒 调酱

西瓜瓤、辣椒丝、
↓


姜片等

→ → →晒酱 储存 成品

３操作要点
（１）煮豆、蒸粉　将大豆用水冲洗干净后用３０℃温水浸泡２ｈ左

右。再将适量的葱丝、姜片、花椒、八角包入纱布袋中与泡好的大豆
一起放入锅中加水煮制。先用急火煮沸，后用小火煮软，约煮１～
２ｈ，待豆心不硬，用手很容易捏碎即可捞出冷却、控去部分水分。
面粉放在笼屉内蒸制约３０ｍｉｎ，使部分淀粉糊化，此过程即为蒸

粉。蒸粉亦可与煮豆同锅进行，即上面蒸粉，下面煮豆。
（２）拌粉　煮好的大豆与蒸好的面粉稍冷却之后即可拌制混合，

最后要使每个豆粒上都粘满一层面粉，且不相互黏结成团。如黏结成
团可撒适量干面粉拌入。

（３）发酵　将拌粉的大豆摊在干净的平盘中 （如瓷盘、蒸盘），
厚度约２ｃｍ，上面罩上白纸或报纸，放在３０～３５℃的环境下进行自
然发酵。５～７ｄ后平盘长满白毛、绿毛，此时表明发酵已经成熟，得
到霉豆。

（４）调酱　先将西瓜洗净晾干后切分取瓤，放入大盆中，捣碎成
泥；将干辣椒用温水泡后切成细丝放入并搅拌均匀；再加入晒好的霉
豆搅匀，最后加入食盐、酱油、姜丝等充分混匀。必要时可用凉开水
调其稀稠度。调好后，利用双层纱布将盆口扎紧，进行晒酱。

（５）晒酱　在晴天，每天将酱盆放在室外阳光下曝晒，晚上打开
纱布搅酱。约１０～１５ｄ后酱的颜色由黄色转为棕红色，风味香浓，稠
度适中即可停止晒酱。

（６）储存　将晒好的酱放入一个小口容器中如缸、罐，双层纱布
扎口，放在室内通风处，隔天搅一搅，约２０ｄ后即可食用，且越存风
味越好。

４食用方法
（１）生食　把香菜切末后拌入此酱中，食之鲜美且营养最好。也
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可用大葱蘸此酱食用。
（２）炒食　把适量的油烧热后加入葱花，然后加此酱炒熟。这种

吃法风味更香、更浓，但部分营养成分易受热损失。
（３）调味　炒菜、做汤时加入适量此酱会使汤味香辣可口。
四、瓶装南瓜豆瓣辣酱
１生产工艺流程
（１）蚕豆曲制备工艺流程
蚕豆→洗净→浸泡→去皮→混合→接种→厚层通风培养→蚕豆曲

（２）南瓜豆瓣辣酱生产工艺流程




蚕豆曲

辣椒酱
→ →固态低盐加辣发酵 精制

南瓜块、砂糖、
↓


鲜酱油

→ → →杀菌 包装 成品

２操作要点
（１）南瓜块的制备　选用皮较硬、肉厚呈橘红色、含糖量高、纤

维少、九成熟以上的南瓜为原料，洗净去皮、去蒂，对剖去籽，然后
用刀或切片机切成１ｃｍ×１ｃｍ×０３ｃｍ的小块，浸入沸水中２～３ｍｉｎ
后冷却备用。

（２）辣椒酱的制备　将红辣椒利用粉碎机磨成细粉，按１００ｋｇ
辣椒粉，加２０°Ｂé的盐水６００ｋｇ的比例浸泡，并经常搅拌使其成
酱状。

（３）蚕豆曲的制备

① 洗净、浸泡　利用自来水洗去蚕豆中的泥土及其杂质，在常
温下将蚕豆放进自来水中浸泡８～１２ｈ，以表皮开裂、易于去皮为宜。

② 去皮　采用人工剥皮或橡胶双辊筒轧豆机去掉蚕豆的表皮。

③ 蒸面　将小麦粉放入锅内干蒸，时间为５０ｍｉｎ，出锅后经过冷
却，将结块打碎。

④ 制曲　将蚕豆 （１０００ｋｇ）和面粉 （６００ｋｇ）混合均匀，按

０３％的比例将米曲霉种曲撒入冷却后的蚕豆和面粉中拌匀，然后放
入制曲池中摊平，厚度为３０ｃｍ，入池品温保持在３０～３２℃，曲室温
度保持在３３～３５℃，相对湿度保持在９０％，制曲过程中温度控制在

３６～４０℃，当品温达到４２℃时进行第一次翻曲，此时蚕豆表面已长
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有少量菌丝，翻曲后通风使品温降至３５～３６℃。以后每当品温上升
到４０℃时，就通风降温至３５～３６℃，在第一次翻曲后的６～７ｈ进行
第二次翻曲，并打碎结块。此时蚕豆基本长满了菌丝，第二次翻曲后
再培养６ｈ即可出曲，整个制曲时间为４８ｈ。

（４）固态低盐加辣发酵　原料配比为：豆瓣曲２００ｋｇ、水８０ｋｇ、
辣椒酱１５０ｋｇ，保温发酵后补加２３°Ｂé的盐水２８０ｋｇ。
先将辣椒酱与水加热到６０℃，再与豆瓣曲搅拌均匀，落入发酵

池内，用铲压平，上盖清洁白布一层，布上每池加封面用食盐５０ｋｇ
（可反复使用），防止品温发散及杂菌侵入。发酵期间醅温维持在４０～
４５℃，８ｄ后取出，加入２３°Ｂé的盐水，充分混合均匀，在室温中后发
酵３～４ｄ，即得成熟酱醪。

（５）精制、杀菌　按豆瓣辣酱５５ｋｇ、南瓜块１８ｋｇ、鲜酱油

２４ｋｇ、白砂糖３ｋｇ的比例，在夹层锅内将上述配料搅拌混合均匀，再
加热到８０℃，保温１０ｍｉｎ进行灭菌。因为酱醪较黏稠，加热时温度
不易均匀，所以必须不断搅拌，同时在成品酱醪中再加入０１％的苯
甲酸钠，使其彻底溶解，以防酱醪变质。

（６）包装　成品用四旋玻璃瓶包装，其容量为０２５ｋｇ。玻璃瓶
要洗净并经加热灭菌后才能装入辣酱，每瓶表层要加入麻油６５ｇ，
然后加盖旋紧。盖内衬一层蜡纸，以免麻油渗出。
五、速酿大豆酱
这里介绍的生产工艺，经过长期实践，达到了发酵时间短、产品

风味纯正的目的，解决了豆酱因发酵时间短导致后发酵胀袋问题。经
过检测，这种方法制成的大豆酱除了达到国家要求的标准之外，豆酱
的氨基酸含量最高≥１％，一般也都能控制在０８％以上。

１生产工艺流程
大豆→精选→浸泡→装锅蒸煮→出锅→接种→通风制曲→成曲→入池

发酵→中间倒池→后期成熟→研磨→灭菌→出厂包装

２操作要点
（１）原料配比　大豆酱的主料面粉、大豆配比按面粉和大豆质量

３５∶６５进行。
（２）浸泡　大豆吸水膨胀，有利于蛋白质的变性，浸泡时间一般
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为３～４ｈ，夏季要缩短时间，冬季要适当延长时间，泡至大豆豆粒饱
满，手掐无夹心时，立即将水放出。

（３）蒸煮　蒸煮前先排净锅内冷空气，压力控制在０１３～
０１４ＭＰａ，时间为１５～２０ｍｉｎ，蒸后的大豆应达到熟、软、疏松、不
粘手、无夹心、有豆香气。

（４）接种　先用５０～７５ｋｇ面粉将曲精 （沪酿３０４２）拌匀，曲
精用量为００５％左右，再均匀地拌到豆面上，接种后温度控制在３０
～４０℃之间。

（５）制曲　曲料入池要平整，厚度在２０～２５ｃｍ之间，室温恒定
在２５～３０℃，严格控制曲料温度，前期应满足曲菌的生长温度，中
期满足孢子萌发的温度，后期要适于发酵产物积累的温度，经４２～
４８ｈ生成黄绿色、松软、有曲香的成曲，水分在２５％～３０％，蛋白酶
活力≥４００Ｕ／ｇ。

（６）发酵　制酱的重点在于发酵过程的控制。

① 发酵前期　成曲入发酵池后，加入４５℃的盐水，盐水浓度为

１７～１８°Ｂé，盐水的温度不能太高，太高会使成曲中的蛋白酶失活，
但温度也不能太低，否则会影响酱的色泽和发酵时间。同时盐水浓度
也不能太高，过高会抑制米曲霉蛋白酶的分解速度，但是盐水浓度太
低，会造成细菌等杂菌的大量繁殖，抑制中性、碱性蛋白酶的作用，
使酱醅酸败。加入盐水前曲料面要扒平，先均匀地淋浇，使各个角落
吸水量一致，避免有干曲，造成烧曲。最好每个池放一个可以循环淋
浇的笼桶，每天循环淋浇几次，以使酱的颜色、温度、吸水量等上下
一致。酱醅一次性加入盐水后含水量在５３％～５５％之间，前７ｄ为发
酵前期，酱醅温度控制在４１～４３℃，发酵池用水浴保温，水浴温度
在５０～６０℃，７ｄ后倒醅１次，倒醅可使温度、盐分、水分及酶的浓
度趋于均匀，同时放出因生化过程产生的二氧化碳气及有害气体和有
害挥发物，补充新鲜空气，增加酱醅氧含量，促进有益微生物的繁殖
和色素的生成，防止厌氧菌的生成。否则，会使酱醅发乌、没有色
泽、风味口感不正，影响酱的质量，倒池后要翻搅均匀。

② 发酵中期　倒池后１５ｄ为发酵中期，酱醅温度控制在４３～
４５℃，这一时期成曲中的蛋白酶已经失活，经过蛋白质的分解，无盐
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固形物已经很高，这一时期主要是酱醅转色，使酱醅呈红褐色、有光
泽、不发乌，但要注意酱温不能太高；中期结束后，进行第二次倒
池，倒池后加入二次盐水，盐水要求为４０℃左右、１６～１７°Ｂé的热盐
水，发酵中期应间隔３～５ｄ翻拌一次，作用与发酵前期倒池的作用相
同，翻搅次数按酱醅发酵程度而定，如果发酵得激烈，有大量气泡产
生则要增加翻搅次数，以放出产生的气体，促进酱醅快速成熟，如果
发酵很平稳，则相应减少翻搅次数。

③ 发酵后熟期　这一时期酱醅发酵过程已近尾声，但为了使豆
酱的后味绵长、适口，酱香、酯香浓郁，还要经过１５ｄ的后熟期，酱
醅温度控制在３５～３８℃，每３ｄ左右翻搅一次，使上下品温一致，并
使空气中的酵母菌接入酱醅，约二周左右停止翻搅，这时观察酱的表
面，如果酱面平整，没有气泡溢出，则说明发酵已经结束，整个发酵
过程大约需要２８～３０ｄ。

（７）研磨　发酵成熟的大豆酱经过研磨及调制 （所谓调制是指将
要计算达到出厂标准所需要添加的盐水浓度及盐水量兑入酱醅）使产
品的指标趋于一致。

（８）灭菌　经过研磨的酱在包装前最好经过６０～６５℃的高温灭
菌，可以采用通过提高池温来实现这一目的，但由于酱池中的酱多，
不利于快速升温及降温，容易造成酱醅产生焦煳味或颜色过深，最好
使用连续灭菌器，这样既能保证达到灭菌效果，又能保证酱的颜色、
风味、体态不变。
六、天然晒制香辣豆酱
利用庭院、屋顶、瓷缸等天然晒露法生产辣豆瓣酱，可利用日晒

夜露，温差较大等条件促进多种有益微生物的速生繁殖，发酵时间可
缩短到２０～２５ｄ，原料粗蛋白利用率明显提高，在光照下可加速酱类
具有芳香气味的有机物合成，而形成特有的风味。

１原料配方
以容纳５０ｋｇ原料的瓷缸为例，每缸下蚕豆或黄豆１１ｋｇ、鲜辣椒

２５ｋｇ、面粉３ｋｇ、食盐６ｋｇ。

２生产工艺流程
原料处理→制曲→下缸→下辣椒→晒酱→成品
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３操作要点
（１）原料处理　将脱皮去壳的蚕豆或黄豆装入滤袋内，在１００℃

沸水中浸烫１ｍｉｎ，取出后迅速放入冷水中降温，搓去豆皮，浸泡

３～４ｍｉｎ。
（２）制曲　捞出豆瓣，拌进已按００３％比例接种酱曲精的麦粉，

充分拌匀后入竹制曲盘，控制料温在３３～３６℃，３ｄ后可长出黄绿色
曲霉，制曲成功。

（３）下缸　按清水１３ｋｇ、食盐３２５ｋｇ的比例制备食盐水，将霉
豆瓣放进缸内，混合均匀，并每天翻晒。

（４）下辣椒　豆瓣白天翻晒，晚上夜露，下雨要遮盖避雨，经

１５～３０ｄ曝晒，待豆瓣变为红色时，加进粗细适中的牛角辣椒和食
盐，充分混合均匀，再经翻缸，日晒夜露１个月左右，即可成熟。可
单独佐食，也可做拌炒调味品。
七、翠微辣豆瓣酱
四川省青神县翠微酿造厂在多年酿造生产中，综合传统川味豆瓣

酱的制法，用现代科技加以改良，以去皮后的豆类瓣片为主料酿制成
的一种甜辣相间，色、香、味俱全的调味品———翠微辣豆瓣酱，既可
做菜肴，又是各类炒菜、凉菜、面食的精美调味佐料。

１生产工艺流程

→ → →原料处理 制豆瓣曲 豆瓣曲发酵 混合
↓


辣椒酱制作

→ →包装 成品

２操作要点
（１）原料处理　先将干法或湿法去皮后的约２５ｋｇ的豆瓣片装于

箩筐，然后在蒸锅的蒸桶口横一木棒，待水煮沸时，把装入箩筐的豆
瓣连筐放入蒸锅内，筐绳系在桶口横置的木棒上。此时，要注意不使
豆瓣浮起散落在蒸锅底部。豆瓣入水后要用铁铲在筐内不断搅拌，使
之受热均匀，一般浸烫２～３ｍｉｎ，达到三分熟程度即可迅速取出，用
冷水冲淋浸泡，使之降温，然后沥去水分，倒入接种拌曲台。

（２）豆瓣曲制备　将浸烫无明显水分，用手指捏断豆瓣断面可见
白迹的豆瓣拌入按原料０３％的曲精和２０％的标准面粉中，充分混合
均匀后装于曲室的竹编盘内，厚度以２～３ｃｍ为宜，维持室温２８～
０８



３０℃，待品温升至３７℃时进行翻曲一次，并将结饼的曲块搓散，再
行摊平。以后使品温最高不超过４０℃，并上下、左右互换曲盘位置
以调节品温，一般２～３ｄ即可成曲。

（３）豆瓣曲发酵　按每１００ｋｇ豆瓣曲，加水１００ｋｇ、食盐２５ｋｇ
的比例配制发酵盐水，先将盐水烧开，再放入装有少量花椒、胡椒、
八角、干姜、山柰、小茴香、桂皮、陈皮等香料的布袋煮沸３～５ｍｉｎ
后取出布袋，将煮沸的溶液倒入配制溶解食盐水的缸或桶里，把成曲
倒入发酵缸或桶里，待其发酵。曲料入缸后很快升温至４０℃左右。
此时要注意每隔２ｈ左右用手将面层与缸底层的豆瓣酱翻搅均匀，待
自然晒露发酵１ｄ后，改为每周掀翻酱２～３次，掀酱时要经过日晒，
将较干、色泽较深的酱醅集中，再用力往下压入酱醪内深处发酵，酱
的颜色随着发酵时间的增长而逐步变成红褐色，一般日晒夜露２～３
个月后即成为熟酱。

（４）辣椒酱的制备　在鲜红牛角辣椒成熟季节，按辣椒质量的

１８％的比例加入食盐与辣椒混合均匀并打碎，连汁水一并盛放于发酵
缸 （或池中），再撒上１０％的食盐于缸面，然后铺上包装食用聚乙烯
薄膜，再加盐封面，严禁浸汁漏气，密封厌氧发酵３个月后成为熟辣
椒酱。

（５）混合、包装　辣豆瓣酱是在１００ｋｇ发酵成熟的原汁豆瓣酱中
加入１００ｋｇ熟辣椒酱、２ｋｇ米酒充分搅拌均匀，装入已经蒸汽灭菌冷
却的消毒瓶内，装至瓶口３～５ｃｍ高度为止，随即注入精制植物油于
瓶内２～３ｃｍ，然后排气加盖旋紧 （盖内垫一层蜡纸板，以免封面油
渗出），经过上述处理后即为成品。
八、豌豆芝麻酱
１生产工艺流程
豌豆→浸泡→熟豆→制曲→豌豆曲→醅酿→磨酱→磨细→加热→包装→

成品

２操作要点
（１）豌豆的选择、浸泡、制曲　其操作工艺和制备酱油曲基本一

致，但出曲时曲的水分含量应低于２８％。
（２）醅酿成酱　豌豆曲制醪用盐水量为１００％～１１０％，酿制时
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酱醪呈半干态，故称 “醅酿酱”。醅酿操作时，把豌豆曲放入缸中，
曲的上面用箅筛加石块压住，再灌入１２°Ｂé盐水５０～５５ｋｇ，让其自然
吸收，３ｄ后取出箅筛，原缸翻醅一次，把醅面整平压实，加封面盐

１％，晒酿２０ｄ成酱。
（３）磨酱、配料　成熟豌豆酱取出后磨细，再与其他配料混合。

按每缸５０ｋｇ豌豆配料：白芝麻２０ｋｇ、大红辣椒坯２ｋｇ、白糖８ｋｇ、花
椒粉０３ｋｇ。
白芝麻要先爆炒、磨成麻酱，然后与其他配料、豌豆酱混合均匀

后再磨细。
（４）包装　把磨细的豌豆芝麻酱升温到９０℃，然后趁热装瓶并

封盖，最后经过冷却即为成品。

３成品质量指标
（１）感官指标　色泽黄褐，油润，体态均一的浓稠酱状，香、

鲜、甜、咸、微辣适合，回味香甜，松润绵软而不黏口。
（２）理化指标　总固形物６０％，水分３２％～３５％，食盐５％～

５３％，总酸 （以乳酸计）０６％，氨基酸态氮０３％，油脂６５％。
（３）保质期　１年。
九、青豆酱罐头
１生产工艺流程
原料验收→清洗消毒→去壳挑拣→护色→蒸熟→冷却→接菌种制曲→

调味→装瓶→发酵→真空封口→杀菌→冷却→成品

２操作要点
（１）原料选择

① 鲜青豆　选用新鲜青毛豆，豆粒饱满肥大，具有光泽的青绿
色，剔除虫蛀、伤斑、干瘪、变色、霉烂豆粒及杂质。

② 红辣椒干　选用大红色的长形羊角辣椒干，干燥、无霉变、
辣香味浓郁。

③ 白酒　选用纯粮酿制的白酒，酒度在５０°以上，清亮透明，酒
香醇厚、甘爽、绵长、无异味。

④ 生姜　新鲜饱满、组织脆嫩、粗纤维少、剔除霉烂变质的
生姜。
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⑤ 食盐　干燥洁白，氯化钠含量９９３０％的精制食盐。
（２）清洗消毒　由于青豆荚上长有绒毛，所以在采收、运输过程

中，容易污染尘沙及微生物，故在剥壳之前须将其清洗消毒，尽量减
少剥壳对豆粒的污染。其方法是：将整个豆荚浸入００１％的高锰酸
钾溶液中，浸泡８～１０ｍｉｎ，然后用转筒清洗机进行清洗，经微生物
检测结果表明，清洗消毒后所带的原始菌数由１０６～１０８ 个／ｇ降至

１０２～１０３个／ｇ。
（３）去壳挑拣　采用手工去壳，同时挑拣豆粒，剔除虫蛀、伤

斑、变色、霉烂等不合格豆粒及杂质。
（４）护色　将青豆粒在流动水中进行漂洗，去除绒毛及杂质等，

然后捞起，沥干水分，浸入护色液中１０ｍｉｎ，捞起沥干。
（５）蒸熟　利用直接蒸汽蒸２５～３０ｍｉｎ，蒸熟的豆粒用手捻时，

手感柔软，豆皮能搓破，咀嚼时无豆腥味，具有豆香味，色泽碧绿鲜
亮。豆粒不能蒸得过熟，否则因软烂而损坏成品豆粒的完整。

（６）制曲　其目的是使蒸熟的青豆在霉菌的作用下产生相应的酶
系，为发酵创造条件。其方法是：蒸熟的青豆粒立即吹风冷却至３５～
４０℃，接入混合菌种，接种量为原料量的０４％～０５％，菌种比例
为米曲霉菌６０％、毛霉菌３０％、生香酵母１０％。接种后拌和均匀，
分装于竹匾内，厚度控制在２５ｃｍ左右，放进制曲房内培养。前期
温度控制在２０～２４℃，时间约２４～３０ｈ，利于毛霉菌生长，当长有白
色毛霉菌丝及少量米曲霉菌丝时，则需提高温度至２６～２８℃，经过

８～１２ｈ，由于米曲霉的大量繁殖，品温迅速上升，此时要注意通风降
温，控制品温不超过３３℃，大约经过２４ｈ，制曲成熟，菌丝饱满，有
种曲特有的香气，无霉味及其他异味。

（７）调味　生姜与红辣椒干须经过处理，切成宽２５～３ｍｍ、长

２～２５ｃｍ的丝状，红辣椒丝于沸水中烫漂２ｍｉｎ，达到灭菌作用及去
除辣椒种子。
调味液配方 （以１００ｋｇ计）：食盐１２ｋｇ、白砂糖２ｋｇ、草果５０ｇ、

胡椒粉５０ｇ、葡萄糖酸锌５ｇ、水８６ｋｇ。
青豆成曲表面附着大量的菌丝和孢子，必须将其除去后才能保证

成品汤汁清澈，有光泽，利用砂滤器过滤的无菌水冲洗成曲，使青豆
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曲显露青绿色湿润的光泽，然后利用离心机甩干水分，拌入３％生姜
丝和红辣椒丝，拌和均匀后以备装瓶。

（８）装瓶　装瓶规格按表２１执行。

表２１　青豆酱装瓶规格

净重／ｇ 青豆曲装量／ｇ 加调味液量／ｇ 加白酒量／ｍＬ

３４０ １８５ １４５ ２０
２２７ １２２ １００ １０

　　注：白酒必须用定量匙加在液面上。

（９）发酵　装瓶后盖上瓶盖，不要旋紧，送入发酵室 （保温库）
进行保温发酵，采用低盐快速发酵法，以４０℃左右的温度下保温６ｄ，
青豆酱发酵成熟，降低温度至２６℃左右，后期发酵５～６ｄ以改善风味。

（１０）真空封口　发酵结束后的青豆酱，利用真空封口机进行密
封，在密封前应预先将瓶盖用沸水烫２～３ｍｉｎ，使瓶盖的密封垫圈软
化以提高密封性能。真空度控制在００３～００４ＭＰａ。

（１１）杀菌、冷却　真空封口后的罐头立即进行杀菌，其杀菌公
式 为：３４０ｇ，７ｍｉｎ—２５ｍｉｎ—１５ｍｉｎ／１１０℃；２２７ｇ，７ｍｉｎ—２０ｍｉｎ—

１５ｍｉｎ／１１０℃。杀菌结束后采用分段冷却至３８～４０℃。

３成品质量指标
（１）感官指标　色泽：豆粒呈青绿色，表面有光泽，并具有红辣

椒丝、黄姜丝点缀的鲜艳色泽；滋味及气味：具有经发酵的酱香及酯
香气，咸淡适口，味鲜醇厚，无异味；组织及形态：青豆酱颗粒完
整，细嫩绵滑，汤汁较清澈，允许少量沉淀物；杂质：不允许有外来
杂质。

（２）理化指标　净重：有３４０ｇ和２２７ｇ两种规格：固形物：不低
于净重的５５％；ＮａＣｌ含量：４５％～６０％；锡 （以 Ｓｎ计）≤
２００ｍｇ／ｋｇ；铜 （以Ｃｕ计）≤１０ｍｇ／ｋｇ；铅 （以Ｐｂ计）≤２ｍｇ／ｋｇ。

（３）微生物指标　符合ＧＢ１１６７１—１９８９的规定。

十、豆饼大酱
豆饼是大豆经脱去脂肪后压制成饼状物，其蛋白质含量平均为

４３％，另外，在大豆经机械加工脱脂过程中破坏了外皮纤维及大豆颗
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粒结构，所以，豆饼更适合于酿制大酱。

１生产工艺流程

→ → → → →豆饼 粉碎 干蒸 水浸 蒸料 制曲

菌种、
↓


面粉

→ → →下酱发酵 翻酱 成品

２操作要点
（１）豆饼处理　要求使用含沙量和杂质不超过０２％的豆饼，块

形完整、新鲜、无霉变，豆饼经粉碎机粉碎至一定细度，具体可根据
生产实际情况来定。

（２）蒸料　采用旋转锅进行蒸料，每批生产投料量要根据企业制
曲池大小而定。先将豆饼粉入蒸锅干蒸，压力为０１６ＭＰａ，时间为

５～８ｍｉｎ，然后加入温水，料水比为１∶ （０９～１０），水浸３０～
４０ｍｉｎ，再送入蒸锅中进行蒸煮，蒸料压力为０１４～０１６ＭＰａ，时间
为２０ｍｉｎ，蒸料后水分控制在４８％左右。
豆饼蒸料后要求熟料不黏、无疙瘩、无浮水。
（３）制曲 （机械通风制曲）　将上述蒸好的料入制曲池，将料铺

平，料厚度最好控制在１５～２０ｃｍ。通风冷却使料醅温度降至３０℃左
右，此时将面粉均匀撒在料面上，然后接种。接种量为３％～５％，
应提前１～２ｈ先用少量熟料拌和菌种，目的是让菌种复活，尽快适应
大生产的环境。制曲过程控制品温在３１℃左右，室温３６℃左右，相
对湿度９０％以上，接种后一定要拌和均匀，以免出现花曲现象。
前期为静止培养时间，约６～８ｈ，当品温升至３５～３６℃，开始通

风降温换气，第一次通风要求给循环风。反复进行几次，在此过程中
可以适当补充冷空气，风温与品温温差最好控制在２～３℃，以免温
差过大造成菌体感冒，此阶段称间歇通风阶段。约培养１２～１４ｈ，料
醅结块并有明显白茸状菌丝时，翻头遍曲，翻前通风换气一次，翻曲
要快、要透。翻曲后料醅松散，更利于菌体繁殖，所以，此阶段菌体
代谢旺盛，并会积累大量热量和排出大量ＣＯ２，此阶段必须控制好品
温以免烧曲，所以，常采用连续通风方法。通风一定要控制好冷空气
量，通风既要起到降温作用，又要起到排除ＣＯ２、补充新鲜空气的作
用。继续培养约１６～１８ｈ，曲料完全变白并有裂纹时，翻二遍曲。翻
二遍曲时，可根据曲料含水情况适当补洒些温水，以保证菌体生长所
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需要的水分。翻曲后继续通风培养，至曲料再次出现裂纹时，应进行
铲曲或踩曲处理，特别是曲池两边要用手压曲，以减少漏风量。一般
大酱曲最好控制在２２～２６ｈ，此时曲料为浅黄绿色，曲香浓郁，酶活
力最高，水分控制在２５％～３０％最好。制曲结束后应及时下酱。

（４）下酱　生产大酱常采用大缸或水泥池、铁板槽等。

① 下干酱　下干酱时控制酱醅水分为５５％左右，料水比为１∶
（１０～１２），盐水浓度为２１～２２°Ｂé，盐水温度为４５℃。用盐水拌和
曲料入缸 （池）。要求控制室温３０～３５℃，室内空气新鲜，酿制过程
控制品温不超过３５～４０℃，每天测品温一次。下缸 （池）第３天、
第１０天、第２０天、第３０天进行翻缸 （池）管理。一般发酵１个月
以上即可包装出售，如果生产优质酱一般要控制发酵３个月以上。

② 下稀酱　下稀酱控制酱醅含水量在６０％以上，料水比为１∶
（１４～１６），盐水浓度为１９～２０°Ｂé，水温４５℃，下酱后如果水分较
大可用大耙代替翻酱，其他管理和干酱相同。

３成品质量指标
（１）感官指标　外观呈酱黄色，有光泽，酱香浓郁，口味鲜美。
（２）理化指标　食盐含量１２％～１４％，氨基酸态氮１３～

１４ｇ／１００ｍＬ。

十一、豆瓣辣酱
豆瓣辣酱主要产于四川省，以蚕豆为主要原料，经脱皮、制曲、

发酵后，加入辣椒酱制成。

１原料配方
蚕豆酱５０ｋｇ、鲜辣椒酱５０ｋｇ。或蚕豆酱６０ｋｇ、干辣酱４０ｋｇ。

２生产工艺流程
→ → → → → → → → 

蚕豆 浸泡 去皮 浸泡 吸水 蒸料 冷却接种 制曲 入池发酵

←←豆瓣酱醅混合
↑


→→→→ 鲜辣椒酱磨浆盐渍洗涤鲜辣椒

←←← 杀菌熟化成品

３操作要点
（１）浸泡去皮　蚕豆除杂后，投入清水中浸泡至无皱皮，断面无

白心，并有发芽状态时，在８０～８５℃，用２％的ＮａＯＨ溶液浸泡４～
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５ｍｉｎ，即可去皮。再用清水漂洗去碱。
（２）涨发　去皮的蚕豆按颗粒大小分别浸泡到体积增加２～２５

倍，质量增加１８～２倍，豆肉无生心即可。
（３）制曲　将蚕豆移入蒸锅内蒸熟，按１００∶３０比例与面粉混

合，并加入１５％～３％的种曲，移入曲室。一般通风制曲时间为２ｄ。
（４）酱醅发酵　将蚕豆曲移入发酵缸，摊平稍压实，待自然升温

到４０℃左右，按１００ｋｇ蚕豆曲用１５°Ｂé的盐水１４０ｋｇ的比例，喷洒到
曲中，要求盐水温度为６０～６５℃，然后用盐一层封缸。此时品温能达
到４５℃左右，保持自温度发酵１０ｄ后，酱醅成熟。酱醅成熟后，每

１００ｋｇ蚕豆曲补加细盐８ｋｇ和水１０ｋｇ，搅拌均匀，再保温发酵５ｄ即可。
（５）制辣椒酱　鲜辣椒去蒂柄。洗净沥干，每１００ｋｇ加盐２２～２４ｋｇ，

一层辣椒一层盐压实，再用少量食盐封面，用重物压紧，腌３个月取出
磨细。磨辣椒时可加入２０°Ｂé的盐水，调节其稠度，１ｋｇ可出１５ｋｇ辣椒
酱。干辣椒应加水浸泡，并加部分盐进行腌制，利用２０°Ｂé的盐水磨成
糊，一般１０ｋｇ干辣椒，加盐２６ｋｇ、水９１ｋｇ，可产干辣椒酱２０ｋｇ以上。

（６）成品混合　按比例将两种酱混合均匀后，加热杀菌，装入陶
土坛中发酵１５ｄ以后，便可分装作为成品出售。

４成品质量指标
（１）感官指标　呈酱红色，鲜艳而有光泽，味鲜美而辣，无苦

味、霉味。
（２）理化指标　水分＜６０％，食盐１４％～１５％，全氮＞１８％，

氨基酸＞０７％，总酸 （以乳酸计）＜１３％。
十二、胡玉美蚕豆辣酱
在我国酱菜行业，历来有 “北有六必居，南有胡玉美”之说。所

以许多到过安徽安庆市的人都要到胡玉美门市部买几瓶胡玉美酱菜，
尤其是蚕豆辣酱、什锦菜、姜丝乳瓜等。
胡玉美酱菜至今已有１００多年的历史，如今的胡玉美酱菜厂已不

再是手工作坊式的企业，而是基本上实现了机械生产，年生产能力已
达到万吨规模的企业，开发了系列酱菜、系列酱油等新型品种近百
个。１９８８年全国首届食品博览会上，蚕豆辣酱夺得金牌。下面将胡
玉美蚕豆辣酱的加工方法介绍如下。
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１原料配方
蚕豆２０００ｋｇ、盐水２１２５ｋｇ （浓度为１８～１８５°Ｂé）、辣椒酱

８３０ｋｇ，红曲、麻油、甜酒酿、面粉适量。

２生产工艺流程
原料处理→制曲→制酱→灭菌→包装→成品

３操作要点
（１）原料处理　主料：蚕豆、面粉、辣椒、食盐和水；辅料：麻

油、甜酒酿、红曲。先腌制辣椒，辣椒处理好坏与成品质量关系极
大。将鲜辣椒洗净沥干，除去蒂柄。每５０ｋｇ辣椒加食盐７５ｋｇ，先
腌制在缸中，一层辣椒，一层盐，压实。２～３ｄ后汁液渗出，即行取
出，然后将卤汁移入另一缸内，再加５％食盐，平封于面层。食盐上
层铺一张竹篾，上压重石，压出卤水。鲜辣椒腌制３个月后成熟，腌
辣椒在使用时，还需要磨细成酱。一般含水量６０％，水量不足时加
适量浓度的盐水，同时加入２５％～３％的黄曲。

（２）制曲　将蚕豆和面粉按常规方法制成豆瓣曲。
（３）制酱　制豆瓣曲、盐水及辣椒酱按上述配比，投入发酵容器

后翻拌１次，要求升温至４２～４５℃，保温１２ｈ，发酵期为１２５ｄ，每
天日夜班各翻一次，酱温应逐步升至５５～５８℃，直至第１２天再升温
至６０～７０℃ （夏季６５～７０℃，冬季６０～６５℃），继续保温３６ｈ，第１４
天冷却，第１５天即得成品。

（４）灭菌　为了包装后不变质，一般需进行加热灭菌。灭菌方法
有直接火法和蒸汽法两种，但必须注意，由于温度太高而发生焦煳，
升温时要稍加入灭菌盐水，灭菌温度为８０℃，维持１０ｍｉｎ，成品酱中
应加入０１％的苯甲酸钠，以利于防腐。

（５）包装　一般用广口玻璃瓶包装。玻璃瓶容量为２５０ｍＬ，玻
璃瓶必须用清水洗净，沥干。在蒸汽灭菌箱内灭菌后，再装入成品。
每瓶层面加入６５ｇ香油，然后加盖，盖内垫上一层蜡纸板，以免油
分渗出，最后贴标，包装入箱即可出售。用于封面的香油应加入

０１％的苯甲酸钠，以利于防腐防霉。
十三、安庆蚕豆辣酱
安庆蚕豆辣酱以安庆胡玉美罐头食品公司生产的最为有名。该公
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司自１９０９年开始，从学习制造 “川酱”入手，经过长时间的研究和
改进，才使产品具有了一定的地方风味和特点。

１原料配方
蚕豆２０ｋｇ、红大椒１８ｋｇ、面粉１４５ｋｇ、种曲４ｇ、甜酒１ｋｇ、红

曲０１ｋｇ、食盐４５ｋｇ、水１７５ｋｇ。

２生产工艺流程

→ → → → →蚕豆 浸豆 脱壳 漂豆米 蒸豆 混合

面粉、
↑


种曲

→ →制曲 后期发酵

盐水、
↑


甜酒

→ 混合
↓


→ 红大椒酱磨细→→ 自然发酵腌制→→ 切片清洗→→ 去蒂红大椒

→ 成品

３操作要点
（１）红大椒酱的制备　先将鲜椒除去蒂柄，用刀切成１ｃｍ２左右

的椒片，加入２０％的食盐水中腌制，待膨胀后，即移入水泥池或罐
中，并另外用食盐平封面层，让其自然发酵，一般隔年使用，至少应
储存６个月。使用时取出椒片，加入红曲，用磨磨细，否则其中夹有
少量的大椒籽、大椒皮影响质量，特别是夏天，红大椒酱应煮沸
消毒。

（２）浸豆　除去灰尘的蚕豆放到清水中浸泡，豆子以饱和状无
凹、无皱纹、剥开豆壳发芽了为止，豆子在发芽时能分泌出一定的酵
素，增进产品质量和促进发酵作用。浸豆时间，春秋两季３０ｈ左右，
夏季较短，冬季较长。

（３）脱壳、漂豆米　浸好的蚕豆，脱去豆壳，即成洁白的豆米。
将得到的豆米放入清水中浸泡，一方面除去豆米中的碱性和味，另一
方面使豆米湿润，浸泡的时间不得超过１２ｈ。

（４）蒸豆　将豆蒸熟，而后倒出进行降温片刻，豆瓣中心开花，
用手指捏，能成粉状，不带水珠，口嚼无腥味。

（５）混合　将蒸熟的豆米，另置晾筛中，凉至常温，使其散发一
部分水分，再混合面粉和种曲 （种曲和面粉先混合均匀），使其附着
于豆米上吸收水分。

（６）制曲　蚕豆辣酱制曲方法基本上与黄豆酱、酱油制曲相同，
但它的特点是温度较高，一般在３０～４０℃之间，水分要少，温度相
差在２～３℃之间，因而制曲用具，以竹制曲匾为宜，因其下面有孔
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隙，容易散发水分，在制曲时应注意翻曲和控制水分。
（７）后期发酵　已制好的蚕豆酱曲呈草绿色，十分干燥，置发酵

罐中注入约蚕豆量７５％的１９°Ｂé的盐水，一般盐水为酱曲体积的１／２，
并同时注入甜酒。后期发酵方法与制黄豆酱、豆饼酱相同，可采用自
然发酵，也可采用地灶保温。胡玉美公司采用水浴式保温，保持品温
中心温度４５℃。用发酵罐，每罐约放成品酱坯０５ｔ，并每日翻拌１
次，约１８～２０ｄ成熟。后期发酵后的半成品，叫蚕豆酱坯，发酵时间
一般比黄豆酱要短，一般为黄豆酱发酵期的４／５，酱坯中心呈老黄色
即可。

（８）混合　按配料取定量的蚕豆酱与红大椒酱，置大罐内，均匀
混合，也可视红大椒的辣度、色泽而作增减，可不受配料的限制。
经过混合后，放置数日后即为成品。

４成品质量指标
鲜艳酱红色，鲜美而微辣，富于营养，口感细腻。

十四、海带豆瓣辣酱
１生产工艺流程

　　 → → → → → → →海带 清洗 挑拣 切分 研磨 蒸煮灭菌 冷却 按比例混合
↓


→ 冷却蒸熟→→ 清洗挑拣→



黄豆

←←←←←←←← 接菌种制曲调味装瓶发酵真空封口灭菌冷却成品

２操作要点
（１）原料的选择及处理　黄豆要求豆粒饱满，需剔除虫蛀、干

瘪、霉烂者及杂质；海带要求不霉变的二级以上海带，剔除黄白边梢
及杂质，清洗干净后切碎，利用胶体磨研磨１５ｍｉｎ，达１００目以下
备用。

（２）原料蒸煮　将糊状海带放入夹层锅中熬煮１５ｍｉｎ左右；对黄
豆利用直接蒸汽蒸２５～３０ｍｉｎ，蒸熟的黄豆粒，用手指捻时，手感柔
软，豆皮能搓破，咀嚼时无豆腥味，具有黄豆香味，色泽淡黄。豆粒
不宜蒸得过熟，否则因软烂而损坏豆粒之完整。

（３）混合、制曲　将海带和黄豆按１∶３的比例混合均匀进行制
曲。目的是使蒸熟的黄豆和海带在霉菌的作用下产生相应的酶系，为
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发酵创造条件。其方法是：在料温４０℃左右，接入混合菌种，接种量
为原料量的０４％～０５％，菌种比例为米曲霉菌∶毛霉菌∶生香酵
母＝６∶３∶１。接种后拌和均匀，分装于竹匾内，厚度控制在２５ｃｍ左
右，放进制曲室内进行培养。前期温度控制在２０℃左右，时间为２５ｈ，
利于毛霉菌生长，等长有白色毛霉菌丝及少量米曲霉菌丝时，则需提
高温度至２６℃，经过１０ｈ后，由于米曲霉菌的大量繁殖，品温迅速升
高，此时应通风降温，保持品温在３３℃左右，大约经过２４ｈ，制曲成
熟，菌丝饱满，有种曲特有的香气，无霉味及其他杂味。

（４）调味、装瓶、发酵　按照食盐１２ｋｇ、白砂糖２ｋｇ、生姜

２ｋｇ、红辣椒丝２ｋｇ、八角１ｋｇ、混合料１００ｋｇ、水８６ｋｇ的比例将各种
原辅料进行混合均匀，然后将混合物料进行装瓶，装瓶后倒入少许

５０°白酒，盖上瓶盖，不需旋紧，送入保温库进行保温发酵，采用低
盐快速法发酵。以４０℃保温６ｄ，海带豆瓣酱发酵成熟，降低温度至

２６℃，后期发酵５ｄ，以改善风味。
（５）真空封口、灭菌　将上述发酵成熟的酱料瓶利用真空封口机

进行密封，然后进行杀菌处理，以２２７ｇ包装的为例，其杀菌公式为：

７ｍｉｎ—２０ｍｉｎ—１５ｍｉｎ／１１０℃，杀菌结束后分段冷却至４０℃，经过检
验合格者即为成品。
十五、香味大酱
大酱通常是以豆饼为主要原料，采用米曲霉为主的微生物，经过

发酵而制成。质量优良的大酱，既是调味品，又可作为餐桌上的佳
肴，但是，现在市场售的大酱，只鲜而不香，不能满足众多消费者口
味上的嗜好，这里介绍一种采用低温发酵酿制香味大酱的工艺。采用
这种工艺酿制的大酱别具特色，颜色金黄，亮泽，味鲜，独具酱香和
酯香。

１生产工艺流程
原料→蒸料→冷却→接种→培养制曲→发酵→成品

２操作要点
（１）蒸料　选取优质豆饼为原料，加入５０～６０℃的热水拌匀，

使原料含水量为３０％左右，堆放０５～１ｈ，待豆饼被水浸透后，上锅
蒸料，时间为３０ｍｉｎ左右，为了减少蒸料的时间，可将水烧开，然后
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再陆续加料。
（２）冷却、接种　当料蒸熟后及时出锅，迅速翻拌降温，待料温

降至 ３７℃ 左右时，加入种曲拌匀。种曲加入量为原料量的

０３％～０５％。
（３）高温薄层培养　将接种后的曲料装盘扒平，表面和周边稍加

压实，以保持料的水分和温度，曲料的厚度为８～１０ｃｍ。将曲盘置

２５℃左右的室温中，自然升温培养，但要注意控制温度不要超过

３８℃，温度过高时，可将曲盘移入通风处降温。待曲料表面有灰白色
时，于曲料表面和周边喷洒少量的温开水 （约３５℃），然后翻曲或倒
盘一次，再稍加压实，继续控温培养。待曲料温度自然逐渐下降到

３５℃乃至３０℃时，表面曲料已经成熟，可以出曲。总的培养时间为

５４～６０ｈ。
（４）低温液态发酵　将成曲转入发酵容器中，加入澄清的２１５°Ｂé

的热盐水 （４５℃），加入盐水量按曲料∶盐水为１∶２８添加，稍加搅
拌后，加盖密封，置３０～４０℃的环境中发酵，经４～５ｄ，打开盖子，
每天打耙或搅拌１～２次，直至发酵成熟。此间，要注意防止灰尘和
其他异物落入发酵容器中。总的发酵时间为１５～２５ｄ。发酵结束后取
出大酱，经过包装即可作为成品。

３应说明的几个问题
（１）与传统的制曲法相比，制曲的温度稍高，时间稍长。其目的

是为了获得足够数量的完全成熟的孢子，赋予曲料香气，有助于改善
成品酱的风味。可是，从理论上讲，高温 （３５℃以上）制曲会影响蛋
白酶的分泌与活力，进而影响成熟的质量，而事实上，产品的质量非
但受其影响，反而质量更佳。这足以证明，这种制曲方法对产品质量
的影响是利大于弊，起码对低温液态发酵法是如此。但是，制曲的温
度又不能太高，时间也不能太长，否则，成品酱会有焦煳味。

（２）发酵过程中的打耙或搅拌，可以使酱醪中各部分酶的浓度、
水分、温度均匀，排除不良气味及有害物质，增加氧含量，防止厌氧
腐败菌生长。
从发酵过程中，感官质量的跟踪检查来看，发酵到第１０天时，

酱醪逐渐变黄，鲜味呈现，１５ｄ以后，酱色黄而有亮泽，具有酱香和
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酯香味。由此可见，低温液态发酵，并未影响蛋白酶、淀粉酶等酶类
作用的充分发挥，相反，会使成品的色、香、味俱佳。

（３）成品酱为黄色，但在空气中暴露过久，由于褐变作用使酱的
颜色逐渐加深，但并不会因此而失去众多的消费者，因为广大消费者
对酱的色泽并不苛求。若要满足部分消费者对深色的嗜好，可添加适
量的酱色调制。

（４）酱中的食盐含量，应依生产季节的不同而有所不同。春季，
为避免成品出厂后继续发酵变酸，含盐量应稍高，为１４％～１５％，
秋季以１２％～１３％为宜，并一次性加入足够量为好。
十六、霉豆渣酱
豆渣含有丰富的营养成分，在我国南方民间流传着将豆渣制作成

霉豆渣的方法。霉豆渣是一口味鲜美异常的菜肴，但要随制随食，不
宜久放，不适合工业化生产，而豆渣作为豆制品的副产品其量是很大
的，必须走工业化生产的道路。下面就介绍以新鲜豆渣为原料经微生
物霉制后加调料调制生产霉豆渣酱的工艺。

１生产工艺流程
原料→酸解→压榨→蒸料→冷却→接种→霉制→腌制→蒸料→装瓶→

排气→封口→冷却→成品

２操作要点
（１）酸解　取新鲜豆渣加水浸没，于缸或池中搅拌均匀，然后浸

泡放置约２０ｈ，气温高时时间可短点，气温低时时间宜长一点。浸泡
程度以挤去的水不浑浊为佳。

（２）压榨　将酸解过的豆渣装入干净的白粗布袋内，利用压榨机
或人工挤压去水，压至豆渣含水量为６０％～７０％。

（３）蒸料　豆渣以压榨后的自然块状放入蒸料的容器中，利用旺
火蒸３０～４０ｍｉｎ，然后出蒸锅，摊散开来，铺在洁净的专用霉箱中，
厚度为３～４ｃｍ。

（４）接种　先制得新鲜的毛霉菌液，然后将菌液利用喷雾器均匀
地在霉箱中的豆渣表面喷上一层，再将豆渣翻拌均匀后铺平，又在表
面均匀喷上一层菌液。

（５）培养　将霉箱放入霉房中，由上至下叠放。培养温度为２０～
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２５℃，并保持一定的湿度。培养时间与培养温度紧密相关，２５℃时约
为４８ｈ。温度高培养时间短，温度低则培养时间长，以豆渣表面长出
长长的白色茸毛、色泽开始转深为宜，此时用手拿豆渣可见豆渣已呈
富有弹性的、疏松的块状。

（６）腌制　将霉制好的豆渣放入腌制容器中，加入浓度为２０°Ｂé
左右的食盐水拌匀，盐水加入量以使豆渣均匀吸入而不浸出为宜。充
分搅拌均匀，压紧加盖腌制３～５ｄ。气温高腌制时间短，气温低则腌
制时间长。

（７）配料　腌制好的豆渣按味型需要加入不同的配料，配方类型
很多，现举一例：霉豆渣５０ｋｇ、腌辣酱７５～１０ｋｇ、鲜姜粒１ｋｇ、蒜
粒０５ｋｇ、豆豉适量、味精１００ｇ、酱色适量，防腐剂按规定量加入。
配好料后充分翻拌均匀，密封放置３～５ｈ（味精、酱色、防腐剂

分别先用少量水溶化后加入）。
（８）蒸料　配好料的豆渣放入蒸料容器内，于蒸料锅中蒸汽杀菌

约２０ｍｉｎ。
（９）装瓶　蒸好的料出锅后迅速装瓶，瓶子及盛料容器务必洗净

消毒，装瓶要装得紧密一些，用汤匙加热食油封口，随即盖紧瓶盖，
擦净瓶盖、瓶身，自然冷却至室温，即为成品。
３成品质量指标
（１）感官指标　色泽：酱红色，无杂质；气味：具有本品特有的

香气，无不良气味；口感：味鲜，较细腻，无异味。
（２）理化指标　食盐≤１２％，氨基酸态氮≥０６％，总酸 （以乳

酸计）≤１０％。
十七、绿豆酱
绿豆酱是以绿豆、大豆和面粉为主要原料经过发酵加工而成的一

种半固体发酵调味品。
１生产工艺流程

→ → → → →绿豆 洗净 浸泡 蒸熟 冷却 混合
↓


→ 冷却蒸熟→→ 浸泡洗净→黄豆

→ 接种
↓


种曲

→ 
曲盘培养

←←←←←
绿豆曲入发酵罐自然升温第一次加盐水酱醅保温发酵

→ → →第二次加盐及盐水 翻酱 成品
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２操作要点
（１）制曲原料选择及配比　酱的鲜味主要来源于原料中蛋白质分

解产物氨基酸，而酱的香甜则来源于原料中淀粉分解产物糖及其发酵
生成的醇、酯等物质。由于１００ｇ绿豆中含蛋白质２１６ｇ、淀粉１６ｇ，
所以选择原料配比见表２２。

表２２　绿豆、黄豆、面粉不同配比制曲原料 单位：％

序号 １ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８
绿豆 １００ ５０ １００ １００ １００ ７５ ７５ ７５
黄豆 ５０ ２５ ２５ ２５
面粉 ４０ ４０ ３０ ２０ １０ ３０ ２０ １０

　　注：面粉含量为绿豆和黄豆总重的百分比。

（２）洗净　将绿豆和大豆中的泥沙和其他杂物利用清水洗净。
（３）浸泡　绿豆常温浸泡１０ｈ，水与绿豆的质量比为３∶１。黄豆

用常温水浸泡１２～１５ｈ，水与黄豆质量比为３∶１，浸泡至其中心也吸
饱水分，质量增至原来的２２倍后进行蒸煮。

（４）蒸煮　蒸煮的目的是使豆粒组织充分熟透，其中所含的蛋白
质变性，易于水解，同时部分碳水化合物水解为糖和糊精，以便曲霉
利用。
将浸泡适度的黄豆和绿豆按表２２中的混合比例放入蒸锅内，将

水烧开，待蒸汽全部冒出后加盖，维持２ｈ左右，再焖２ｈ，蒸熟的程
度是以豆粒全部均匀熟透，达到既酥又软，保持整粒不烂为标准。

（５）面粉　直接采用生面粉，不必进行处理。
（６）成曲　将出锅的豆子摊于托盘中，冷却至４０℃左右，添加

２２５ｇ种曲 （一般用量为０１５％～０３％）和面粉，充分搅拌混合均
匀，使面粉和种曲均匀地附着在豆粒表面上，摊平厚度为２ｃｍ左右，
然后放入３０℃的恒温箱内，用温度计测得品温上升至３７℃时，进行
第一次翻曲 （大约为６ｈ），然后摊平，厚度为３ｃｍ左右，再隔４ｈ，进
行第二次翻曲，继续培养，大约１８ｈ孢子开始产生，至２２～２６ｈ，曲
料已着生淡黄绿色，即为成曲。

（７）制酱操作　先将成曲倒入发酵罐内，表面扒平，稍压实，一
是使盐水逐渐缓慢渗透，曲和盐水的接触时间增长，二是避免底部盐
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水积得过多，而使面层曲也充分吸收盐水。罐内部温度很快达到

４０℃左右，再将准备好的１４５°Ｂé的热盐水 （加热至６０～６５℃）加至
面层，使其逐渐全部渗入曲内，最后在面层加细盐一层，并将盖子盖
好，这样使酱含食盐量维持在９％～１０％。盐水加热温度为６０～
６５℃，既能达到盐水灭菌的目的，又不至于破坏酶活力，同时使成曲
吸入热盐水后，立即能达到４５℃左右，以后维持此温度１０ｄ，平时每
天只要检查温度１～２次，酱醅成熟，发酵完毕。第２次补加浓盐水
（浓度为２４°Ｂé）及适量细盐，充分搅拌均匀在室温下发酵４～５ｄ即得
成品。

３成品质量指标
（１）感官指标　香气：有浓郁的酱香，无不良气味；滋味：味鲜

醇厚，稍咸，无酸、苦涩、焦煳及其他异味。
（２）理化指标　见表２３。

表２３　绿豆酱的理化指标 单位：ｇ／１００ｇ

序号 １ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８
水分 ６２１９　６８２０　６１９２　６１９９　６２０３　６４１４　６３９８　６４７２　
还原糖

（以葡萄糖计）
４８２ ６５５ ４８１ ４８２ ４８４ ５８６ ５７１ ５６９

食盐 １１９０ １０４０ １０５０ １１４５ １１３７ １０８２ １０９１ １０９３
氨基酸态氮

（以氮计）
０３６２ ０３７９ ０３６８ ０３６７ ０７２２ ０７５０ ０６９０ ０６８９

总酸

（以乙酸计）
０００７７ ０００９８ ０００７９ ０００７８ ０００８１ ０００８３ ０００８９ ０００９０

（３）微生物指标　细菌总数１０个／ｇ，大肠菌群１个／１００ｇ，致病
菌不得检出。

第五节　其他发酵酱类

一、蘑菇面酱
１原料配方
蘑菇下脚料 （次菇、碎菇、菇脚、菇屑等）３０ｋｇ、面粉１００ｋｇ、

食盐３５ｋｇ、五香粉０２ｋｇ、糖精０１ｋｇ、柠檬酸０３ｋｇ、苯甲酸钠
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０３ｋｇ、水３０ｋｇ。

２生产工艺流程
和面→制曲→制蘑菇液→制酱酪→制面酱→成品

３操作要点
（１）和面　用面粉１００ｋｇ，加水３０ｋｇ，拌和均匀，使其成细长条

形或蚕豆大的颗粒，然后放入煎锅内进行蒸煮。其标准是面糕呈玉
色、不粘牙、有甜味，冷却至２５℃时接种。

（２）制曲　将面糕接种后，及时放入曲池或曲盘中进行培养，培
养温度为３８～４２℃，待成熟后，即为面糕曲。

（３）制蘑菇液　将蘑菇下脚原料，去除杂质、泥沙，加入一定量
的食盐，煮沸３０ｍｉｎ后，冷却，再过滤备用。

（４）制酱酪　把面糕曲送入发酵缸内，用经过消毒的棒将其耙
平，自然升温，并从面层缓慢注入１４°Ｂé的菇汁及热温水，用量为面
糕的１００％，同时将面层压实，加入酱胶，缸口盖严保温发酵。发酵
时温度维持在５３～５５℃，２ｄ后搅拌一次，以后每天搅拌一次，４～５ｄ
后已糖化，８～１０ｄ即为成熟的酱酪。

（５）制面酱　将成熟的酱酪磨细过筛，同时通入蒸汽，升温到

６０～７０℃，再加入３００ｍＬ溶解的五香粉、糖精、柠檬酸，最后加入
苯甲酸钠，搅拌均匀，即成蘑菇面酱。

４成品质量指标
（１）感官指标　黄褐色或红褐色，有光泽；有蘑菇香味；味甜而

鲜，咸淡适口，无霉斑和杂质。
（２）理化指标　水分≤５０％，氯化钠７％，氨基酸≥０３％，还

原糖≤２０％，总酸 （以乳酸计）≤２％。
（３）卫生指标　符合ＧＢ２７１７—２００３《酱品卫生标准》的规定。
二、咸味西瓜酱
采用此工艺生产的西瓜酱，色艳质嫩，具有浓郁的醇香和酱香，

口感具有软、香、鲜、甜等特点。

１生产工艺流程

→ → →西瓜 选择 对剖取瓤 混合
↓


→ 制曲蒸煮→→ 浸泡去杂→黄豆

→ →密封发酵 成品
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２操作要点
（１）黄豆选择及处理　选择无腐烂、无虫害的新鲜黄豆，除去杂

豆及其他杂质，然后利用清水将黄豆洗净，并放入清水中浸泡３～
４ｈ，使黄豆充分吸水膨胀。

（２）蒸煮、制曲　将浸泡好的黄豆捞出，在常压下蒸煮３～４ｈ，
至嗅到有豆香味，用两个手指能将豆粒捏成饼状、无硬心为蒸煮适
度。将蒸煮好的黄豆取出，滤去水分，稍凉一下，用面粉与熟豆粒拌
匀，使其包裹于豆粒表层，成为曲料。然后将曲料放在干净的案板上
摊平，厚度为１５ｃｍ左右，表层盖好，放在室内不通风处。约１周后
黄豆表面长满黄绿色的菌毛，轻轻搓去豆粒表层的粉面，即可用于制
西瓜酱。

（３）西瓜选择及处理　选择新鲜、无腐烂、无病虫害、成熟适宜
的西瓜，不用生的或过熟的西瓜。将选好的西瓜洗去表面的泥土后，
对半剖开取瓜瓤。

（４）混合　按豆∶食盐＝１０∶３的比例，将豆料、食盐倒入罐
中，再加入西瓜瓤 （黄豆和西瓜瓤的比例为１∶３，瓜瓤不要破碎，
瓜籽也不要取出）及一定比例的花椒、大料、生姜丝、小茴香、陈皮
丝，用干净的筷子搅拌均匀，利用塑料布封严罐口，放在阳光下进行
曝晒，每天打开搅拌１次，大约经过１个月的时间，鲜美可口的咸味
西瓜酱即做好。
三、风味辣椒酱饼
１生产工艺流程
大豆→筛选→清洗→浸泡→蒸煮→冷却→打浆→拌盐→接种→发酵→

混合→均质→成型→干燥→成品

２操作要点
（１）前处理

① 筛选　将优质大豆原料经机器去石，除泥杂、草屑等，挑拣
出霉粒及损伤粒；干辣椒去柄、去籽，备用。

② 清洗　将原料放入盛有清水的池中，不断搅拌，洗净表面的
泥杂，然后捞出沥干水分。

（２）浸泡　浸泡的目的是使原料吸收一定的水分，蒸煮时蛋白质
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迅速达到适度的变性，淀粉易于糊化。试验证明，原料的适宜含水量
为４５％。具体浸泡时间和浸泡的温度有一定的关系，一般随着温度
的逐渐升高，浸泡时间逐渐缩短。

（３）蒸煮　称取适量大豆于４０℃、１５０ｍｉｎ浸泡后，再在常压下
蒸煮１３０～１６０ｍｉｎ，熟料闻有豆香，豆粒柔软有弹性，豆肉改变原
色，咀嚼时无豆青味。将熟料冷却后打浆加入种曲。

（４）拌盐　拌盐用１６°Ｂé的盐水，２０℃水温下加入，避免因降低
发酵品温而导致酱醅酸度过大。

（５）发酵　拌盐后入罐发酵，发酵温度３５℃左右，为蛋白酶充
分发挥催化作用创造有利条件。

（６）辣椒炙锅　把碎粒的辣椒下油锅炙锅，用油量约为所用辣椒
的一半，油温为１３０℃左右即可，加热２～３ｍｉｎ，使辣椒变得色泽红
亮。把炒好的辣椒和花椒面及味精等加入发酵好的酱醅中，边加入边
搅拌。应注意的一点是，味精要最后加入酱中。

（７）成型　将混合均匀的酱醅成型，表面撒上芝麻后进行干燥，
当表面干燥以后即可为成品食用，若要延长储存时间，则应继续
干燥。

３成品质量指标
（１）感官指标　色泽：红黄相间，夹杂着零星的黑芝麻，色泽十

分诱人；风味：酱香、酯香浓郁，无其他异味；滋味：香辣可口，回
味无穷；体态：椭圆形饼状或圆饼状，质地酥硬。

（２）理化指标　水分７％～１５％，蛋白质２８５４％，盐度２０°Ｂé，
还原糖４０３％，总酸 （以乳酸计）３１１％，氨基酸态氮３２６％，纤
维素２３％。
四、果味辣椒酱
１原料配方
鲜辣椒和鲜姜 （比例为１０∶１）为基础原料，其他原料的配比

为：食盐１２％、梨６％、苹果６％、酒２％。

２生产工艺流程
新鲜辣椒→去柄蒂、杂质→清洗→风干→粉碎→发酵、成熟→灭菌处理→

成品
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３操作要点
（１）原料选择及处理　选取新鲜、无虫害、不发霉的红辣椒，去

除柄蒂、杂质，利用清水反复清洗至无污物黏着为止，然后进行风
干，这一步特别重要，如果含有一定量的水分，那么很可能在发酵过
程中出现发霉、变质现象。

（２）粉碎、发酵、灭菌　将风干后的辣椒与其他辅料混合，在多
用食品加工机中进行粉碎，然后分装于玻璃容器中，在常温下自然发
酵２个月左右。此时辣椒酱具有清香、浓厚的香味，组织很好，口味
令人满意。最后进行常压杀菌，经过杀菌后的辣椒酱，货架期可延长

２～３年。

４成品质量指标
气味：有正常辣椒酱的气味，清香、柔和；体态：颜色红润，组

织均匀无分层现象，或有少量水析出；滋味：咸度适中，味道柔和，
辣味突出，正常；保质期为２年，在此期间不允许有霉变和分层现象
发生。
五、纯天然辣味复合酱
１原料配方
辣椒酱２５％、韭菜花酱３３％、芝麻酱１７％、植物油２５％。

２生产工艺流程

→ → → →鲜辣椒 粉碎 加盐发酵 辣椒酱 混合均匀
↓


→ 韭菜花酱加盐发酵→→ 粉碎韭菜花
↓


芝麻酱

→ → →油泼 装瓶后熟 成品

３操作要点
（１）鲜辣椒酱的制作　取一定量的鲜辣椒水洗、沥干，去除柄

蒂，与其他辅料 （如姜、梨、苹果等）混合，经食品粉碎机粉碎，约
加１０％的食盐混合发酵，发酵期约为６０ｄ。如有条件，上层可加少量
抗坏血酸钠，防止氧化，保持其色泽红润或鲜绿 （辣椒酱褪色主要发
生在上层与空气接触的部分）。
应注意的一点是，鲜辣椒水洗后一定要彻底风干，否则极易腐烂

变质。
（２）韭菜花酱的制作　取一定量的鲜韭菜花，利用清水洗净，风

干，与少量花果混合粉碎，约加１０％的食盐进行发酵，发酵期约
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为６０ｄ。
韭菜花具有一定的抗腐能力，如与辣椒混合搅拌制作能增强辣椒

的保鲜时间。粉碎韭菜花使有刺激物质挥发，因此粉碎操作要迅速。
（３）混合均匀、油泼　按配方规定的比例取上述发酵好的韭菜花

酱、辣椒酱和芝麻酱充分混合均匀，然后将植物油加热到一定的温
度，添加到混合物料上，再冷却至室温即可进行装瓶、封口，装瓶后
经过一段时间的后熟即可作为成品。
为了进一步提高成品酱的风味，在植物油加热过程中加入一定量

的花椒，将其炸至一定程度，然后再加入混合酱中会使酱的风味
更好。
六、草菇姜味辣酱
１原料配方
基本配料：草菇１０ｋｇ、辣椒５０ｋｇ、生姜２５ｋｇ、大蒜５ｋｇ，下列

辅料分别占上述基本配料的百分比：白糖１２％、氯化钙００５％、精
盐１３％、白酒１％、豆豉３％、亚硫酸钠０１％、苯甲酸钠０５ｇ／ｋｇ。

２生产工艺流程
各种原辅料处理→拌匀→装瓶 （坛）→密封发酵→包装→成品

３操作要点
（１）草菇的处理　若用鲜草菇，除杂后用５％的沸腾盐水煮８ｍｉｎ

左右，捞出冷却，把草菇切成黄豆粒般大小的菇丁备用；若用干品则
需浸泡１～２ｈ，用５％沸腾盐水煮至熟透，捞出，冷却，切成黄豆粒
般大小的菇丁备用。

（２）辣椒的处理　选用晴天采收的无病、无霉烂、无质变、自然
成熟、色泽红艳的牛角椒，洗净晾干表面水分，然后剪去辣椒柄，剁
成大米粒般大小备用。如果清洗前将辣椒柄剪去，清水会进入辣椒内
部，使制成的产品香气减弱，而且味淡。

（３）生姜处理　选取新鲜、肥壮的黄心嫩姜，剔去碎坏姜，洗干
净，晾干表面水分，把生姜剁成豆豉般大小备用。

（４）大蒜的处理　把大蒜头分瓣，剥去外衣，洗干净后晾干表面
水分。把大蒜制成泥状备用。

（５）混合　将各种主料、辅料、添加剂按原料配方比例充分混合
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均匀。
（６）装坛　将上述混合好的各种原料置于坛中，压实、密封。
（７）发酵　将坛置于通风干燥阴凉处，让酱醅在坛中自然发酵，

每天要检查坛子的密封情况，一般自然发酵８～１２ｄ，酱醅即成熟，
可打开检查成品质量。经过检验合格即可进行包装作为成品出售。
原料装坛时一定要压紧、压实、压平，目的是为了驱除坛内的空

气，营造成厌氧发酵条件。发酵过程不可随意打开坛口，以免氧气进
入，若酱长时间暴露在空气中，会发生或促进氧化变色，使酱品变
黑。同时在有氧存在的条件下，会出现有害微生物如丁酸菌、有害酵
母菌、腐败细菌的活动，这些有害微生物不但消耗制品中的营养成
分，还会生成吲哚，产生臭气，使产品发黏、变软，从而降低酱的品
质，乃至失去食用价值。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：鲜红色间杂豆豉、草菇的棕黑色，有光

泽；香气：有草菇、辣椒、姜的香气和醇香气，无其他不良气味；滋
味：味鲜而醇厚，辣、咸、酸，香脆适口，无苦味及其他气味；体
态：黏稠适度，不稀不稠，无霉花、无杂质。

（２）理化指标　水分≤６５％，食盐 （以氯化钠计）≥１２％，总酸
（以乳酸计）≤２％，氨基酸态氮 （以氮计）≥０５０％，还原糖 （以葡
萄糖计）≥１５％。
七、甜米酱
甜米酱是一种较好的佐餐调味料，南瓜、茄子、甜椒等瓜菜经甜

米酱腌制后，咸中带甜，风味独特。

１原料配方
米酱曲１００ｋｇ、１５％的盐水１１０ｋｇ。

２生产工艺流程
大米→浸泡→蒸煮→冷却→制曲→装缸晒制→成品

３操作要点
（１）大米浸泡　将大米放在浸米池中，清水浸没米面２０ｃｍ左

右，浸泡３～６ｈ，待米完全浸胀、无白心时，取出冲洗干净。
（２）蒸煮　将木制蒸甑放在锅中 （与蒸馒头相同）。蒸甑上汽后
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开始上料，加盖蒸２０ｍｉｎ左右，开盖扒松米饭，泼温水。泼水量为米
量的１５％左右，使米饭充分吸水。盖上甑盖再蒸２０ｍｉｎ左右即熟。
米饭的质量要求是：疏松不糊，均匀一致，内无生心，并有少量
开花。

（３）培养酱曲　待米饭冷却到３０℃左右时，装入竹匾中，接种。
也可在装匾前接种酒曲。装匾后移入培养房中，经１ｄ后，饭料表面
长出白色菌丝，当温度上升到３５℃以上时，揭去盖物降温。温度高
时，可用工具翻拌降温。将温度控制在３５℃以下，培养２～３ｄ，米酱
曲即培养成熟。由于米酱曲前期水分含量高，故应注意防潮，以免烧
曲和糖分流失。少量生产米酱时，多将米酱曲晒干备用。

（４）装缸晒制　将米酱曲放入缸内，加入盐水搅拌均匀，防止在
太阳下晒，晚上或雨天用竹斗篷盖好，以免雨水进入酱醅中。酱醅晒
得过干时，可补充水分搅均匀，继续晒酱。夏季２０ｄ左右，冬季２个
月左右成熟。成熟的酱醅可晒干包装，也可湿酱包装出厂。
八、小麦酱
１生产工艺流程
原料处理→制酱→晒酱→成品

２操作要点
（１）原料处理　原料包括小麦、食盐、花椒、茴香、桂皮和树

叶等。

① 浸麦发芽　选择饱满、无霉变的小麦，在清水中淘洗干净后，
在水中浸泡３０～４０ｈ，捞出沥干水分，盛入竹器内，放置室内１～２ｄ，
待８０％的种子发芽即可。

② 发酵霉变　先摘取无毒、柔软的新鲜阔叶木叶片，摆在竹器
内，按一层麦芽一层叶的方式放置，最上层再盖一层叶，用纱布封
严，置于室内，在自然环境中发酵、霉变，一般５～７ｄ即发酵结束。

③ 晒料粉碎　拣出叶片后，将霉变的麦芽摊在屋外晒干。再将
适量干制的花椒、茴香等配料与麦芽混合均匀，粉碎成面粉备用。

（２）制酱　将已配制好的麦粉装入大锅或其他容器内，按料、
水、盐为１∶３∶０５的比例拌匀，即可装料。

（３）晒酱　将酱料装在敞口的缸、罐等容器内，用细密的纱布盖
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严，防止蚊、蝇等进入，再把容器置于阳光下晒制。炎夏６～７月是
晒酱的最佳季节，每天早晨揭开盖时均匀搅酱１次，但晒酱热时不可
搅动，以免发生酸化。晒制过程中防止雨水进入。一般晒１５～２０ｄ即
可储藏食用。
九、荞麦酱
荞麦是谷物中风味评价较高的一种作物，最近发现它对人体调节

功能有很多作用，因荞麦中富含类黄酮，荞麦酱作为健康食品已受到
国际瞩目。

１生产工艺流程
原料处理→制曲→配料→发酵→成熟→保存→成品

２操作要点
（１）原料　将荞麦进行精选，除杂，加水湿润，使其含水量达到

３５４％，利用饱满蒸汽蒸煮使荞麦淀粉α化。再用冷风干燥使含水量
降低至１８％～２８％，调整温度至３０℃以下，分离壳。

（２）配料　主要包括食用精盐 （精白度６０％～６５％），澳大利亚
产圆麦，日本产大豆与碎米。

（３）原理处理　荞麦糊化后，洒水放置使吸水均匀 （使含水量

３６％），常压蒸煮４５ｍｉｎ；碎米水洗后浸１５ｍｉｎ后，除水，蒸煮

４５ｍｉｎ；大豆加３倍水量浸１６ｈ后除水，再加３倍量水，在４９ｋＰａ的
压力下蒸煮４０ｍｉｎ，除煮汁，然后进行冷却。

（４）制曲　糊化的荞麦、碎米、精白圆麦，分别蒸煮放冷，常温
制曲，４０ｈ出曲，种曲用Ａｓｐｅｒｇｉｌｌｕｓｏｒｙｚａｅ。成曲中含α淀粉酶
（２２００Ｕ／ｇ）、葡萄糖淀粉酶 （２００Ｕ／ｇ）、酸性蛋白酶 （１４４００Ｕ／ｇ）、
中性蛋白酶 （１２８９０Ｕ／ｇ）、碱性蛋白酶 （６０４０Ｕ／ｇ）、酸性羧肽酶
（２４００Ｕ／ｇ），荞麦中的蛋白酶、羧肽酶活性大大高于米和圆麦。

（５）发酵配料　蒸煮大豆５２ｋｇ、荞麦３８９ｋｇ、食盐 （精白度

６０％～６５％）１２４ｋｇ（浓度达到１１％）、酵母液４０ｍＬ （耐盐酵母）、
水９６９５ｍＬ，ｐＨ值为４８～４９。
酵母培养基为正宗特级酿造酱油１６０ｍＬ （不含有防腐剂）、精

制葡萄糖５０ｇ、磷酸二氢钾０１ｇ、食盐１０００ｇ，２８～３０℃振荡培
养４８ｈ。
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（６）成熟、保存　将上述各种原辅料配制好后，在２５℃的温度
下，放置３０ｄ即可成熟，其成品色泽红，味香，风味佳。成品含水量

５５９％，食盐１０８％，ｐＨ值为５０，酸度９９，蛋白溶解率５１５％，
蛋白分解率２３４％，还原糖生成率４５３％，乙醇１９％。
由于荞麦酱易变色，需要放置在１５℃以下暗处密闭保存，为防止装

酱漏气 （产生胀袋），一般在酱中加入２０％～２５％的乙醇混合均匀。

十、黑麦仁香菇营养酱
本产品以黑小麦和香菇为原料酿制而成，兼容了黑小麦和香菇的

多种营养物质，具有丰富的营养和食疗保健作用。这种产品操作工艺
简单，技术容易掌握，且不需要特殊设备，很适合中小酿造企业因地
制宜加以选用。

１生产工艺流程

→ → → → → → → → →小麦 去杂 脱皮 浸泡 蒸料 冷却 制曲 制醅发酵 酱醪 混合
↓


→ 香菇醪磨细→→



浸泡香菇

←←←←← 磨细调配灭菌检验成品

２操作要点
（１）原料麦的处理　黑小麦和普通小麦经精选、去杂后，利用脱

皮机进行脱皮，得到黑麦仁和普通小麦仁。麦仁用清水浸泡６～７ｈ，
泡至无白心为止，含水量达到４５％～５０％，捞出沥去多余水分，上
锅蒸３０～３５ｍｉｎ，以麦粒熟透、不开花为好。

（２）制曲　熟麦仁迅速摊晾冷却至３５～４０℃，接入０１％的米曲
霉曲精，拌匀后装入曲盘，厚度为２～２５ｃｍ，上盖干净的湿纱布保
湿，入培养室内培养制曲，待曲料表面略有黄色时出曲。

（３）发酵　麦仁曲晾至水分为２８％～３４％，揉碎，加入曲重

８０％左右的１２～１３°Ｂé的盐水制醅，装坛，置于４２～４５℃恒温箱中发
酵１０～１２ｄ，酱醪成熟。

（４）香菇醪的制备　优质香菇利用清水洗净，然后加入１５倍的
温水泡软，利用胶体磨磨细，即成香菇醪。

（５）成酱　麦仁酱醪送入胶体磨磨细，然后与香菇醪充分混合均
匀，加香辛料进行调味，将混合料加热至６５～７０℃灭菌３０ｍｉｎ，经过
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冷却后检验合格者即为成品。

３成品质量指标
（１）感官指标　色泽呈鲜艳的黑红色，酱香浓郁，味甜而鲜，咸

淡适中，无其他异味，黏稠适度，无杂质。
（２）理化指标　水分４８８１％，还原糖２９３２％，氨基酸态氮

０５６％，总酸 （以乳酸计）０１５％。
（３）卫生指标　符合ＧＢ２７１８—１９９６《酱品卫生标准》的规定。
十一、保健复合型橘皮酱
本产品是以柑橘皮和蚕豆为主要原料，将橘皮进行处理和加工，

并将蚕豆处理及发酵后，制成的一种具有典型橘皮风味的保健型复合
调味料。

１生产工艺流程

→ → → → → →蚕豆 去皮 浸泡 蒸料 接种制曲 酱醅发酵 后熟
↓


→ 浓缩物浸渍→→ 蒸煮切丝→→ 清洗柑橘皮

→ → →杀菌 包装 成品

２操作要点
（１）橘皮清洗　清洗主要是去除橘皮表面的灰尘、微生物和残留

的农药，剔除腐烂变质的果皮，以确保产品的质量。
（２）橘皮切丝　将洁净的橘皮切成长约３０ｍｍ、宽１～３ｍｍ的

细丝。
（３）蒸煮、浸渍、浓缩　利用２０％的盐水将橘皮丝进行煮沸，

煮沸后在盐水中浸渍１ｄ，再在夹层锅中浓缩至可溶性固形物达６０％
时，出锅备用。

（４）蚕豆去皮、涨发　蚕豆有一层不适于食用的种皮，在酿制前
须去除。去皮方法通常有湿法和干法两种。湿法去皮要先用水浸泡至
豆粒无皱皮，断面无白心，并有发芽状态，在８０～８５℃用２％的

ＮａＯＨ浸泡４～５ｍｉｎ即可去皮，再用清水漂洗去碱。干法机械去皮，
具有劳动生产率高、豆瓣容易保存的优点，因此通常采用干法去皮。
将采用干法即利用脱皮机去皮后的蚕豆，洗涤除杂，投放清水中

浸泡至断面无白心即可，体积增加２～２５倍，质量增加约２倍。
（５）蒸料、制曲　将蚕豆移入蒸锅内蒸熟，经过冷却后，按

３０％的比例加入面粉混合，并加入０３％的种曲，移入曲室内培养，
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通风制曲时间为４８ｈ左右。
蒸料煮熟的程度以豆瓣中心刚 “开花”，并用手指能压成粉状，

不带 “浮水”且无生腥味为宜。
（６）酱醅发酵　将曲块移入发酵缸，并与橘皮浓缩物按５∶１的

比例混合均匀，按每１００ｋｇ混合物料加入４ｋｇ植物油、１ｋｇ香料和

４ｋｇ白酒后，摊平稍压实。待升温至４０℃左右，按每１００ｋｇ酱醅配用
预热至６５℃的１５°Ｂé的盐水１４０ｋｇ喷洒到酱醅上，然后用盐铺撒一层
并将发酵缸密封。待缸内温度４５℃左右，发酵约１０ｄ，酱醅成熟。发
酵成熟后，按每１００ｋｇ补加食盐８ｋｇ和１０ｋｇ水，充分混合均匀，再
在４５℃的温度下保温发酵４～５ｄ即可。
在酱醅发酵期间要经常检查，发现水分蒸发要及时补充淡盐水，

隔绝空气，抑制有害微生物的活动。
酱醅发酵成熟后应有酱香和酯香气，而不应有其他不良气味。
（７）杀菌、包装　将制得的酱品加热至１２０℃杀菌２０ｍｉｎ，包装

后即为成品。

３成品质量指标
（１）感官指标　酱体棕褐色，有红褐色橘皮丝均匀分布中间，色

泽鲜艳有光泽，酱香浓郁，味鲜而醇厚，富有独特的橘皮风味。
（２）理化指标　水分４０％，食盐１４％，氨基酸态氮０８５％，还

原糖 （以葡萄糖计）３５％，总酸 （以乳酸计）１１２％。
（３）卫生指标　符合酱卫生指标ＧＢ２７１８—１９９６。

十二、扇贝酱
１生产工艺流程

→新鲜扇贝边 预煮
↓


→煮汁 加酶水解→ →精制过滤 调味装瓶→ →原汁调味料 煮沸杀菌

→ → → → → → 
漂洗 沥水 接种 前发酵 后发酵 调味装瓶

←←杀菌成品

２操作要点
（１）原料清洗、预煮　新收购的扇贝边，须用清水冲洗２～３遍，

以除去夹带的泥沙，并加热至８０℃左右维持１０ｍｉｎ，以使扇贝边中的
蛋白质适度变性。
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（２）漂洗、沥水　将煮好的扇贝边捞出，收集煮汁备用。捞出的
扇贝边以少量清水搓洗３遍，尽量洗去其内脏团部分，保留白色的斧
足和红色的生殖腺部分。

（３）煮汁酶解　扇贝边搓洗后的洗涤液与煮汁合并，按液体量的

０２％加入１３９８蛋白酶，于４０℃下水解６～８ｈ，并经过滤、低温浓缩
后制成原汁扇贝调味汁，用作高档调味料。

（４）接种发酵　将预先培养好的Ａｓ３１１三角瓶菌种，以无菌水
洗下其孢子制成孢子悬浮液，每只三角瓶用水８００～１０００ｍＬ。
将洗净沥水后的干净扇贝边，松散地铺于白色搪瓷盘上，厚度约

１５ｃｍ，以微型喷雾器将毛霉孢子悬浮液均匀地喷洒其上，并搅拌均
匀，上盖二层干净的湿纱布，置于３０℃的恒温培养箱中进行前期发
酵培养。
发酵至４０ｈ左右，扇贝边上长满致密的白色菌丝，加入适量的凉

开水、食盐和苯甲酸钠，搅拌均匀后密封，置于２０～３０℃的温度条
件下进行后发酵，时间为５～７ｄ，当制品口感软滑、味道香鲜浓郁
即可。
后发酵期间要加入一定量的食盐，主要目的是防止腐败菌的生

长，此外还可通过渗透作用，使盐分进入组织内，并使其析出水分，
给成品以必要的咸度和一定的体态。一般加盐量为８％～１０％。

（５）调味、装瓶、杀菌　上述发酵成熟的酱根据需要加入适量的
调味剂和食盐，煮沸１０ｍｉｎ后即可装瓶密封保存。如需长期保存，则
装瓶密封后于１２０℃下高温处理３０ｍｉｎ即可。

３成品质量指标
淡黄色膏状物，入口细腻，香鲜浓郁，有典型海鲜风味。氨基酸

态氮０６～０７ｇ／１００ｇ。
十三、纤维型调味酱
豆腐渣是加工豆腐的副产品，而且食用纤维含量高，本产品是

以豆腐渣、面粉为主要原料加工制作的，所以是一种高纤维的调
味酱。

１原料配方
豆腐渣１００ｋｇ、标准面粉１６０ｋｇ、食盐６０ｋｇ、种曲和水适量。
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２生产工艺流程
→ → → → → → → 

新鲜豆腐渣 加热脱酶 冷却脱臭 增白 纤维渣 混合配料 加热 冷却

←酱团
↑


食盐

←←←←←←←←← 发酵切开混合入缸保温发酵磨酱灭菌灌装检验成品

３操作要点
（１）原料选择及处理　豆腐渣要求新鲜，未变质，水分少。选择

好的豆腐渣要先进行脱酶处理，处理的温度为８５℃左右，时间为

１０ｍｉｎ左右。
（２）脱臭、增白　将上述加热后的豆腐渣利用冷风冷却到６０℃，

进行真空脱臭处理，然后冷却到４０℃，如果生产淡色酱时，还需增
加一道脱色工艺，由于豆腐渣一般呈淡黄色，所以可用浓度为２％～
３％的Ｈ２Ｏ２水溶液即可脱色，温度宜控制在４０℃左右，时间不应超
过３ｈ。

（３）混合配料、加热　按照配方要求的比例将豆腐渣、面粉、食
盐、水等混合均匀，利用胶体磨进行细磨，使大酱无粗糙感。将经过
处理的各种原辅料进行加热处理，温度为１１０℃，时间为３０ｍｉｎ。然
后将其冷却到４０～４５℃，再制成直径２～３ｃｍ、高４～５ｃｍ的圆柱状
酱团。

（４）发酵、切开、混合入缸　将上述制得的酱团中加入适量的种
曲，经过４０ｈ左右的发酵制成酱团曲，将酱团曲切开，添加适量的水
和食盐，充分混合均匀后入缸。

（５）保温发酵、磨酱、灭菌、灌装　原料入缸后按照常规面酱的
生产方法进行发酵、磨酱、灭菌、灌装即为成品酱。
调味用的香辛料主要包括五香粉、辣椒粉、大茴香、胡椒等。包

装可采用２５０ｇ轻瓶或纸质易拉罐、软质牙膏管等，易挤、易开、易
携带。

十四、平菇风味芝麻酱
平菇风味芝麻酱是利用平菇下脚料与大豆、芝麻等酿制而成的一

种酱状调味品，因色泽酱红且有光泽、味美辣甜且有浓郁的平菇风味
而备受消费者喜爱。
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１原料配方
平菇下脚料 （菇脚、次菇、碎菇）２０ｋｇ、大豆２５ｋｇ、红辣椒

５ｋｇ、芝麻３ｋｇ、鲜酱油４ｋｇ、白砂糖２５ｋｇ、苯甲酸钠１００ｇ、柠檬
酸２００ｇ。

２生产工艺流程
→ 

平菇选择及处理 抽提菇汁

→→ 
面酱曲发酵大豆处理

→→ 制辣椒酱处理辣椒
→ → → → → 
混合 熟酱胶 调味 灭菌 冷却

←←包装成品

３操作要点
（１）平菇选择及处理、抽提菇汁　为了降低产品成本，可选用无

病虫害的平菇脚、碎菇、次菇为原料，除去杂质，利用清水清洗干
净，将其破碎成细条，放在锅中煮沸３０ｍｉｎ，使菇汁充分抽提至水
中，同时加入少量食盐，即为平菇汁抽提液。

（２）酱曲制备　首先利用清水洗净大豆，去掉杂物，浸泡在冷水
中 （夏季浸泡５～６ｈ，冬季浸泡１５～１６ｈ），然后将２％的ＮａＯＨ溶液
加热至８０～８５℃，将水浸的大豆转浸在热碱溶液中５～６ｍｉｎ，当大豆
皮色转成棕红色时取出，立即用清水冲去碱液。此时皮壳容易脱落，
操作必须迅速，使豆内保持玉白色为好。其次，将１５ｋｇ面粉和２５ｋｇ
无皮大豆加入适量水拌和，再入锅内蒸煮，达到既熟又软且豆粒不烂
为度，待其自然冷却至２５℃，接入曲霉菌种 （从种曲中分离而得）。
拌匀后，放入发酵盘或发酵池中，并在一定温度下培养。前期温度维
持在３２～３６℃，后期降至２８～３１℃。如果培养、发酵温度过高，可
加大通气量，并进行翻曲打碎松动团块，以降低温度。因为豆颗粒较
大，故培养时间可适当延长，待其培养成熟后即成大豆面酱曲，
备用。

（３）辣椒制酱　将红辣椒利用清水洗净，除蒂柄和杂物。５ｋｇ辣
椒加食盐１５ｋｇ，一层辣椒一层盐地腌制在缸内，并同时压实。２～
３ｄ后有汁液渗出时，连同卤汁一起移入另一缸中，再加１ｋｇ食盐平
封于表层，上铺竹帘，再压重物，务使卤汁压出，避免辣椒与空气接
触变质。如果水分蒸发，要及时补２０°Ｂé的盐水，使辣椒不露出液
面。腌制好的辣椒，使用石磨磨成酱或用轧碎机轧成酱。辣椒轧酱时
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其含水量应在６０％左右，若含水量不足应加入２０°Ｂé的盐水进行调
整。在磨酱或轧酱的同时，加入８ｋｇ甜酒酿汁一起轧、磨即成辣椒
酱胶。

（４）制熟酱胶　先将辣椒酱胶与平菇抽提汁倒入锅中，加热至

６０℃ （加热时应搅拌，防止粘底），再将大豆面酱曲捣碎放入锅内混
合均匀，待温度又升至６０～６５℃后将其移入发酵缸或池中铺平，上
盖一层白布，布上用１０ｋｇ食盐封住 （此盐可反复使用），让其发酵。
同时温度维持在４０～４５℃，保持１５ｈ，发酵期为１５ｄ，其间翻动１～２
次，酱温逐渐升至５５～５８℃ （夏季６０～７０℃），继续保持３６ｈ，１０ｄ
后加入２０°Ｂé的盐水，充分拌匀，中后期适温发酵４ｄ，即为成熟
酱胶。

（５）调味、灭菌　将事先炒熟喷香的芝麻和酱油、白砂糖及适量
的香油加入成熟酱胶中，搅拌均匀，将盐度调整到１８°Ｂé。食味可根
据当地消费者口味适当调整，若食甜味，可调盐度为１６°Ｂé，稍加大
甜酒酿汁和白砂糖的用量；若食酸辣味，可适当加点食醋。然后采用
夹层锅，外层通入蒸汽加热，温度８０～１００℃，维持１５～２０ｍｉｎ进行
灭菌。因酱黏稠，灭菌时要不断搅动，一方面防止粘锅，另一方面可
使温度分布均匀。同时加入苯甲酸钠防腐和柠檬酸调味。
灭菌结束后，采用自然冷却的方法进行冷却，经过冷却后再进行

包装即为营养丰富、食味极佳的平菇风味芝麻酱。
十五、发酵型风味金针菇酱
１原料配方
（１）成曲制备的配方　生大豆∶面粉∶曲精＝２５０∶１００∶１。
（２）酱醅发酵的配方　金针菇∶成曲∶食盐∶生姜＝１３∶８∶

２５∶１。
（３）原酱调配炒制配方

① 已发酵好的原酱　自制五香粉：八角∶茴香∶花椒∶桂皮∶
干姜＝４∶１６∶３６∶８６∶１。
增香调味料：食用植物油∶自制五香粉∶白砂糖∶食盐∶炒芝麻∶

辣椒粉∶黄酒∶味精∶芝麻油＝１８０∶５２∶４２∶６０∶６８∶５２∶１６∶
１∶８６。
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② 原酱调配炒制时的比例　原酱∶增香调味料＝４∶１。

２生产工艺流程

精选大豆 清洗、→ → → → →浸泡 蒸煮 拌和 摊晾 接种
↓


↓


面粉市售种曲

→ 
恒温培养

←←←←←←←←
成曲醅料混合装缸恒温发酵原酱炒酱装瓶加盖

→ → → → →排气密封 杀菌 冷却 贴标 成品

３操作要点
（１）原料选择　面粉为标准级；种曲为３０４２米曲霉曲精；金针

菇柄长８ｃｍ以上，菌盖直径１２ｃｍ左右，无开伞、无病虫害的菇体，
弃菇柄基部。

（２）原辅料处理　制作风味金针菇酱的金针菇发酵前要进行盐水
漂洗、护色处理与烫漂杀菌，达到钝化酶的活性，防止褐变，同时把
菇体细胞杀死，使之丧失其选择透过性，增大物质交换速度，缩短腌
制与酱制时间，增加菇体韧性。所以，将选好的金针菇浸入０３％～
０５％的低浓度盐水溶液中，漂洗干净，倒入含００４％柠檬酸的沸水
中，煮沸２ｍｉｎ后再浸入２％的盐溶液中，待用。

（３）蒸煮　大豆的浸泡时间一般为常温下１０～１２ｈ，达到软而不
烂，以用手搓挤豆粒感觉不到有硬心为宜。大豆的蒸煮采用高压锅蒸
煮，时间为１５ｍｉｎ左右。

（４）拌面与接种　用经过消毒的用具和工具进行。待拌和的料温
降至３０～３２℃时，按比例接种并充分拌和均匀，同时要控制好温度、
湿度，防止污染。培养１～２ｄ，成曲呈嫩黄绿色即可。

（５）酱醅发酵　成曲加入盐水金针菇和姜末后，再加入相当于醅
料质量９％的食盐，在４０℃下恒温培养，每日翻拌一次，保证发酵均
匀。１０ｄ左右，补足含盐量达１２％的不足部分，４５℃下继续发酵６～
７ｄ后即可进行炒制。

（６）炒制与调味　将发酵好的原酱与调味料准备好后，按加热
油，加白糖、辣椒粉，加原酱、料酒、花椒粉、五香粉、炒芝麻粉的
顺序依次入锅，翻炒２０ｍｉｎ后，加入味精，待装瓶。

（７）装瓶　所用的瓶子及盖子要经过灭菌处理。装料不可太满，
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封口处加１０ｍＬ的芝麻油，扣上瓶盖，进行１０ｍｉｎ加热排气，密封，
于７０～８０℃常压水煮杀菌３０ｍｉｎ。

（８）冷却、验收　将上述经过杀菌后的样品经过冷却、检验后，
即可贴标、装箱作为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：红褐色酱体，琥珀色菇体，具有光泽；香

气：具有该产品特有的香气，无不良气味；滋味：味鲜而醇厚，咸淡
适口，无苦、焦、酸等异味；组织状态：黏稠适中，无杂质。

（２）理化指标　ｐＨ值５１，食盐１２％，黄曲霉毒素＜５０μｇ／ｋｇ。
（３）微生物指标　细菌总数＜３０００个／ｇ，大肠菌群＜３０个／

１００ｇ，致病菌不得检出。
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第三章　调制风味酱类生产技术

第一节　辣　　酱

一、辣椒酱
本方法制出的优质辣椒酱，有一股清香味，能储存２～３年不变

质。食用时用不粘油的专用工具挖取，以免变质。

１原料配方
辣椒５００ｇ、大蒜仁２００ｇ、食盐５０ｇ、三花酒５０～１００ｇ。

２生产工艺流程
选料→粉碎→拌料→烘晒→装瓶→成品

３操作要点
（１）选料　选择成熟、无白斑、无腐烂、无杂质的红辣椒为原

料，利用清水洗净晾干。
（２）粉碎　将粉碎后的辣椒利用粉碎机粉碎成粉末，要求越细

越好。
（３）拌料　将粉碎好的辣椒粉放入大盆中，按配方比例将辣椒、

大蒜仁和食盐进行配料，并充分搅拌均匀。
（４）烘晒　将拌好的料粉放在阳光下晒１～２ｄ，使其自然酱汁

化，晒时严防杂质混入。
（５）装瓶　将酱汁化的辣椒装入干净 （事先准备好的且已消毒

的）大口瓶内，在酱面上再放少许三花酒，盖严瓶口。切忌搅动，以
免造成酸性变味。经过装瓶即为成品辣椒酱。

二、新型辣椒酱
１生产工艺流程

干红辣椒 洗净、→ → → → →去蒂 绞碎 浸泡 磨细 调配
↓


→ 磨细绞碎→→ 脱盐盐渍蒜米

→ → →杀菌 灌装 成品
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２操作要点
（１）原料选择及处理　选择干净、色泽鲜红、辣味极强的无腐烂

变质的干红辣椒，在清水中洗净，沥干水分后去掉青蒂及柄，利用绞
碎机将辣椒磨成碎片状。

（２）浸泡、磨细　按１００ｋｇ干红辣椒加水３００ｋｇ、食用冰醋酸５ｋｇ，
浸泡２４～３６ｈ，其间搅拌２～３次。将浸泡透的红辣椒磨成细泥状。

（３）盐渍蒜米的脱盐、绞碎、细磨　选择腌渍后蒜味重、无腐败
变质的优质蒜米，在清水中浸泡漂洗，使含盐量不超过６％，利用绞
碎机绞碎后，再磨细备用。

（４）调配　将磨成细泥状的红辣椒及其他辅料 （白砂糖、汉生
胶、亚硫酸氢钠、山梨酸钾、食盐、味精等）按一定的比例调和在一
起，搅拌均匀。若水分过少，可加入适量的水进行调节，使稠度适
宜。若颜色较浅，可加入辣椒红色素进行调节。

（５）杀菌　将调配好的辣椒酱用夹层锅加热到９０～９５℃，其间
要不断进行搅拌，以防粘锅，然后立即加入磨好的大蒜泥，充分搅拌
均匀，继续加热至９０℃后停止加热，加入适量的白醋，调节酸度，
并搅拌均匀。

（６）灌装　将玻璃瓶洗净，用过氧乙酸浸泡消毒，沥干水分。瓶
盖用蒸汽于１２１℃维持３０ｍｉｎ进行杀菌。将熬煮好的辣椒酱趁热进行
灌装，立即盖紧瓶盖。

３成品质量指标
（１）感官指标　产品具有天然辣椒的鲜红色泽，带有愉快的蒜香

气，糊状均匀，味辣、酸中带甜，无异味，无外来杂质。
（２）理化指标　水分≤８０％，食盐 （以氯化钠计）≥４０％，总

酸 （以乳酸计）≤３０ｍｇ／ｋｇ，砷 （以Ａｓ计）≤０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ
计）≤１ｍｇ／ｋｇ，食品添加剂执行ＧＢ２７６０。

（３）微生物指标　无致病菌及因微生物引起的腐败现象。
三、浓缩辣椒酱
１生产工艺流程
鲜辣椒→去柄→清洗→破碎→预热→低温真空浓缩→加辅料调配→杀菌→

热灌装→密封→冷却→成品
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２操作要点
（１）原料选择　辣椒应为采收不超过４８ｈ的新鲜红辣椒，应完

整，无霉斑、霉烂和绿果；食盐应为精盐，洁白干燥，含氯化钠

９８％以上；味精应洁白、无杂质，含谷氨酸钠８０％以上，水分不超
过１５％；其他调味辅料应纯净、无杂质，无霉变。

（２）去柄　要求去掉果柄，以免影响成品色泽和造成粗纤维增多
而影响口感。

（３）清洗、破碎　将去柄后的辣椒利用清水洗净，然后利用绞碎
机进行破碎，破碎后的粒度要求小于３ｍｍ，如果大于３ｍｍ，４个月
后会出现分层现象。

（４）预热　将上述得到的物料在８５℃的条件下进行预热、灭酶，
为浓缩提供温度条件。

（５）浓缩　利用低温真空浓缩锅在温度为５５～６０℃、真空度为

００６～００８ＭＰａ的条件下进行浓缩。
（６）加辅料调配　在上述浓缩后的物料中，加入２％的蒜泥、

０７％的鲜姜泥和０２％的味精，同时加入适量的食盐，然后充分混
合均匀。

（７）杀菌、热灌装　将混合后的物料加热到９５℃，保持１５ｍｉｎ，
然后在８０～８２℃的温度下进行灌装、密封，经过冷却后即为成品。

３成品质量指标
（１）感官指标　色泽：具有新鲜红辣椒的色泽；外观形态：酱

体细腻、均匀、黏稠适当；香气滋味：具有该产品应有的香气和
滋味。

（２）理化指标　可溶性固形物 （折光计，２０℃）１１％～１２％，氯
化钠含量８％～８５％，锡 （以Ｓｎ计）≤２００ｍｇ／ｋｇ，铜 （以 Ｃｕ
计）≤１００ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）≤２ｍｇ／ｋｇ。

（３）微生物指标　无致病菌及因微生物引起的腐败现象。
四、辣油椒酱罐头
１原料配方 （以１００ｋｇ计）
腌辣椒坯１００ｋｇ、优质花生油１２ｋｇ、白糖６～７ｋｇ、淀粉１５～

２ｋｇ、葱白４～５ｋｇ、味精０１５～０２ｋｇ、防腐剂０１～１０ｇ／ｋｇ。
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２生产工艺流程
原料采收→剪蒂→清洗→剁碎 （拌盐、明矾）→腌制→出池→精加工→

瓶装→杀菌→成品

３操作要点
（１）原料要求　辣椒要求长形新鲜的红辣椒或紫红辣椒，辛辣味

强，无异味、无杂质、无腐烂；食盐应为精盐，洁白干燥，含氯化钠

９８５％以上，水分不超过１５％；明矾洁白无杂质；白糖应洁白、无
杂质、干燥，纯度必须在９６％以上；葱白：葱剥去绿叶，去掉葱须，
清洗干净后切细；优质植物油应符合ＧＢ２７１６—１９８８《植物油卫生标
准》的规定。生产中采用的是精制花生油。
辣椒原料进厂后要及时进行加工，防止堆积时间过长，椒体发

势、影响质量。
（２）剪蒂、清洗　辣椒在加工前要先剪去蒂，然后利用清水洗净

表面的泥沙、污物，沥干水分。
（３）剁碎、腌制　将沥干水分后的辣椒，利用电动剁碎机或手工

剁成辣椒坯 （也称细椒丁或细椒片），然后放进坛、罐、池子内进行
腌制发酵，按每１００ｋｇ辣椒坯加食盐１２～１３ｋｇ、明矾０２～０２５ｋｇ，
一层椒坯放一层盐、明矾 （明矾磨成粉末状后与盐拌均匀）进行腌
制。时间大约为１０～１２ｄ（无生椒冲气味为止）。然后将腌制发酵好
的辣椒坯取出进行精加工。

（４）精加工、装瓶、杀菌　用一定量的优质花生油放到夹层锅里
将油烧开，无油泡后见锅内油冒烟后马上放入白糖、葱白、辣椒坯、
淀粉、味精、防腐剂 （淀粉、防腐剂要用少量的水溶化后拌入辣椒坯
中，味精可以在辣酱快出锅时再放），不停地搅拌，２～３ｍｉｎ即可捞
出锅进行装瓶。另加封口麻油３～５ｇ。杀菌后将盖拧紧，如果是用沸
水杀菌，就要先拧紧瓶盖后再杀菌，冷却后即为成品。

４成品质量指标
（１）色泽　鲜红色或橙红色。
（２）香气　具有花生油、麻油及辣油椒酱香，葱白香，无哈

喇味。
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（３）滋味　味辣、鲜、脆。
说明：按此方法加工的辣油椒酱罐头，味辣、鲜、脆、香，开瓶

即可食用，也可以作为调料食用，可以保存１～２年不变质。
五、贵州辣椒酱
本品是以新鲜、色泽鲜红、无虫害、无霉烂，肉质厚实，加工的

产品肉皮不分离的红辣椒为原料，经科学加工而成。

１原料配方
鲜辣椒１００ｋｇ、白酒５ｋｇ、食盐１２ｋｇ、保鲜剂５０ｋｇ、白糖８

ｋｇ、姜和蒜各２５ｋｇ、味精０７５ｋｇ。

２生产工艺流程
红辣椒→挑选→清洗→风干→粉碎→加调料→搅拌→密封→常温发酵→

包装→成品

３操作要点
（１）原料挑选及清洗　该产品是生料进行微生物发酵的产品，所

用原料要求新鲜，剔除腐烂变质的原料。对选择好的原料利用清水进
行清洗，同时设备也要求清洗干净。

（２）风干、粉碎　将清洗后的原料进行风干，然后利用粉碎机进
行粉碎。大蒜、生姜清洗后，风干、绞碎备用。

（３）加调料、搅拌　将粉碎的辣椒、蒜泥、姜蓉倒入搅拌锅中，
加入其他辅料，搅拌均匀。

（４）常温发酵　将搅匀的辣椒糊装入坛子，密封好后进行常温发
酵。发酵所用的坛子应先用清洗液洗涤干净，再进行消毒 （可用

７５％的酒精）后才能使用，否则会因微生物引起产品腐烂，同时坛子
要密封，否则发酵时会引起酸败。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：呈鲜红色，具有酸、辣、鲜、香独特的风

味；滋味：咸辣适中，具有本产品特有的滋味，无异味；组织状态：
糊状、无杂质、无异物。

（２）理化指标　食盐 （以ＮａＣｌ计）≥８％，水分≤４５％，砷 （以

Ａｓ计）≤０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）≤１０ｍｇ／ｋｇ。
（３）微生物指标　大肠菌群≤３００个／１００ｇ，致病菌不得检出。
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六、海鲜辣椒酱
海鲜辣椒酱是由精虾油腌制辣椒酱及香辛料等原料配合而成。其

色泽鲜红，口感细腻，鲜辣可口，是深受欢迎的佐餐佳肴。同时可作
为方便面的调料，一同食用。

１原料配方
红辣椒２５ｋｇ、虾油３０ｋｇ、料酒３ｋｇ、白醋１ｋｇ、姜１５ｋｇ、味精

０５ｋｇ、白砂糖５ｋｇ，桂皮、花椒、小茴香、丁香各０２ｋｇ，水３４ｋｇ。

２生产工艺流程

　　 → → → →鲜辣椒 盐腌 脱盐 磨糊 混合
↓


→ 粉碎香辛料

→ → → →搅拌 后熟 装袋灭菌 成品

３操作要点
（１）虾油制作　为了使产品口味纯正，一般采用日晒夜露法生产

虾油。每１００ｋｇ虾用盐３０ｋｇ，主要生产工序包括：选虾、淘洗、日
晒夜露、盐腌、晒熟、炼油和烧煮。

（２）辣椒腌制　将红辣椒的头部和尾部各用竹签扎一个孔，然后
在水中漂洗几分钟，捞出沥干，然后放入大缸中加入盐水进行腌制，
每隔１２ｈ要翻倒１次，４～５ｄ后捞出。再将辣椒放入大缸中加入２５％
的粗盐继续腌制，每天翻倒１次，４ｄ后可进行静置腌制，４０ｄ左右后
便可成为半成品备用。

（３）磨糊　将辣椒半成品从缸中捞出，在清水中浸泡５～６ｈ，并
洗去盐泥等杂物，把处理好的辣椒、姜片及少量盐水打碎磨糊。

（４）粉碎　按照配方要求将桂皮、白砂糖、味精、香辛料、料
酒、醋等原料同辣椒糊一起放入大缸中，搅拌均匀，封盖进行后熟。
要求每天搅拌１次，将酱料上下翻倒，１５ｄ即可成熟。

（５）装袋灭菌　将酱料加热到８５℃，保持１０ｍｉｎ，然后趁热灌装
封口，经过冷却即为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：鲜红色或枣红色，色泽鲜亮；形态：黏稠

半固体，无杂质；滋味：鲜辣绵软，味鲜不腥，口感细腻，具有海鲜
特有的气味，无异味。

（２）理化指标　水分≤５０％，食盐≥１５％，氨基酸态氮≥０８％。
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（３）微生物指标　大肠菌群≤３０个／１００ｇ，致病菌不得检出。
七、蘑菇麻辣酱
１生产工艺流程
原料处理→杀青→沥水→粉碎→胶体磨研磨→加辅料→调色→加增稠剂→分

装封口→灭菌→包装→成品

２操作要点
（１）脱盐　将盐渍菇加水静置脱盐４８ｈ后，用自来水冲洗三次，

再加自来水静置脱盐１２ｈ后，用自来水冲洗三次备用。
（２）初粉碎　将沸水杀青的鲜菇 （或脱盐菇）与水发香菇或鲜香

菇，按３∶２的比例 （质量比），置入绞肉机中进行粉碎备用。
（３）胶体磨研磨　将上述初粉碎的菇块按２∶３的比例 （体积比）

加水 （水发香菇水或其他菇杀青水）进入胶体磨进行研磨，反复４次
（碎细度１０～１５μｍ）备用。

（４）加辅料调配　在胶体磨研磨过程中加入辅料，每千克菇加食
盐８ｇ、味精２０ｇ、白醋２４ｍＬ、黄酒２０ｍＬ、绵白糖８０ｇ、四川麻辣酱

６０ｇ、辣椒色素７ｇ、高粱色素４ｇ（辣椒色素色价１００，高粱色素色
价２０）。　

（５）加增稠剂　先将琼脂完全溶化，按０２％的比例于６０℃下放
入调配后的蘑菇浆中，边加边搅拌均匀。

（６）分装、灭菌、包装　将调配好的蘑菇麻辣酱分装２００ｇ或

２５０ｇ精制小玻璃瓶内，瓶口加聚丙烯膜 （膜厚００２ｍｍ）一层，铁盖
封口。蒸汽灭菌锅中进行灭菌，压力为９８ｋＰａ，时间为４５ｍｉｎ。灭菌
结束后冷却至室温，贴商标，装箱打包即为成品。

３成品质量指标
（１）感官指标　色泽：酱红色；口味：麻辣爽口；体态：半固

体，为酸性食品。
（２）理化指标　水分６５％～７０％，干物质３０％～３５％，食盐

０８％，粗蛋白２８％～３８％，脂肪２０％～２２％，碳水化合物

４５％～４８％，ｐＨ值４０～４５。
（３）微生物指标　细菌总数≤３个／ｍＬ，大肠菌群≤３０个／

１００ｍＬ，致病菌不得检出。

０２１



（４）保质期　６～８个月。
八、麻油蒜酱
１生产工艺流程
原料处理→腌制→磨碎→配料→包装→成品

２操作要点
（１）原料处理　先将鲜蒜去皮分瓣，剪掉尾柄和须根，用热水焯

过，使其洁白。
（２）腌制　按１００ｋｇ蒜头用盐１０ｋｇ，掺少量冷水拌匀入坛，用

２ｋｇ盐封面。腌渍一周后开坛，上下翻动一次，再封坛腌渍３０ｄ。
（３）磨碎　将腌后的蒜坯入机磨碎，磨得越细越好。
（４）配料　按每１００ｋｇ鲜蒜配入豆豉１０ｋｇ、白糖２５ｋｇ、醋

１５ｋｇ、芝麻油０５～１ｋｇ，搅拌均匀经过包装即为成品。其味酸甜
可口。
九、榨菜香辣酱
榨菜香辣酱色泽鲜艳，具有榨菜的独特风味。味鲜，香辣，味感

醇厚，口感细腻，滋味绵甜。营养丰富，含有多种氨基酸、维生素、
蛋白质、糖类及脂类，是开胃、调理食欲、解腻助消化的佐餐佳品，
经久耐藏，深受消费者的欢迎。

１原料配方
榨菜１９ｋｇ、辣椒粉２５ｋｇ、芝麻１ｋｇ、特级豆瓣酱１５ｋｇ、花生

０５ｋｇ、酱油２ｋｇ、白糖１５ｋｇ、葱０５ｋｇ、姜０５ｋｇ、蒜０８ｋｇ、花椒
粉０６ｋｇ、五香粉００５ｋｇ、味精０３ｋｇ、菜油３ｋｇ、香油１ｋｇ、食盐

３５ｋｇ、黄酒１ｋｇ、山梨酸钾０２５ｋｇ、焦糖色素适量。

２生产工艺流程
原料处理→配料→搅拌→加热→装瓶→成品

３操作要点
（１）制榨菜浆泥　选用去净菜皮和老筋、无黑斑烂点、无泥沙杂

质的榨菜，并用切丝机切成丝状，加入７ｋｇ水，进行湿粉碎，制成榨
菜浆泥，倒入配料缸中。

（２）辣香料的准备　将菜油烧熟，浇到辣椒粉中拌匀，把芝麻、
花生焙炒到八九成熟，分别磨成芝麻酱、花生酱。同时也将葱、姜、
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蒜粉碎成浆泥状，备用。
（３）配料　按配方把白糖、食盐、芝麻酱、花生酱、花椒粉、拌

好菜油的辣椒粉、五香粉、葱泥、姜泥、酱油、豆瓣酱，以及２ｋｇ水
加到配料缸中，利用搅拌机将其搅拌均匀，然后送入夹层锅中。

（４）加热　将上述的混合料边搅拌边加热到８０℃，保持１０ｍｉｎ
后停止加热，然后立即加入蒜泥、黄酒、味精、山梨酸钾，再加４ｋｇ
水，搅拌均匀。再根据色泽情况，边搅拌，边加入少量焦糖色素，直
至呈红棕色，立即装瓶。

（５）油封　装瓶后加入内容物量２％的香油，油封保存。

４注意事项
（１）在加工过程中所用的水应为无菌水。
（２）味精和山梨酸钾加入前可先用沸水化开，以免溶解不匀。
（３）选料时要选用不发霉、不生虫的上等花生仁和芝麻。
十、辣根调味酱
辣根系十字花科，多年生作物，宿根草本，植株高约６０ｃｍ，具

有芳香气味，是主要的香料之一。其肉质根广泛用于日本料理、家常
凉菜和饭店海鲜的调味以及肉类罐头的香辛料。

１生产工艺流程
（１）乳油提取工艺流程

→ → →原料辣根 挑选 清洗 去皮
↓


肉质部磨酱

→ → →蒸馏 分离 乳油

（２）调味酱生产工艺
辣根肉质部→清洗→切碎→调配→搅拌→精磨→配料→均质→灌装→

杀菌→检验→入库→成品

２操作要点
（１）原料处理　处理的目的是除去杂草、土块、碎石等杂物，并

将原料清洗、分级、去皮。

① 分级　将粗根、细根分开并利用清水清洗干净。

② 去皮　粗根进行去皮操作。皮去得一定要净，因厚皮在下道
工序磨酱时会达不到细度要求而产生粗糙感。

③ 切碎　将皮与细根混合并将其切碎。
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（２）蒸馏提取　将切碎的皮与细根的混合物进行水蒸气蒸馏。蒸
馏时溶液调成弱酸性，蒸馏时间一般以９０～１００ｍｉｎ为宜。由于辛辣
香辛油的密度与水的密度很接近，所以蒸馏时用二尾接收器，蒸馏后
将收集液分离，再进行第二次蒸馏，这样可以得到浓缩的辣根香辛浓
缩油。此乳油对氧化和树脂化作用有较大的稳定性，并具有很浓郁的
香辛气味。在这里省去了油水进一步分离的操作。

（３）调配　将去皮后的肉质部分进行切碎，称重，并与浓缩乳油进
行调配，加入１％的白醋、０５％的β环糊精。进行研磨成为辣根酱备用。

（４）配料　生产中所需原辅料的配比是：辣根酱８０ｋｇ、精盐
１５ｋｇ、味精２ｋｇ、脱臭大蒜泥５ｋｇ、白醋４ｋｇ、白砂糖２ｋｇ、鲜姜泥
１ｋｇ、褐藻胶０１５ｋｇ。

（５）均质、灌装、杀菌　将上述各种配料充分混合均匀后送入均
质机中进行均质处理，均质后以５０ｇ一袋进行灌装、封口，最后进行
杀菌处理，其杀菌公式为：５ｍｉｎ—１０ｍｉｎ—５ｍｉｎ／１００℃。杀菌后冷却
至室温，擦干入库。
３成品质量指标
（１）感官指标　色泽：酱体呈浅乳黄色，均匀一致；滋味：具有

辣根特有的香辛辣味，无其他异味；组织状态：酱体细腻，呈黏稠
状，无离析现象，分散度好，易散开与菜肴调匀。

（２）理化指标　ｐＨ值≤４５，氯化钠１６％～１７％，重金属 （以

Ｐｂ计）≤１ｍｇ／ｋｇ。
（３）微生物指标　无致病菌及因微生物引起的腐败现象。保质期

为１年。

十一、方便面用麻辣酱
１原料配方
棕榈油１２０ｇ、豆瓣酱５０ｇ、辣椒２０ｇ、花椒１０ｇ、胡椒２５ｇ、食

盐１０ｇ、蒜泥５ｇ、味精３ｇ、适量辣椒红色素和水。

２生产工艺流程
　　　　　　 　

↓


辣椒　　
↓


豆瓣酱　　　　

↓


味精

→ → → → → → → →棕榈油 加热 油炸 加热搅拌 煮沸 搅拌 停止加热 计量包装 成品

　　　　　　　　　　
↑


← ←花椒等混合料 调味料 辣椒红色素
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３操作要点
（１）原料选择及处理　豆瓣酱选用优质豆瓣酱；辣椒选用含水量

在８０％以下的鲜红色或紫红色干辣椒，把辣椒磨碎，要求辛辣味
强，无杂质，无霉变；花椒和胡椒要求具有本品特有的辛香味；大蒜
头要求新鲜，饱满，无烂斑，磨成蒜泥。

（２）棕榈油加热、油炸　棕榈油应加热至１２０℃以上，加入辣椒
同时进行搅拌，当显示黄褐色时，立即加入豆瓣酱，豆瓣酱经过高温
油炸，可产生特有的酱香气。在油炸豆瓣酱时，应加强搅拌，避免豆
瓣酱粘在锅底而焦煳，直接影响成品酱包的风味。

（３）加热搅拌　将花椒、胡椒、食盐、蒜泥、水混合在一起，加
入炸好的豆瓣酱中搅拌均匀，继续加热至沸腾，持续时间长些，可以
浓缩排除水分，杀死酱体中的各种微生物，延长酱包的保藏时间。在
加热快结束的时候加入味精；在加热结束后加入辣椒红色素，搅拌均
匀即可把料放入储料罐中。添加适量的脂溶性辣椒红色素，可以改善
酱体色泽，使油脂呈橙红色。在加水复原时，水面的红色油花可以增
进食欲。

（４）计量包装　放在储料罐中的调味料保持温度在８０℃左右，
不仅能抑制细菌，且流动性较好，易于输送到各包装机上进行包装。
包装好的酱包经耐压试验后，封口良好的即可装箱作为成品。

４成品质量指标
成品麻辣酱呈棕褐色，含有适量的橙红色油脂，加水复原后的汤

面先麻后辣，鲜香味美，风味独特。
十二、自制干妈酱
１原料配方
广东阳江豆豉１０盒、干葱８０ｇ、干辣椒节２００ｇ、花椒１０ｇ、白芷

１５ｇ、香叶１５ｇ、油酥黄豆１００ｇ、油酥花生１００ｇ、蚝油３０ｇ、色拉油

７５０ｇ、白糖和味精各适量。

２生产工艺
（１）阳江豆豉拌入少许色拉油后，上笼蒸透；干葱、白芷、香叶

分别切成细粒；干辣椒节和花椒用油炒香后，再用刀剁成刀口辣椒。
（２）锅中放色拉油烧至三成热，先投入干葱粒煸炒，至水分稍干
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时，再下入白芷、香叶、豆豉炒香，随后下入刀口辣椒、油酥黄豆、
油酥花生、蚝油、白糖和味精，炒至香味浓郁时，起锅盛入瓦罐中，
晾凉后，密封２～３ｄ即可食用。
注意：干辣椒的质量要好，花椒、白芷、香叶和蚝油的用量宜

少；炒制时油温要低。
十三、鲜辣色拉调味酱
１原料配方
鲜鸡蛋液１５０ｇ、大豆色拉油６５０ｇ、辣椒油１００ｇ、白醋６０ｇ、白

糖３０ｇ、精盐７ｇ、味精３ｇ。

２生产工艺流程

　　 → → → → → → →鲜鸡蛋 选蛋 洗蛋 杀菌 烘干 打蛋 过滤 初次乳

醋色拉油、辣椒油、白糖、白 、精盐、
↓


味精


化

←←←←← 二次乳化灌装脱气封盖成品

３操作要点
（１）食醋和色拉油的选择　用于加工鲜辣色拉调味酱的油要求

无色或浅色，无异味，其中固体脂含量应小于０１２５％，以防产品
低温储藏时发生固化，产生结晶，破坏乳状液的稳定性而影响产品
质量。从产品质量要求和原料价格等因素考虑，一般宜选用大豆色
拉油、菜籽色拉油或玉米色拉油，而一些含固体脂类较高的花生
油、棕榈油等植物油在未经 “冻化”处理前，不宜用于加工鲜辣色
拉调味酱。
食醋对产品质量起双效作用：一是提高产品的风味和品味；二是

可抑制微生物的生长繁殖，提高产品的存储能力和延长货架期。为了
不影响产品的浅色，应使用白醋，而不利用红醋。

（２）选蛋、洗蛋　选取外观无霉点、无黑点、无斑点、无粪迹、
蛋壳完整、表面呈粉状、色泽鲜明、气味正常、相互轻磕有清脆的
“咔咔”声、摇晃时无动荡响声、手感沉甸甸的鸡蛋。灯光下透视蛋
壳无斑，气室很小不移动，蛋白浓厚澄清，蛋黄居中或稍偏，无胚
胎，无发育现象。有条件最好选取养鸡厂出产的１０ｄ内的鲜鸡蛋或保
鲜冷藏２０ｄ内的鲜鸡蛋。将选择好的鸡蛋利用清水清洗干净。

（３）杀菌、烘干　洗净的鸡蛋放入有效氯含量为００２％的水溶
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液中，杀菌１０～１５ｍｉｎ，取出后用水冲洗干净，于６０℃恒温箱中烘干
蛋壳表面水分，时间为２～３ｍｉｎ。

（４）打蛋、过滤　利用打蛋机将蛋打成均匀的蛋液，蛋液经２０
目不锈钢网过滤，以滤去可能存在的碎蛋壳。

（５）初次乳化　按配方要求的量，先将蛋液加入食品搅拌机中，
开动搅拌，按白糖、精盐、味精先后顺序加入蛋液中，再将大豆色拉
油、辣椒油和白醋按先后顺序加入，进行初次乳化，乳化温度为１５～
２０℃，乳化时间为１０～２０ｍｉｎ，得到粗乳状液。

（６）二次乳化、灌装　将粗乳状液利用胶体磨进行二次乳化，温
度为１５～２０℃，时间２～３ｍｉｎ，乳化后及时进行灌装。

（７）脱气、封盖　灌装后利用脱气机进行脱气，时间为１０～
１５ｍｉｎ，然后立即进行封盖，封盖后即为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽与状态：淡黄色，半固体，均匀一致，无杂

质；风味与滋味：咸酸适中，具有令人满意的鲜辣味；组织与口感：
组织细腻，口感滑润。

（２）理化指标　蛋白质１９５％，脂肪７５９４％，水分１６６７％，
总糖 （以蔗糖计）２９３％，总酸 （以醋酸计）０４１％，铅 （以Ｐｂ计）

０１２ｍｇ／ｋｇ，砷 （以Ａｓ计）００５ｍｇ／ｋｇ、汞 （以Ｈｇ计）未检出。
（３）微生物指标　细菌总数≤５０个／ｇ，大肠菌群≤３０个／１００ｇ，

致病菌不得检出。

十四、五味辣酱
五味辣酱以番茄为主要原料，再配以各种调味品加工而成。甜、

酸、辣、麻、香各味俱全，风味独特，制作简单，食用方便。

１原料配方
鲜番茄１０ｋｇ、辣椒酱３ｋｇ、五香粉０１ｋｇ、白砂糖２ｋｇ、味精

０１ｋｇ、冰醋酸０３Ｌ。

２生产工艺流程

→ →鲜番茄 榨汁 混合
↓


椒辣 酱

→ → → → → → →煮沸 调味 溶解 冷却 调酸 灌装 成品
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３操作要点
（１）番茄榨汁　番茄利用清水洗净泥沙等杂质，去蒂柄，用去籽

机将番茄破碎脱籽，利用加热装置迅速将其加热至８５℃以上，利用
打浆机进行打浆。浆液经过孔径１ｍｍ左右的筛进行过滤，浆汁中应
无番茄籽、皮、黑点及杂质。

（２）煮沸　将番茄汁与辣椒酱一同放入锅中，用文火烧沸，并搅
拌均匀。

（３）调味　在沸腾的番茄辣椒酱溶液中，加入五香粉、白砂糖，
并搅拌均匀。应注意的是白砂糖加入后要不断搅拌，以防烧焦。

（４）溶解　待白砂糖完全溶解后，即可停火，加入味精，搅拌
均匀。

（５）调酸　待上述调味液冷却至室温时，即可加入冰醋酸，充分
搅拌，混合均匀，即可进行灌装，经过灌装后即为成品。

４成品质量指标
成品色泽暗红，无沉淀，无分层。五味俱全，风味独特，口感

柔和。
十五、青胡椒酱
１原料配方
青胡椒１０８％、花椒粉１０％、食盐３４％、芝麻粉１４５％、姜

和蒜２０％、味精０７％、水６７６％。

２生产工艺流程

原料（青胡椒） 清洗、→ → →去杂 选果 打浆

姜芝麻粉、花椒粉、食盐、味精、 、蒜、
↓


水等

→ → → → →灌装 排气 封盖 杀菌 成品

３操作要点
（１）原料的选择及处理　选择绿色的胡椒种子，利用清水进行清

洗以除去其中的各种杂质，然后送入打浆机中打碎。
（２）打浆、配制　按配方要求同时按一定的顺序称取各种配料。

称取配料的顺序为：青胡椒、食盐、姜和蒜、花椒粉、味精、水。将
各种原辅料放入打浆机中进行打浆。得到的浆液即可进行灌装。
在打浆过程中为保护酱体应有的颜色，可加入０５％的维生素Ｃ

进行护色。为了提高产品的稳定性，避免产品分层，可加入１５％的
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ＣＭＣＮａ为稳定剂。
（３）灌装、排气、杀菌　将上述得到的浆液定量装入已清洗干净

的瓶中，然后按照罐头生产的工艺进行排气和封盖，然后进行杀菌，
杀菌温度为１１０～１１５℃，杀菌时间为１０～１５ｍｉｎ。杀菌结束后经过冷
却检验，合格者即为成品。

４成品质量指标
色泽：淡灰色；滋味及气味：鲜美，咸度适中，辛辣味，口感

好，香气浓厚；形态：半固态状酱体。

十六、四川麻婆豆腐调味酱

１原料配方
郫县豆瓣∶辣椒粉∶花椒粉∶豆豉∶姜∶酱油∶味精∶胡椒粉＝

１５∶７∶３∶１４∶３∶１０∶３∶０７５。

２生产工艺流程

→ → →郫县豆瓣 打浆 热油搅拌 配料
↓


辅料

→ → → → →均质 装瓶 杀菌 冷却 成品

３操作要点
（１）原料处理　对于应用的各种辅料要进行适当的处理。辣椒、

花椒、胡椒要分别进行干燥、粉碎成粉。姜要先利用清水洗净，然后
再将其捣成泥状。

（２）郫县豆瓣打浆　将郫县豆瓣利用捣碎机打成泥状。将一定量
的１５０℃的热油缓慢地倒入豆瓣中，不断搅拌以使其充分混合均匀。

（３）配料　按照配方要求的比例，将打浆后的豆瓣和经过处理的
各种辅料充分混合均匀。

（４）均质　将充分混合均匀的酱料送入胶体磨中进行均质处理。
（５）装瓶、杀菌　将经过均质处理后的酱料装入事先经过杀菌处

理的玻璃瓶中，上盖５ｍｍ厚的芝麻油作封面油，然后进行杀菌处理，
温度为１２１℃，时间５～１０ｍｉｎ。杀菌结束后经过冷却即为成品。

４成品质量指标
色泽：酱体油润，色泽红亮；香气：鲜香浓郁，醇厚；味道：麻

辣味协调，适口性好。
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十七、面包涂抹用蒜酱
本产品是以脱臭蒜浆、人造奶油、起酥油为主要原料及各种辅料

加工而成，食用时将其均匀涂抹于面包或其他食品的表面，也可作夹
心，或直接食用，冷热均宜。

１原料配方
脱臭蒜浆２５％～３０％、人造奶油４５％～５０％、起酥油１５％～

２０％、糖类５％～８％、麦芽糊精１５％～２％、乳化剂０２％～０３％、
大蒜油１％～１５％、食盐１５％～２％、增香剂及食用色素适量。

２生产工艺流程
→ → → → → →原料大蒜 洗净去皮 脱臭处理 破碎打浆 胶体磨处理 加热搅拌

→ → → → → →高压均质 杀菌 装瓶 封口 冷却 保温检验 成品

３操作要点
（１）脱臭液制备　将茶叶浸泡于开水中 ［茶叶∶水＝１∶（２００～

２５０）］，于９５℃左右的温度下浸泡１５～２ｈ，过滤备用。
将番茄 （苹果、橘子也可）破碎榨汁，然后加入２～３倍的水，

过滤备用。
（２）脱臭处理　将大蒜洗净去皮，放入茶叶提取液中，加热煮沸

３～４ｍｉｎ后取出蒜粒 （茶水∶蒜粒＝３∶１）。将茶水处理的蒜粒再放
入番茄汁中，加热煮沸１～２ｍｉｎ后取出备用 ［番茄汁∶蒜粒＝１～
（１５∶１）］。

（３）破碎打浆　将已脱臭的蒜粒放入组织捣碎机中，打成蒜浆。
（４）辅料的处理　将人造奶油、氢化起酥油水浴加热熔化。同时

加入蔗糖酯、单甘酯，并不断搅拌，直至全部溶解，过滤备用；将
糖、盐、糊精等混合均匀后加入果葡糖浆中，加热至６５～７０℃，并
不断搅拌，直至全部溶解，过滤备用。
将上述两种溶液混合均匀，使温度保持在６５～７０℃，然后与蒜

浆混合，搅拌均匀后加入胶体磨中处理１次。
（５）高压均质　将胶体磨处理后的料液 （温度不应低于６５℃）

立即进入高压均质机进行处理，均质压力保持在１８～２０ＭＰａ。
（６）杀菌　将均质后的料液继续加热至８５℃，并在此温度下保

持３０ｍｉｎ。
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（７）装瓶、封口　杀菌完毕后，立即将料液装入已消毒的瓶中
（注意料液温度应保持在８５℃以上），瓶的上部要留有一定的顶隙，
装瓶后立即进行封口。

（８）冷却、保温检查　采用三段水冷却法，冷却至室温，然后将
冷却后的样品置于恒温培养箱中，于３７℃的温度下保温１周，并检
查样品情况，合格后将产品装箱入库即为成品。

４成品质量指标
产品在常温下为固体，表面光滑均匀，无颗粒及其他杂质；色

泽均匀一致，正常情况下呈奶黄色；组织细致，口感好，入口易
溶，不粘牙；应具有特有的蒜香味和奶油香味，甜咸适中，无任何
异味。
十八、番茄蒜蓉酱
１原料配方
番茄∶蒜∶食盐＝３２∶５２∶４，蜂蜜占成品酱的４％，可溶性淀

粉为蒜蓉量的０３％，焦糖色素适量。

２生产工艺流程

→ → → → →番茄 热烫去皮 打浆 熬制 冷却 混合


→ 打浆酸烫钝化酶去皮、 →→
↓


切蒂大蒜

→ → → 
灌装 脱气 压盖

←←杀菌成品

３操作要点
（１）大蒜的选择及处理　选用收获时成熟、清洁、干燥、头大、

瓣肉洁白、无病虫害、无机械破损的大蒜为原料。将大蒜用冷水洗
净，剥开蒜瓣，在３８～４０℃的温水中浸泡１ｈ左右，搓去皮衣，捞出
蒜瓣，淘洗干净，去除带斑、伤疤、干瘪、病污的杂瓣蒜，要求去皮
干净，蒜瓣一色。

（２）酸烫钝化酶　在２倍于大蒜质量的水中加入２５％的食盐，
利用柠檬酸调节ｐＨ值至４５，放入水浴中加热至７５℃，投入蒜瓣，
恒温保持２ｍｉｎ。

（３）打浆　先将去皮后的番茄用食品加工机打成浆状，但打浆力
度不应过大，如打成泡沫状则会影响熬制效果。取出番茄浆，将钝化
酶的蒜瓣加入食品加工机中，同时加入蜂蜜和可溶性淀粉，然后将蒜
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打至细小的颗粒状。
（４）熬制　将打浆后的番茄浆与焦糖溶液、食盐一起进行熬制至

酱呈红褐色，冷却后与蒜泥混合均匀。
（５）装罐、脱气、杀菌　将上述混匀后的酱料，按照罐头的生产

工艺装罐、排气并进行封盖，然后采用常压沸水杀菌，１００℃下杀菌

１０ｍｉｎ。杀菌后经过冷却即为成品。

十九、山楂蒜蓉酱

１原料配方
蒜∶山楂∶食盐＝５０∶３２∶５，蜂蜜占成品酱的４％，β环糊精为

蒜蓉量的０３％，焦糖色素适量。

２生产工艺流程

　　 → → → → → →山楂 清洗 加热软化 打浆 熬制 冷却 混合


→ 打浆微波加热去皮、 →→
↓


切蒂大蒜

→ → 
灌装 脱气

←←← 杀菌冷却成品

３操作要点
（１）大蒜的选择及处理　同 “番茄蒜蓉酱”的操作。
（２）微波加热　取新鲜大蒜置于自来水和ｐＨ值为４０的柠檬酸

溶液中浸泡２５ｈ，然后将大蒜放入微波炉中，在设定的参数下
（８５０Ｗ）处理２～３ｍｉｎ，迅速取出进行冷却。
进行微波加热的目的主要是脱去大蒜的臭味，提高产品的质量。
（３）打浆　取清洁干净的山楂果与水按２∶１的比例加热沸腾

２０～２５ｍｉｎ进行软化，然后利用孔径为０７～１５ｍｍ的筛子进行打
浆，除去果柄、果皮和种子。将微波加热脱臭后的大蒜加入多功能食
品加工机中，同时加入蜂蜜和β环糊精溶液 （主要作用是稳定大蒜
素），然后将大蒜打至细小的颗粒状。

（４）熬制　打浆后的山楂浆与焦糖溶液、食盐一起进行熬制至酱
呈红褐色，冷却后与蒜泥混合均匀。

（５）装瓶、脱气、杀菌　将上述混匀后的酱料，按照罐头的生产
工艺装瓶、排气并进行封盖。然后采用常压沸水灭菌，温度为

１００℃，时间为１５ｍｉｎ。最后经过检验合格者即为成品。
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４成品质量指标
（１）感官指标　色泽与状态：呈褐红色，细小颗粒状，均匀一

致；风味：蒜香味浓郁，辣味适中，具有本产品特有的滋味，无其他
异味；口感：辣味适中，咸甜适宜。

（２）理化指标　食盐 （以ＮａＣｌ计）≥８％，铅 （以Ｐｂ计）≤
１０ｍｇ／ｋｇ，砷 （以Ａｓ计）≤０５ｍｇ／ｋｇ。

（３）微生物指标　大肠菌群≤３０个／１００ｇ，致病菌不得检出。
二十、速食鲜辣酱
速食鲜辣酱以豆、面酱为主要原料，配以其他调味料加工而成，

其特点先酸后辣，香味浓郁，既有酱香味，又有其他调料的复合香
味，是一种风味独特的复合型调味酱。本品食用方便，便于携带，是
居家和旅游必备的佳品。

１原料配方
黄酱３０ｋｇ、面酱３０ｋｇ、香油６ｋｇ、白糖６ｋｇ、干辣椒１ｋｇ，蒜泥、

味精、食醋各适量。

２生产工艺流程

　　 →香油 加热
↓


干辣椒

→ → →冷却 过滤 加热

豆酱、
↓


面酱

→ → 
加热搅拌 加入调味料

←←←← 加热搅拌过胶体磨灌装成品

３操作要点
（１）香油加热　将香油注入锅内，加热使油烟升腾后，加入干辣

椒炸至呈黄褐色为止。应注意的是切勿将辣椒炸煳。
（２）冷却过滤　将稍冷却的辣椒油用一层纱布 （或豆包布）进行

过滤，澄清的辣椒油再倒入锅中。
（３）加热搅拌　将辣椒油加热并加入豆酱、面酱搅拌均匀，再加

入白糖不断搅拌至八成熟。应注意的是炸豆酱、面酱时要不断搅拌，
切勿让酱粘在锅底。

（４）加调味料　将大蒜去皮，洗净打浆，再加入等量的米醋，配
成醋汁蒜泥，与食醋一同加入酱中，并不断搅拌使其充分混合均匀。

（５）过胶体磨　酱熟后停止加热，并加入味精，然后送入胶体磨
进行处理，得到的酱趁热进行灌装，以免污染。最后经过冷却即为
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成品。

４成品质量指标
成品为棕褐色，有浓郁的酱香味及其他调味料的复合香味，口感

先酸后辣。
二十一、蒜蓉辣酱
蒜蓉辣酱主要以豆酱、甜面酱、蒜瓣为原料，配以其他调味料加

工而成。此产品色泽酱黄，蒜香味浓，可口开胃，是一种复合型调味
料酱。食用方便，便于携带。

１原料配方
豆酱２０ｋｇ、甜面酱３０ｋｇ、蒜瓣３５ｋｇ、红辣椒１０ｋｇ、姜１ｋｇ、盐

１ｋｇ、糖０５ｋｇ、各种香辛料０５ｋｇ、植物油和少许香油共２ｋｇ。

２生产工艺流程

　　 → →辣椒干 洗涤 切丝


→ 冷却加热→
↓


植物油

→ → → → → → 
浸渍 加热 冷却 过滤 加热 加热搅拌

←←←←← 加蒜蓉搅拌加香油搅拌冷却分装成品

３操作要点
（１）备料　蒜瓣剥皮洗净后用石磨磨成蒜蓉备用。干辣椒应选用

鲜红色或紫红色、辛辣味强、水分含量在１２％以下的优质品，并去
杂、洗净，沥去水分晾干，切成丝。

（２）除异味　将植物油注入锅内，加热使油烟升腾挥发不良气味
后，停火冷却至室温。

（３）浸渍　将辣椒丝置冷却油中浸渍３０ｍｉｎ，期间要不停地搅
拌，使辣椒丝吸收植物油。

（４）炸辣椒油　辣椒丝浸渍后缓慢加热至沸点，期间应不停地搅
拌，至辣椒丝微显黄褐色，立即停火。将冷却的辣椒油用纱布过滤，
澄清后备用。

（５）制酱　澄清后的油倒入锅中，加入豆酱、甜面酱，不断搅拌
至八成熟，加入蒜蓉及其他辅料，不停地搅拌至熟后，加入少量香油
即成。

４成品质量指标
成品为酱黄色，蒜香味浓，略带辣味。
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二十二、风味大蒜辣椒酱
这种产品香气浓郁，诱人食欲，味美可口，且不添加任何防腐

剂，不经杀菌，营养损失少，口味天然，是一种健康调味副食品。

１原料配方
辣椒１００ｋｇ、大蒜７５ｋｇ、豆豉２０ｋｇ、食盐１５ｋｇ、酱油１２ｋｇ、白

酒１２ｋｇ、味精０２ｋｇ。

２生产工艺流程

→ → → → → →辣椒 挑选 除梗 清洗 晾干水分 破碎 混合
↓


→ 破碎晾干水分→→ 清洗去皮→→ 挑选大蒜

↑


→ 去灰屑豆豉

→ → 

调味 装瓶

←←← 加盖存放成品

３操作要点
（１）原辅料选择及预处理

① 辣椒　选择个大整齐、无霉烂、无虫害、个体完好、新鲜色
红、辣味足的尖辣椒。去辣椒把，放在清水中洗净，沥干后放在干净
的场地上进行晾晒，将其表面的水分晒干，然后放入果蔬破碎机中进
行破碎。

② 大蒜　选择瓣大、未发芽、不烂、肉质白而脆的大蒜，去皮，
利用清水洗净沥干，晾干表面水分后，放入果蔬破碎机中进行破碎。
由于大蒜的植物杀菌素具有挥发性，随着时间的延长，会因挥发

而损失。因此，宜在破碎后立即进行加工，如延长加工时间，会因降
低杀菌素的含量而影响抑菌效果。

③ 豆豉　选择黑豆制成的气味纯正的豆豉，去掉灰屑和其他杂
质后，待用。

④ 白酒　选择气味香醇的高度三花酒或其他高度的白酒，其度
数在６０°以上较好。

⑤ 酱油、食盐　选择上等酱油，酱油在配方中除起调味作用之
外，同时还起增香的作用。食盐选择一级精盐。

（２）调配　将经过处理的辣椒、大蒜、豆豉等原料按照配方混合
均匀，加入白酒、食盐、酱油及味精进行调味，并搅拌均匀后装瓶，
加盖密封，存放约１个月后，即可食用。

４３１



二十三、蒜蓉西瓜酱
１原料配方
大蒜瓣２０ｋｇ、西瓜皮６０ｋｇ、白砂糖９０ｋｇ、淀粉糖浆１５ｋｇ、果胶

０４ｋｇ、柠檬酸０５ｋｇ、柠檬香精００６ｋｇ、β环糊精０３ｋｇ、柠檬黄色
素适量。

２生产工艺流程

　　 → → → → 


西瓜 去外皮去瓤 清洗 打浆 软化

→→→→ 打浆烫漂清洗去蒂去皮大蒜
→ → → 
浓缩 灌装 密封

←←← 冷却贴标装箱

３操作要点
（１）大蒜的处理　原料蒜要求成熟、无虫蚀、无霉烂和发芽等变

质现象。利用不锈钢刀去蒂，分瓣，用流动水清洗掉表面的杂质。用

２５％盐水浸泡蒜瓣１ｈ，然后用脱皮机去皮，要求脱皮率大于９５％。
脱皮后的大蒜用流动水进行冲洗，去掉蒜内皮及杂物，挑拣出蒂

皮和斑点的蒜瓣，然后进行烫漂。烫漂的目的是杀灭蒜中的酶活性，
以防止蒜褐变，并脱掉蒜臭味。
烫漂液中加入食盐２５％，用柠檬酸调ｐＨ值至４，水与蒜瓣的

比例为２∶１，控制水温为８５～９５℃，烫漂时间为２ｍｉｎ，烫漂时要不
停地搅拌。烫漂后立即用流动水冷却，冷透后沥干水分，然后磨浆，
颗粒大小为０３ｍｍ。

（２）西瓜皮的处理　选择新鲜、无腐烂、无病虫害、成熟适宜的
西瓜，不用生的或过熟的西瓜，清洗掉表层的脏物，用不锈钢刨皮刀
刨去表层硬皮，并切去瓜柄处硬皮。将西瓜对半切开，去瓤，瓤用于
制西瓜汁。清洗掉碎皮和瓤，在打浆机中进行打浆，颗粒大小
为１５ｍｍ。

（３）果胶和白砂糖的处理　果胶加水溶解，果胶与水的比例为

１∶１５，水温为４０～６０℃。白砂糖加水煮沸，溶解后形成７５％的糖水
液，利用四层纱布过滤待用。

（４）浓缩　先将一半的糖水液加热煮沸，然后加入西瓜皮浆进行
软化，控制进汽压力为０１５ＭＰａ，时间１５～２０ｍｉｎ。将另一半糖水和
淀粉糖浆加入，进行浓缩，此时控制进汽压力为０３～０４ＭＰａ，浓
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缩过程中要不停地搅拌，以防煳锅。当浓缩到固形物达７０％时，加
入果胶、柠檬酸、蒜浆、香精、色素等，此时控制进汽压力为

０２ＭＰａ。当固形物浓度为６５％时，关汽出锅。
（５）装罐、密封　灌装前需对瓶和盖进行消毒。趁热灌装，罐的

中心温度不低于８０℃，立即密封，然后将其倒置２ｍｉｎ，冷却至３７℃
以下，进行贴标、装箱。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：淡黄色，均匀一致；口味：具有蒜香和西

瓜的清香，酸甜适口，无异味；组织及形态：软胶凝状，软硬适度，
无糖粒结晶，无杂物。

（２）理化指标　可溶性固形物 （折光计）≥６５％，ｐＨ值３～４，总
糖≥６０％，砷 （以Ａｓ计）≤０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）≤０５ｍｇ／ｋｇ，铜
（以Ｃｕ计）≤５ｍｇ／ｋｇ，锡 （以Ｓｎ计）≤２００ｍｇ／ｋｇ，质量２２０ｇ。

（３）微生物指标　细菌总数≤１００个／ｇ，大肠菌群＜３个／１００ｇ，
致病菌不得检出。
二十四、蒜蓉辣椒酱
辣椒及其制品作为一种开胃食品特别受消费者喜好。蒜蓉辣椒酱

具有色泽鲜艳、风味香醇、保质期长的优点。开瓶后保质期可达２０ｄ
以上。

１原料配方
辣椒酱５０ｋｇ、味精３００ｇ、蒜酱２０ｋｇ、醋精１ｋｇ、食盐６ｋｇ、

山梨酸钾５０ｇ、砂糖１ｋｇ、卡拉胶１００ｇ。

２生产工艺流程

　　 → → → → → →蒜 去皮 去蒂 清洗 腌制 磨酱 配料
↓


→ 磨酱腌制→→ 清洗去蒂→鲜辣椒

→ → → 
搅拌 均质 灌装

←←封口成品

３操作要点
（１）辣椒酱制作　选择色红、味辣的辣椒品种，剔除虫害、霉

变的辣椒，去蒂，然后清洗干净，沥去水分。按４６ｋｇ鲜辣椒加４
ｋｇ食盐的配比，一层辣椒一层食盐腌于缸中或池中。腌渍３６ｈ，将
腌过的辣椒同未溶化的盐一起用钢磨磨成酱体。在磨制过程中，边
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磨边补加煮沸过的盐水５ｋｇ。该盐水的配法：１００ｋｇ水，加食盐１４
ｋｇ、山梨酸钾５００ｇ、柠檬酸１５ｋｇ，煮沸。磨成酱体后，放置半个
月再用。

（２）蒜酱制作　采用当年大蒜，剔除虫害、霉变的蒜头，去蒂去
皮，洗净沥干。采用与辣椒酱相同的加工制法。

（３）配料　按配方将卡拉胶、食盐、醋精等溶于水中，煮沸冷却
备用。将辣椒酱、蒜酱和溶解冷却后的料一同混合搅拌均匀。

（４）均质　将酱料经胶体磨均质，便可灌装。

４成品质量指标
（１）理化指标　色泽：酱体呈棕红色，色泽一致；滋味及气味：

具有辣椒和蒜头组成的滋味和气体，无异味；组织形态：酱体细腻，
黏稠适度；固形物：≥３５％；ｐＨ值：≤４５。

（２）微生物指标　大肠菌群≤３０个／１００ｇ，致病菌不得检出。
二十五、特制蒜蓉辣酱
１原料配方
蒜泥６０ｋｇ、黄酱３０ｋｇ、面酱４０ｋｇ、洋葱５ｋｇ、辣椒糊４０ｋｇ、番

茄酱１０ｋｇ、鲜姜２ｋｇ、白糖３０ｋｇ、味精１ｋｇ、胡萝卜泥２０ｋｇ、柠檬酸

０３ｋｇ、开水３０ｋｇ、食用油０５ｋｇ。

２生产工艺流程
→ →食用油加热 辣椒糊 洋葱、 → →鲜姜 开锅 加面酱、黄酱、蒜泥、番茄

酱、胡萝卜泥、 → → → → → → →白糖 加热 搅拌 停止加热 味精 柠檬酸 分装 成品

３操作要点
（１）蒜泥制备　大蒜去皮去蒂，在１０°Ｂé的盐水中腌制７ｄ，利用

绞肉机绞碎，然后利用胶体磨磨成泥状，备用。
（２）胡萝卜泥制备　胡萝卜去皮切片，蒸熟，利用胶体磨磨成

泥状。
（３）洋葱、鲜姜的处理　将其用刀切成碎末，或用绞肉机绞碎。
（４）配料、加热搅拌　将上述各种处理后的原料按照一定的顺序

加入到夹层锅中，加热搅拌，开锅后加热２０ｍｉｎ，为防止煳锅，可分
批加入部分开水。

（５）分装　将经过加热并搅拌均匀的酱在酱温不低于８０℃的温
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度下进行分装，然后经过冷却即为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：酱体呈酱红色，色泽一致；滋味及气味：

具有大蒜和辣椒的滋味及气味，口味酸甜，酱香浓郁，无异味；组织
形态：酱体均匀，黏稠适度。

（２）理化指标　固形物≥４０％，ｐＨ值≤４５，氯化钠≤８％。
（３）微生物指标　大肠菌群＜３０个／１００ｇ，致病菌不得检出。
二十六、美味蒜蓉酱
我国是大蒜主要生产国，其产量占世界总产量的１／４，日本及东

南亚市场上８０％的大蒜由我国进口。大蒜有极高的营养价值和医用
价值，它不仅含有人体需要的营养成分，而且还含有多种营养保健
素，如具有抑菌防病的大蒜素，防癌抗衰老作用的超氧化物歧化酶
（ＳＯＤ）以及微量元素硒等。一般人们都是以生吃大蒜为主，但生吃
后口腔会散发一股难闻的臭味，影响人们食用，只有脱臭的大蒜人们
才愿意食用。美味蒜蓉酱很好地解决了脱臭等问题。

１原料配方
大蒜１００ｋｇ、Ｉ＋Ｇ０１ｋｇ、精盐２０ｋｇ、ＣＭＣＮａ０１ｋｇ、冰醋酸

４００ｍＬ、柠檬酸少量、味精０２ｋｇ、冷开水２００ｋｇ。

２生产工艺流程
→ → → → → → → →大蒜 浸泡 去皮 灭酶 冷却 浸泡液浸泡 换液浸泡 破碎 调味

→ → → →增稠 磨细 包装 灭菌 冷却

３操作要点
（１）原料选择及浸泡　大蒜应选择新鲜成熟的大蒜，除去霉烂、

空瘪的蒜粒，在去皮前蒜体内不得受到外界的损伤。蒜体内不长绿
心。对选择好的大蒜用水浸泡１ｈ。

（２）去皮　将浸泡好的大蒜利用去皮机去皮，并除去蒜蒂。
（３）灭酶　将去皮后的大蒜放入８０～８５℃的热水中，用柠檬酸

调ｐＨ值为４５，水中烫漂１～２ｍｉｎ。
（４）冷却　烫漂后迅速用冷水冷却。
（５）浸泡液浸泡　取１００ｋｇ冷开水，加入精盐１０ｋｇ、冰醋酸

２００ｍＬ，浸泡４８ｈ。容器敞口以利于大蒜中浊味和空气排除。
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（６）换液浸泡　取出大蒜，重新配制浸泡液再浸泡４８ｈ。
（７）破碎　将浸泡后的大蒜破碎成２ｍｍ大小的颗粒。
（８）调味　加入味精、Ｉ＋Ｇ调味，加入ＣＭＣＮａ增稠 （ＣＭＣ

Ｎａ需提前浸泡），并搅拌均匀。
（９）磨细　胶体磨调至最低一挡，把蒜粒磨细。
（１０）包装　袋装用真空封口机封口。瓶装旋上盖但不封盖。
（１１）灭菌　装袋：１００℃灭菌１０ｍｉｎ；装瓶：用蒸汽蒸１５ｍｉｎ，

迅速封瓶。
（１２）冷却　迅速冷却至４０℃以下。瓶装需分段冷却，以防

瓶裂。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：产品呈白色，微黄，同包装中色泽一致；

滋味及气味：具有大蒜的滋味及气味，产品微酸微咸，味鲜，无异
味；组织状态：泥状。

（２）理化指标　水分≤８０％，总酸≤０２％，食盐５％～６％。
（３）微生物指标　细菌总数≤１００个／ｇ，大肠菌群≤３０个／１００ｇ，

致病菌不得检出。

二十七、牛蒡蒜蓉调味酱
１原料配方 （以１００ｋｇ计）
牛蒡浆６９７ｋｇ、大蒜浆１２３ｋｇ、精盐１０ｋｇ、酱油５ｋｇ、白砂糖

３ｋｇ、生姜３ｋｇ、花椒０２ｋｇ、茴香０１ｋｇ、味精０２ｋｇ、精炼植物
油１５ｋｇ。

２生产工艺流程
→大蒜 浸泡去皮 灭酶处理（脱臭→ ）→ 

打浆

→→→ 
捣碎切片去皮生姜

→ 磨粉烘炒花椒、 →


茴香
↓



→ 
调配 胶体磨

←←← 加热灭菌真空封瓶成品
→→→→→→ 打浆烫漂护色切片刨皮去头尾清洗牛蒡

３操作要点
（１）牛蒡的预处理

① 牛蒡　原料新鲜，老嫩适当，肉质坚实而致密。凡根部开裂、
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分叉、糠心、外表损伤严重或因病虫害形成严重缺陷的剔除。

② 清洗　验收后的牛蒡用带毛刷的清洗机高压喷淋清洗，洗净
表面的泥沙等污染物。

③ 刨皮　清洗后的牛蒡首先用不锈钢刀切去头尾，然后刨皮。
刨皮要干净、彻底、不能留毛眼。同时修去斑疤等缺陷，并投入护色
液中进行护色。

④ 切片　用旋刀式切片机进行切片，切片厚度不超过２ｍｍ，切
片后应及时烫漂，避免暴露在空气中，以免引起褐变，如不能及时加
工，应将牛蒡片投入护色液中护色。

⑤ 护色液　选用异维生素Ｃ钠、柠檬酸、精盐配制护色液，其
最佳配方为异维生素Ｃ钠００５％、柠檬酸０１０％、精盐０２０％。

⑥ 烫漂　目的是钝化氧化酶、软化组织，便于打浆。烫漂水的
配制：精盐１０％、柠檬酸０１５％。烫漂水的温度为９０～９５℃，时间
为２～３ｍｉｎ，以烫透、呈半透明状为准，烫漂后迅速进行冷却。

⑦ 打浆　烫后的牛蒡切片应及时进行打浆，避免积压，为使浆
液呈黏稠状、均匀、流散，打浆时应加入约１５％的清水。

（２）大蒜的处理

① 大蒜　选用收获时成熟、清洁、干燥、头大、瓣肉洁白、无
病虫害、无机械破损的大蒜为原料。

② 浸泡去皮　将大蒜用冷水洗净，剥开蒜瓣，在３８～４０℃的温
水中浸泡１ｈ左右，搓去皮衣，捞出蒜瓣，淘洗干净，去除带斑、伤
疤、干瘪、病污的杂瓣蒜，要求去皮干净，蒜瓣一色。

③ 灭酶处理 （脱臭）　将蒜瓣置于１０％的盐水中，沸水烫漂３～
５ｍｉｎ，其目的是钝化蒜酶，抑制大蒜臭味产生，软化组织，破碎更
方便。

④ 打浆　脱臭处理后将蒜瓣加入３０％的水进行打浆，打浆粒度
不必太细，浆体成徐徐流散状。

（３）生姜　手工去皮或化学脱皮，漂洗干净，利用不锈钢刀切成
薄片，再利用组织捣碎机打碎备用。

（４）花椒、茴香　花椒、茴香烘炒出香味，再磨成粉，过６０目
网筛，备用。
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（５）调配　按配方称取牛蒡浆、蒜蓉浆及各种辅料，倒入调配桶
中，不停地搅拌，使之充分混合均匀。

（６）磨浆　将配制好的半成品酱通过胶体磨进行磨浆。
（７）灭菌　将磨好的酱倒入夹层锅中加热至８５℃，灭菌２５ｍｉｎ。

然后趁热装入预先经清洗、消毒的玻璃瓶中。装瓶量：３７０瓶型，净
重３３０ｇ；３１４瓶型，净重２８０ｇ。

（８）封瓶　利用真空旋盖机封瓶。成品真空度控制在００２～
００５ＭＰａ，擦干瓶子，贴上商标，即为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：成品为鲜亮的红棕色；组织形态：酱体黏

稠适当，呈半流体状；风味：具有牛蒡蒜蓉酱特有的风味，牛蒡、大
蒜香味协调，风味纯正；杂质：不允许存在。

（２）理化指标　净重：允许公差±３％，但每批平均不低于净重，
氯化钠含量１０％～１２％。

（３）微生物指标　大肠菌群符合标准 （每１００ｇ样品中不超过３０
个），无致病菌，保质期１年以上。
二十八、天津蒜蓉辣酱
天津蒜蓉辣酱是２０世纪８０年代开发的产品，２０多年来由于该

产品的独特风味受到了消费者的青睐，很快占领了市场，而且远销其
他省市。近年来，各地调味品厂也都生产了该产品，在酱类产品中可
称为一个新秀。

１原料配方
原辣酱４６５ｋｇ、原蒜酱１８ｋｇ、水３１５ｋｇ、食盐６ｋｇ、白糖

０７５ｋｇ、味精６００ｇ、柠檬酸７０ｇ、苯甲酸钠５６ｇ、琼脂７５ｇ。

２生产工艺流程

　　 蒜头 去皮、→ → → → → →去蒂 清洗 腌制 磨酱 原蒜酱 配料
↓


→ 原辣酱磨酱→→ 腌制清洗→→ 去蒂鲜辣椒

→ 
调制

←←拌匀磨酱装瓶（袋 ←）←←装箱成品

３操作要点
（１）原辣酱的制作　选取色红、味辣的辣椒品种，剔除虫害、霉

变之辣椒，去蒂，然后水洗２次，沥干。按４４ｋｇ鲜辣椒加食盐３
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ｋｇ，一层辣椒一层食盐，腌于缸中或池中。放置２４～３６ｈ，将腌过的
辣椒同未溶化的盐一起入钢磨，磨成酱体。在磨制过程中，边磨边加
煮沸过的盐水。每５０ｋｇ腌辣椒加盐水５５ｋｇ。

（盐水的配方是：每５０ｋｇ水加食盐７ｋｇ、苯甲酸钠８００ｇ、柠檬
酸０７５ｋｇ，煮沸。磨成酱体后，放置１０ｄ以上，备用。）

（２）原蒜酱的制作　采用鲜蒜头，剔除霉变、虫害的蒜头，去蒂
和蒜外皮，水洗２次，沥干。采用与原辣椒的相同制法制成原蒜酱。

（３）配方　按配方将琼脂、食盐、柠檬酸等配料溶于水中，煮沸
冷却备用。然后按配比将原辣酱、原蒜酱和煮好冷却的配料混合均
匀，用钢磨细磨一次，加入装瓶料斗中以备装瓶。

（４）装瓶 （装袋）封口　将回旋瓶及盖子用清水洗净，用１００℃
蒸汽消毒５ｍｉｎ，然后将磨好的酱体定量装入瓶中，旋上瓶盖。为了
防止酱的再发酵，应该在装瓶前将磨好的酱升温８０℃以上持续

２０ｍｉｎ，然后使酱的品温不低于７０℃进行热灌装，这样就可以对酱的
产品质量有了可靠保证。如果采用袋装也同样采用热灌装，然后
封口。

（５）装箱、入库　装瓶、装袋封口后，应检查封口是否良好，抽
查装量有否误差，合格品装入纸箱中，打包后入库作为成品。
二十九、富顺香辣酱
富顺香辣酱俗称 “豆花蘸水”，起源于清朝道光年间，距今已有

１００多年的历史。最初是作为富顺特色食品 “豆花”的蘸水而流传于
民间，经过几代传人在配方和制作工艺上多年的完善、丰富和发展，
现已成为一种风味独特、应用广泛的调味佳品。

１原料配方
干辣椒１００ｋｇ、芝麻１０ｋｇ、植物油１００ｋｇ、花椒５ｋｇ、酱油１００

ｋｇ、胡椒１０ｋｇ、味精２５ｋｇ、冰糖５ｋｇ、香料０５ｋｇ、食盐２ｋｇ。

２生产工艺流程
→ → → → →原料处理 混合搅拌 加热 灌装 杀菌 成品

３操作要点
（１）芝麻处理　将芝麻除杂水洗后，文火焙炒至微黄色，冷却后

捣碎。
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（２）花椒和胡椒处理　花椒文火焙炒至出特殊香味冷却后粉碎。
胡椒除杂后粉碎。

（３）香料粉制备　各种香料混合，稍加烘烤，冷却后粉碎成粉。
（４）酱油杀菌　酱油中加入５％的冰糖，加热至８５℃以上，保温

１５ｍｉｎ冷却备用。
（５）植物油熬制　菜籽油中加入１３％大料、４％八角、２％花椒，

缓慢加热至１８０℃，自然冷却。
（６）辣椒糊制备　将２倍辣椒的水煮沸后，加入食盐，倒入辣椒

中，加盖焖５～１０ｍｉｎ，立即粉碎成具有黏稠状的辣椒糊。
（７）混合搅拌　将酱油入锅，温度达６０～８０℃之间时，加入味

精、辣椒糊、芝麻、胡椒粉、香料粉和植物油，充分混合均匀。
（８）灌装　将上述充分混合均匀的酱体进行灌装、包装后，采用

沸水进行杀菌，经过冷却后即为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：棕红色，有光泽，油色鲜红明亮；滋味：

香气浓郁，具有酱香和油香，咸淡适中，辣味突出，无苦味、焦煳
味、酸味和其他异味。

（２）理化指标　氯化钠≤１２％，氨基酸态氮≥０４５％，糖≥２％，
总酸≤２％，水分≤５０％，黄曲霉毒素Ｂ１≤５０μｇ／ｋｇ，砷 （以Ａｓ计）

≤０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）≤１ｍｇ／ｋｇ。
（３）微生物指标　大肠菌群≤３０个／１００ｇ，致病菌不得检出。

三十、六必居花生辣酱、芝麻辣酱
北京六必居不仅酱菜闻名遐迩，酱类产品也是如此，如制作酱菜

用的黄酱、面酱及各种花色酱味道都非常鲜美，有浓厚的酯香和酱香
味道，多年来一直受到消费者的青睐。现在将六必居的花生辣酱及芝
麻辣酱的制作方法介绍如下。

１花生辣酱原料配方
酱坯４３９ｋｇ、食油３６ｋｇ、花生仁２５ｋｇ。

２芝麻辣酱原料配方
酱坯４４６ｋｇ、食油３６ｋｇ、芝麻１８ｋｇ。
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３制作方法
（１）炒花生仁　将花生仁去掉外壳内衣后用文火焙炒，炒至香脆

而不焦煳备用。
（２）炒芝麻　采用水洗的方法，将芝麻在水中淘洗干净后用文火

焙炒，炒至香脆而不焦煳备用。
（３）加入辅料　制作方法就是在酱成熟的后期以５０ｋｇ酱加入５

ｋｇ辣椒糊，再打几天耙以后便成酱坯，然后再根据配料规定加入其
他辅料。
三十一、北方辣酱
北方辣酱具有北方风味，在以咸为主的前提下添加各种辅料，改

变了单一的咸味。而不同于南方辣酱以酸辣为主，而它以黄酱为主，
配制各种调料使其风味独特，各味俱全，属于复合型调味酱。

１原料配方
黄酱５０ｋｇ、辣椒２５ｋｇ、芝麻５ｋｇ、麻油５ｋｇ、味精２ｋｇ、葱末

５ｋｇ、蒜泥８ｋｇ、保鲜剂５０ｇ、花椒面０５ｋｇ。

２生产工艺流程

　　 → → → → → →黄酱 加热 调配 过胶体磨 熬制 灌装 成品

３操作要点
（１）原料处理　将花椒、芝麻分别炒热，炒时应注意切勿炒煳。
（２）黄酱加热　将黄酱加入锅中搅拌加热。切勿将酱粘在锅底。
（３）调配　将大蒜捣碎，葱切碎与辣椒、炒熟的花椒面一同加入

黄酱中，搅拌均匀，继续加热，再将麻油缓缓加入酱中，边加边
搅拌。

（４）熬制、灌装　将上述得到的半成品利用胶体磨进一步磨细，
然后继续加热至沸腾后，加入芝麻和味精。最后经过灌装即为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　产品为酱红色，有酱香味、咸味、麻香各味

俱全。
（２）理化指标和微生物指标　可参照普遍辣椒酱的指标。
三十二、上海八宝辣酱
上海的八宝辣酱是由炒辣酱改良而来的。炒辣酱是个普通的家常
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菜，以前在饭摊上供应，由于色深味浓，很适宜下饭。经过改良后的
八宝辣酱很漂亮，在长腰盘中，辣酱颜色深红，四周一圈鲜红的辣
油，顶上是洁白的虾仁，味道又辣又鲜而又略甜，十分入味，很受欢
迎，现在已成为上海本地菜馆每家都有的特色菜。

１原料配方
上浆虾仁５０ｇ、鸭肫片５０ｇ、熟鸡丁７５ｇ、猪腿肉丁５０ｇ、花生仁

（或栗子仁）５０ｇ、笋丁５０ｇ、熟肚丁２５ｇ、水发虾米５０ｇ、豆瓣酱

２５ｇ、辣椒酱２０ｇ、酱油１０ｇ、黄酒１０ｇ、白糖２５ｇ、肉汤７５ｇ、湿淀粉

４０ｇ、熟猪油１５０ｇ（约耗７０ｇ）。

２制作方法
（１）取碗１个，放入鸭肫片、熟鸡丁、猪腿肉丁、熟肚丁、笋

丁、水发虾米和花生仁拌和。
（２）炒锅烧热，放入猪油滑锅后倒出，再放入猪油用旺火烧到四

成熟时放入虾仁滑熟捞出。锅留余油烧热，先放入辣椒酱煸出红油随
后放入已拌和的鸡丁等原料煸炒，颠翻几次，加入黄酒、酱油、白
糖、豆瓣酱、味精和肉汤５０ｇ烧开，加盖移到小火上烧３ｍｉｎ左右，
再移回旺火上用淀粉勾芡，颠翻摊匀，使卤汁紧包原料，淋入已滑熟
的虾仁和剩下的肉汤烧开，用淀粉勾芡，加猪油１０ｇ，浇盖在鸡丁等
原料上面即成。

３成品特点
多料聚合，诸味融合，非常鲜美，成品盛装盘中，四周露出一圈

红油，味辣而香，咸中带甜。

第二节　海鲜风味酱

一、调味虾头酱

１原料配方
虾头粉５０ｋｇ、豆瓣辣酱３０ｋｇ、生姜１８ｋｇ、食盐８ｋｇ、白糖５

ｋｇ、味精２ｋｇ、鸡精２ｋｇ、花生酱５ｋｇ、黄酒７ｋｇ、香料油２０ｋｇ、
香料粉１ｋｇ、黄原胶１ｋｇ、苯甲酸钠０１８ｋｇ、胡椒粉２ｋｇ。
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２生产工艺流程
→ → →各种原辅料处理 调配 胶体磨 熬酱 （杀菌 →） → → →灌装 封口 检验

成品

３操作要点
（１）超微虾头粉的制备

① 原料清洗　因虾头绝大部分当成废弃物，有杂质混入，清洗
时，洗除附着的泥沙、杂质，捞起沥干水分。

② 干燥　将清洗沥干的虾头放入烘箱中进行干燥，温度为５０～
６０℃，时间随着量的不同而不同。

③ 粉碎　将干燥的虾头先用粗粉碎机粉碎成虾末，再用超微粉
碎机进行粉碎。

④ 过筛　将粉碎后的超微虾头粉用２００目筛进行筛分后包装
备用。

（２）大蒜预处理　将大蒜去皮后，蒜瓣置于浓度为７０％的盐水
中，沸水烫漂４～５ｍｉｎ，钝化蒜酶，抑制大蒜臭味产生，软化组织，
破碎方便，将烫漂后的大蒜进入绞碎机中进行绞碎，再经打浆处理为
大蒜浆。

（３）生姜处理　手工或化学脱皮，漂洗干净，用不锈钢刀切成薄
片，进入绞碎机破碎备用。

（４）香料粉的制备　将花椒、茴香等十几种香料烘炒出香味，再
粉碎成粉，过筛备用。

（５）稳定剂处理　将黄原胶加适量的温水化开后备用。
（６）调配　按照配方的要求，称取虾头粉，加入水及各种辅料，

倒入调配槽中，不停地搅拌，使之充分混合均匀。
（７）磨浆　将配制好的半成品酱通过胶体磨，进一步细化，使酱

体更加细腻。
（８）熬酱 （杀菌）　将夹层锅按比例放入精炼的植物油和芝麻油，

将磨好的酱倒入夹层锅中加热到８５℃左右，保持２０ｍｉｎ进行灭菌，
然后趁热进行灌装、封口，经过检验合格者即为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：棕褐色或红褐色，鲜艳有光泽；组织形
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态：酱体黏稠适宜，呈半流体状；滋味：具有较明显的鲜虾气味，咸
辣适中，无异味；杂质：无肉眼可见杂质。

（２）理化指标　砷 （以Ａｓ计）≤０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）≤
１ｍｇ／ｋｇ，黄曲霉毒素Ｂ１≤５μｇ／ｋｇ，酸价 （以脂肪计）≤５ｍｇＫＯＨ／ｇ。

（３）微生物指标　细菌总数≤１００００个／ｇ，大肠菌群≤３０个／

１００ｇ，致病菌不得检出。
二、海带花生营养调味酱
１原料配方
海带全浆 ３０％、花生原酱 ４０％、食盐 ５％、琼脂 １５％、

ＢＨＴ０１％～０２％、其他调味料适量。

２生产工艺流程

→ → → → → → → →花生仁 清洗 烘烤 冷却 脱红衣 粗磨 细磨 花生酱 混合调配
↓


→ 打浆高温蒸煮→→ 漂洗护绿→→ 切碎浸泡→



干海带

←←←← 装罐杀菌冷却成品

３操作要点
（１）海带全浆的制备

① 原料选择　选择符合国家一、二级标准的干海带，水分含量

２０％以下，无霉烂变质现象。

② 浸泡清洗　除去泥沙杂质，在尽可能短的时间内完成浸泡。
试验证明，干海带充分吸水的最小极限用量接近干海带的４倍，在常
温下充分吸水涨发的时间为３～３５ｈ。

③ 护绿　采用柠檬酸调ｐＨ值为５０，利用２００ｍｇ／Ｌ氯化锌溶
液煮沸１０ｍｉｎ进行处理护绿。

④ 高温蒸煮　目的是软化海带组织，其蒸煮的条件为：温度

１００℃、时间９０ｍｉｎ，蒸煮可使制品口感润滑，呈味均匀。

⑤ 打浆　将上述经过高温处理后的海带送入打浆机中进行打浆
处理。打浆机筛孔的孔径为０６ｍｍ左右，如果达不到要求会使制品
的口感较差。

（２）花生酱的制备

① 花生仁　要求无霉变、无虫蛀、成熟的颗粒，以降低黄曲霉
毒素的污染。
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② 烘烤　根据不同花生含水量的高低，选择烘烤时间和温度，
使花生仁的含水量降至０５％左右。烘烤温度一般为１４０～１６０℃，时
间为３０～４０ｍｉｎ。烘烤过程中温度不宜过高，以防烤焦，油脂分解。
一般烤成中间色，制成的酱味道好。

③ 脱红衣　脱去花生红衣和胚芽，以防酱体出现苦涩味。

④ 磨浆　先进行粗磨，然后对粗磨后的花生利用胶体磨进行精
磨，研磨的细度在２５μｍ左右，使酱体有较好的适口性。

（３）调配、灌装、杀菌　将上述经过处理得到的各种原辅料按照
配方的比例要求进行调配，充分混合均匀，然后进行装罐和杀菌，杀
菌公式为：１５ｍｉｎ—２０ｍｉｎ—１５ｍｉｎ／１２１℃，杀菌结束后经过冷却、检
验合格者即为成品。
４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：具有本品特有的色泽，色泽诱人；滋味及

气味：具有本品固有的滋味和气味，无异味；口感：口感滑润，口味
鲜香。本品涂抹性好。

（２）理化指标　钙４３２ｍｇ／１００ｇ，粗蛋白１６３ｇ／１００ｇ，粗脂肪

１９２ｇ／１００ｇ，碘５６８μｇ／１００ｇ。
（３）微生物指标　大肠菌群≤３０个／１００ｇ，致病菌不得检出。
三、海带蒜蓉营养酱
海带蒜蓉营养酱是一种优良的调味品和保健品。滋味鲜美适口，

咸辣适度，可做涮火锅、煎牛肉、吃饺子、蘸肘花、拌凉菜等的
调料。
１原料配方
干海带１０ｋｇ、大蒜２０ｋｇ、辣椒糊１０ｋｇ、白砂糖５ｋｇ、精盐８ｋｇ、

料酒５００ｍＬ、柠檬酸２００ｇ、味精２５０ｇ、山梨酸钾５０ｇ。
２生产工艺流程
干（鲜） → → → → → → 
海带 汽蒸 清水浸泡 清洗 去杂 切细丝 打浆

→→→ → 

打浆切丝清洗辣椒 混合

←←←←←←



加辅料搅拌均匀灌装封口包装成品
→→→→→ 打浆冲洗去皮拍蒜瓣选料大蒜

３操作要点
（１）原料选择　海带要选用新鲜海带或新鲜干海带，不能利用隔
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年的陈海带；大蒜要求新鲜成熟的蒜头，不能利用发霉变质的蒜；食
盐采用精盐；白砂糖采用符合国家一级标准的白砂糖，其他辅料均应
符合食用标准。

（２）海带酱的制备　鲜海带要先利用清水洗干净，然后加热蒸

１ｈ，再利用清水浸泡１２ｈ。干海带则先加热蒸１ｈ，再用清水浸泡

１２ｈ，然后利用清水冲洗干净。
将浸泡后的海带利用切菜机将其切成细丝，再用打浆机搅成糊状

备用，打浆时需加适量水。
（３）大蒜酱的制备　将大蒜去皮，利用清水冲洗干净后，用刀切

成薄片，然后再用打浆机打成糊状备用。
（４）辣椒酱的制备　将辣椒利用清水洗净，沥去水分，用刀切成

丝状，再用打浆机打成糊状备用。
（５）混合　将上述三种糊状物，按照配方要求的比例同时放入一

个大的容器中，再加入其他辅料，搅拌均匀即可。
（６）灌装、封口　将调配好的海带蒜蓉营养酱，利用灌装机装入

塑料袋或其他容器中，利用真空封口机进行封口后，即可包装入库作
为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：具有该产品固有的色泽；组织形态：糊

状，允许有颗粒；滋味及气味：具有该产品固有的滋味和气味，无
异味。

（２）理化指标　水分≤７８％，食盐 （以氯化钠计）８％～１２％，
总酸 （以柠檬酸计）≤０１％，总糖 （以还原糖计）≤５０％，碘 （以

Ｉ２计）≥２００ｍｇ／ｋｇ，氨基酸≥０５ｇ／ｋｇ，胡萝卜素 （以β胡萝卜素
计）≥５０ｍｇ／ｋｇ，砷 （以 Ａｓ计）≤０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）≤
１０ｍｇ／ｋｇ，苯甲酸钠≤１０ｇ／ｋｇ。

（３）微生物指标　大肠菌群≤３０个／１００ｇ，致病菌不得检出。
四、银鱼调味酱
１原料配方
银鱼浆４０％、番茄酱１０％、辣椒酱３０％、食盐３％、淀粉５％、

糖１５％、味精０５％、食用调和油５％、粉剂 （主要由咖喱粉、五香
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粉、胡椒粉、大蒜粉组成）１％，黄酒、酱油等各适量。

２生产工艺流程
→ → → → → → → → →原料 清洗 调味去腥 打浆 酶解 灭酶 混合调味 加热 装罐

→杀菌 成品

３操作要点
（１）原料选择　采用新鲜冷冻银鱼，要求鱼体完整，色泽清凉透

明，无异味。
（２）浸漂清洗　利用低于１５℃的清水 （初次清洗可在水中加入

食盐，浓度要求１０％～１５％）洗去鱼体外表的黏液及杂物，每次
清洗时间为２０～３０ｍｉｎ，浸泡清洗次数为４次。

（３）调味打浆　银鱼经清洗后，以银鱼∶水∶酒∶蒜∶姜＝２０∶
１０∶２∶２∶１的比例调味去腥，煮制５ｍｉｎ后打浆。如果采用干银鱼
时，以１∶４的银鱼热水比加水后，煮沸５ｍｉｎ，然后打浆。

（４）酶解　在银鱼浆中加入００１％的碱性蛋白酶，于５５℃的温
度下酶解４０ｍｉｎ后，于８５℃加热灭酶。

（５）番茄酱和辣椒酱的制作　将新鲜的番茄清洗去蒂去籽，切块
放入食物搅拌机中进行打浆，再用胶体磨处理。将酱浓缩至１０°Ｂｘ，
经５ｍｉｎ—１５ｍｉｎ—１０ｍｉｎ／１００℃灭菌，备用。辣椒酱制作步骤可参照
番茄酱。

（６）混合调味　按照配方要求将各种配料充分混合均匀，加热煮
熟后装袋 （蒸煮袋：１００ｇ±５ｇ）。

（７）杀菌　将上述装袋的产品进行杀菌处理，其杀菌公式为：

１５ｍｉｎ—１５ｍｉｎ—１０ｍｉｎ／１１５℃，杀菌结束后经过冷却即为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：橙黄，均匀一致，无杂质；组织状态：均

匀酱状，无汁液分泌，流散缓慢，黏稠度适中；口感及风味：口感细
腻，味道鲜美。

（２）理化指标　总糖２５％，脂肪５４％，蛋白质４８％。
（３）微生物指标　细菌总数≤１０个／ｇ，大肠菌群≤３个／１００ｇ，

致病菌不得检出。
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五、蟹酱
１原料配方
蟹浆水解液１００份、食盐１３份、白糖１０份、豆豉８份，葱、

姜、蒜各１０份，味精５份，复合增稠剂４份。

２生产工艺流程
→ → → → → →低值蟹 预处理 捣碎 绞碎 称量 加水 调整ｐＨ →值 加木瓜蛋白

→ → → → → → →酶 恒温水解 升温杀酶 离心 中上层浆液 真空浓缩 添加辅料搅拌

→ → → →均质 装罐 排气 杀菌 洗涤、 → →擦干 保温检验 贴标、 → →塑封 装箱

成品

３操作要点
（１）原料预处理　将购入的低值蟹利用清水洗净、剥壳、去腮，

再用清水洗除泥沙、污物、杂质等。
（２）捣碎、绞碎　利用刀或破碎机先把蟹破碎或捣碎成小块，再

用绞肉机绞两次，使其壳肉尽可能成浆状。
（３）加水、调ｐＨ值　由于考虑到后续工序还需进行浓缩，所以

加水量以１∶１，并且用稀盐酸调节ｐＨ值至７左右 （一般搅碎的蟹肉

ｐＨ值在８左右）。
（４）升温、加木瓜蛋白酶　先将蟹浆加热到７０℃，恒温后再添

加定量 （０３％）的木瓜蛋白酶进行恒温水解，时间为４ｈ。
（５）离心、真空浓缩　水解一定时间后，升温至１００℃灭酶

２０ｍｉｎ，趁热用沉降式离心机进行离心 （３５００ｒ／ｍｉｎ），时间为１５ｍｉｎ
左右，将中、上层浆液收集起来先常温浓缩至浓度为５０％左右，再
用蒸发器真空浓缩 （７０℃左右），最终浓缩至７５％左右，冷却或冷藏
备用。

（６）添加辅料、搅拌、均质　先将复合增稠剂溶解均匀后，加入
浓缩的蟹浆液，搅拌均匀，再加入其他辅料搅拌，最后利用胶体磨进
行均质处理。

（７）装罐　每瓶装１８０ｇ，罐顶必须留有间隙，以防加热杀菌时
内容物的膨胀，引起罐盖变形，甚至造成脱盖、破瓶。

（８）排气、杀菌　排气时应注意排气温度和时间的控制，通入蒸
汽加热３０～５０ｍｉｎ，至中心温度达到８５℃左右，随后马上封口，并且
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移入杀菌锅，采用３０ｍｉｎ—６０ｍｉｎ—３０ｍｉｎ／１１８℃的杀菌公式杀菌后，
冷却。

（９）洗涤　冷却后的罐头用稀洗涤精水将外表洗净，并擦干。
（１０）保温检验　随即抽取样品放置在３７～４０℃的恒温箱中，７ｄ

后检验是否有胀罐或长霉或其他变质现象，经过检验合格者即为
成品。
六、海鲜调味酱
１原料配方
蛤肉酶解液３０ｋｇ、油炸大蒜６ｋｇ、大蒜油２ｋｇ、特鲜味精２１ｋｇ、

花生４ｋｇ、Ｉ＋Ｇ２１ｇ、辣椒粉２ｋｇ、食盐３９ｋｇ、芝麻２ｋｇ。

２生产工艺流程

→ → → → → → → →鲜文蛤 煮沸 去壳 搅碎 加酶 水解 钝化 酶解液 混合

经处理的花生与大蒜、食盐、味精、
↓




辣椒粉等

←←←← 灌装杀菌冷却成品

３操作要点
（１）辅料的处理

① 花生　花生在调味酱中是作为填充物，将其和水混合煮熟后，
去红衣，然后将其搅碎后备用。

② 大蒜及大蒜香油　将大蒜去皮搅成蒜蓉，在１６０℃的色拉油中
炸出香味，使蒜蓉呈金黄色时，沥干备用。

③ 芝麻　选取颗粒饱满、色泽纯正的无霉无虫的芝麻，去除泥
沙、杂质，入焙炒锅中炒至金黄色，具有浓郁芝麻香味时，冷却
备用。

（２）原料的处理　鲜文蛤利用清水洗净后加水煮沸，待文蛤壳
张开后，将文蛤肉剥下来，继续煮５ｍｉｎ，捞出，放入搅碎机中
搅碎。

（３）加酶水解　选用木瓜蛋白酶作为水解的催化剂，加水量为原
料的２倍，酶解液的初始ｐＨ值为７０，酶的用量为１％，酶解作用
最适温度为５０～５５℃，时间为２ｈ。

（４）酶钝化　将上述得到的酶解液加热到８０℃，保持１０ｍｉｎ以
使酶钝化，从而得到酶解液。
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（５）混合调配、装瓶、杀菌　将上述各种原辅料按照配方的比例
充分混合均匀，同时加入一定量的大蒜油，搅拌均匀，装瓶、封口，
然后进行杀菌，杀菌公式：１５ｍｉｎ—２５ｍｉｎ／１００℃，最后经过冷却即
为成品。

七、绿藻酱
１生产工艺流程

→ → → → → → → → → →采集 分拣 清洗 消毒 碎化 熟化 调味 装瓶 排气 杀菌 冷

→ → →却 贴标 塑封 成品

２操作要点
（１）原料采集　绿藻沿海各地均有，但不宜在建有海边核电站、

海边油田及其他工业污染严重的海区采集。主要在无污染大潮后的滩
涂和沙滩上拾取置于网箱中。网箱可用尼龙绳编织，可在海滩上轻便
滑行。

（２）分拣、清洗　对采集的原料拣除叶边发白、褐色和腐烂的绿
藻。在清洗前先用０５％食用碱液浸泡１０ｍｉｎ，而后洗去表层黏性异
物，最后再利用淡水进行清洗。

（３）消毒　将洗净的绿藻用臭氧水浸泡５ｍｉｎ，可杀灭大部分细
菌，臭氧水可用臭氧水发生器生产。

（４）碎化　将消毒后的绿藻沥干水分，置于快速切碎机内，１ｍｉｎ
内打成绿藻酱。酱粒细度利用通电时间控制。一般切至０２ｃｍ即可，
太细则后续操作不便，熟化时易粘锅底。

（５）熟化　将消毒碎化后的绿藻置于夹层锅内煮沸，稍冷后加入

５％香菇粉、３％酱油、０２％甜蜜素、０２％味精、２％食用明胶 （预
先溶化）和１％的ＣＭＣＮａ，将上述各种原料混合均匀后，趁热
装瓶。

（６）排气　装瓶后移入排气箱中进行热排气，等瓶内中心温度达
到８０℃时取出旋盖，也可利用真空排气机，抽真空旋盖一次完成。

（７）杀菌、冷却　将旋盖后的酱瓶移入杀菌锅内进行杀菌，杀菌
公式为：１５ｍｉｎ—３０ｍｉｎ—１５ｍｉｎ／１１０℃。杀菌结束后的酱瓶迅速置于

８０℃、６０℃、４０℃的水中分段进行冷却，然后贴商标，利用塑料薄膜
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套进行塑封，而后装箱即为成品。

八、羊栖菜调味料酱

１生产工艺流程

　　 → → → →羊栖菜 预处理 浸泡 磨碎 混合

甜味剂、海鲜料、香菇、
↓


增稠剂

→ → → →加热 灌装 灭菌 成品

２操作要点
（１）羊栖菜预处理　新鲜的羊栖菜采集后需经预处理工序，主要

工序为： →新鲜羊栖菜挑选 晒干 （或人工干燥 →） → →再挑选 去沙石

→去铁质 干燥羊栖菜。
（２）浸泡、磨碎　将上述经过预处理的羊栖菜加水进行浸泡，由

于羊栖菜具有气囊结构，因此干燥后的羊栖菜具有很强的吸水性，将
干燥的羊栖菜浸入水中３０ｍｉｎ即开始大量吸水，浸泡至１０ｈ时，吸水
量可达到１０倍，此时羊栖菜呈软胶状，略有硬性。如果用温水浸泡，
吸水速度可加快。将浸泡好的羊栖菜利用砂轮磨对其进行磨碎。磨碎
时不宜过细，以免影响成品的外观。

（３）辅料的处理　甜味剂中的白砂糖应先熬成糖浆后投入使用。
增稠剂也应预先调成浆状后慢慢加入，注意不要结块或结成小粒状。
海鲜料应选用干粉料。香菇选用干品，用水浸泡５ｈ后沥干水分，再
磨成糊状，或带一些微小粒状。

（４）混合、加热　将上述经过处理的各种原辅料进行充分混合，
然后在常压下进行加热，使口感均匀和顺，并使诸味呈相乘作用。加
热时间为０５～１ｈ。

（５）灌装、灭菌　选用灌装机进行热灌装，采用玻璃瓶作为包装
容器，灌装后利用真空封盖机进行封盖。在常压水浴中进行灭菌处
理，水的温度为１００℃，时间为８ｍｉｎ。灭菌结束后经过冷却即为
成品。

九、紫菜酱

１生产工艺流程
→ → → → → → → →鲜紫菜 挑拣 清洗 捣碎 温控浸提 粗滤 紫菜渣 胶体磨

→调配 紫菜酱
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２操作要点
（１）原料的处理　鲜紫菜经过挑拣，去除杂藻，利用清水漂洗干

净后绞碎。
（２）温控浸提　对上述处理好的鲜紫菜加１０倍质量的水进行浸

泡，对于干的紫菜用４０倍质量的水浸泡。浸提温度控制在７０～
７５℃，总浸提时间为１２～１４ｈ，在浸提过程中，每隔２ｈ左右搅拌１
次，以保证浸提的效果。

（３）粗滤　将经过上述温控浸提的紫菜进行粗滤，得到紫菜渣和
紫菜浸提浊汁，紫菜浸提浊汁用于紫菜饮料的生产，生产紫菜酱是利
用得到的紫菜渣，其粗滤不必使用压滤机，使用一般的过滤机即可，
紫菜汁过滤得率一般为浸提加水量的７０％。

（４）胶体磨处理　过滤后得到紫菜渣，加适量的水利用胶体磨
（也可利用高速组织捣碎机或均质机）进行处理，得到匀浆。

（５）调配　按照下列配方进行调配：１ｋｇ紫菜匀浆、０５ｋｇ茶叶
汁、０６ｋｇ白砂糖、１５ｇ明胶，增稠剂、调味剂及品质改良剂各适量。
将上述各种原辅料充分混合均匀后，装入容器中经过密封即为成品。
十、鱼酱
鱼酱是一种烹饪汤菜及火锅、豆腐的高级佐料，放入１～２勺烹

调，味颇鲜美。鱼香味浓郁，芳香四溢，帮助消化，增进食欲，烹饪
肥肉油而不腻。

１原料配方
小鲜鱼１００ｋｇ、米酒４０ｋｇ、盐２５ｋｇ、红辣椒５００ｋｇ、生姜５ｋｇ、

花椒和茴香适量。

２生产工艺流程

　　 → → →鲜辣椒 晾干 剁碎 配料
↓


→ 腌制小鱼

→ →密封沉化 成品

３操作要点
（１）小鱼腌制　先将小活鱼用清水喂养１ｄ，使其排泄干净，然

后按鱼重的２５％加入食盐，按鱼重的４０％加入米酒，米酒的酒精含
量应为３５％ （体积分数），放入坛内浸渍２０ｄ以上。

（２）辣椒、生姜的处理　将去蒂洗净、晾干水分的鲜红辣椒、生
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姜分别剁为碎块。
（３）配料　将剁碎后的辣椒、生姜碎块放入盆中，加入适量盐、

米酒及少量花椒、茴香，把坛内的鱼和汁倒入盆中，与辣椒碎块拌
匀，再装入坛内盖好，用坛沿水密封２个月即可食用。

４成品质量指标
具有酸、辣、甜、咸、鲜、香的特有风味，存放６个月以上的部

分鱼在坛中融化为酱，入锅后３～５ｍｉｎ即全部融化。
十一、复合动植物蛋白风味酱
本产品是以文蛤和大豆为原料生产的一种调味酱。

１生产工艺流程

→ → → → →大豆 清洗 浸泡 蒸煮 冷却 混合
↓


→ 打浆取肉→→ 热烫文蛤

→ → → 
接种 制酱曲 制酱醅

←←←← 固态无盐发酵成熟酱醅酱醪浸醪调配（香辛液、蒜蓉辣酱 ←
）

→ → →包装 灭菌 成品

２操作要点
（１）蒜蓉辣酱的制备　选用红色辣椒，去蒂，水洗，沥干，按

１１∶１的比例加食盐腌制２４～３６ｈ，取出磨浆得到原辣酱，备用。选
当年产的蒜头，去蒂去外皮，水洗，沥干，加盐腌制 （方法同上），
取出磨浆得到原蒜蓉酱。
按照原辣酱９３ｇ、原蒜蓉酱３６ｇ、食盐１２ｇ、白砂糖１５ｇ、味精

２ｇ、水６３ｍＬ、柠檬酸及琼脂适量的比例混合均匀即为蒜蓉辣酱。
（２）香辛液的制备　配方为：桂皮１２ｇ、大茴香１２ｇ、小茴香６ｇ、

丁香２ｇ、草果３ｇ、花椒６ｇ、生姜２５ｇ、白砂糖４ｇ。
按照上述的配方配好料，加水用文火煎煮２ｈ，最后加入白砂糖，

补加水煮至２００ｍＬ，过滤，得香辛液。
（３）大豆蒸煮　大豆加水浸泡５～６ｈ，放入压力蒸锅，在

０１ＭＰａ的压力下蒸煮４０ｍｉｎ，以大豆均匀熟透、既酥又软、整粒不
烂为度。

（４）文蛤浆制备　鲜文蛤于淡盐水中养１ｄ，取出于水中煮开，
捞起取肉，蒸熟，送入打浆机中打成肉浆。

（５）接种　将蒸熟的大豆在盘中摊凉。先将９０％的炒面粉与文
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蛤肉浆拌匀，然后与蒸熟的大豆拌匀，大豆和文蛤肉的比例为２０∶
６。另将１０％炒面粉与研碎的种曲拌匀，撒于上述肉浆豆料上，翻拌
均匀。

（６）制酱曲　将已接种的原料按照常规方法进行制曲。
（７）酱醅发酵　成熟酱曲捣碎，拌入少量水制醅，按固态无盐发

酵法，在６０℃的温度下发酵４８～６０ｈ，即为成熟酱醅。
（８）制酱醪　成熟酱醅迅速补加适量的盐水 （盐水量比酿造酱油

少１／３），充分搅拌，保温６０℃，浸醪４８ｈ，即为成熟酱醪。
（９）调配、包装、杀菌　以成熟酱醪为原酱，加入蒜蓉辣酱和香

辛液进行调配。具体配比为：原酱３５ｇ、蒜蓉辣酱１０ｇ、香辛液２ｇ。
将上述各种物料混合均匀后即可包装，然后在１００℃杀菌１０ｍｉｎ左
右，经过冷却即为成品。

３成品质量指标
（１）感官指标　色棕黄，既有酱香又有蒜辣香，味鲜，微甜，柔

和，具有海鲜风味。
（２）理化指标　氨基酸态氮 （以氮计）０８９％，总糖 （以蔗糖

计）６４３％，总 酸 （以 乳 酸 计）１６７％，食 盐 （以 氯 化 钠
计）１５２％。

（３）微生物指标　细菌总数＜３２×１０４个／ｇ，大肠菌群＜１５个／

１００ｇ，致病菌不得检出。
十二、天津海鲜酱
天津沿海的当地人用各种海鲜制作酱料，这里介绍其中的虾酱。

顾名思义，虾酱就是用虾制作的酱。

１制作方法
制作海鲜酱一般都是在每年的８～１０月份，因为这时的虾多且味

美。具体制作方法：选１０ｋｇ虾皮 （一种小虾）利用清水洗净，放入干
净的坛子中，再放入精盐３ｋｇ，用木槌轻捣数下，然后封好口，以后
每天还要再捣上一次，等１５ｄ虾酱自然发酵后，就可以调制食用了。

２食用方法
虾酱可制成多种口味。既可用于下饭，也可用葱丝蘸酱配玉米饼

食用，还可以用于菜肴的调味，如虾酱豆腐、炸虾酱鸡翅等。
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十三、胶东渔家海鲜酱
胶东半岛是名副其实的鱼米之乡。由于这里得天独厚的条件，沿

海渔民平常多自制一些海鲜酱食用。虽说这些海鲜酱制法独特、风味
别致，但是作为一种地方特产，却长期不为外人所知。与市面上所售
海鲜酱相比，这里的海鲜酱品种丰富，且是原汁原味。下面介绍其中
几种海鲜酱的制法。

１八爪鱼酱
选择秋冬季节捕捞的八爪鱼 （最好是鲜活的）３ｋｇ，把头部外翻，

去掉黑色的膜，然后用海水 （或者盐水）洗净，放入盆中，调入

１００ｇ白酒和３０ｇ五香粉拌匀 （注意八爪鱼不用改刀，不加盐），整齐
地摆入瓷坛中，然后把坛口封牢，放在温暖朝阳处，让其自然发酵，
约１个月后，即可取出食用。

２海兔酱
把秋冬季节捕捞的海兔３ｋｇ去掉玻璃脊后，用海水 （或盐水）洗

净，放入盆内，调入白酒１００ｇ、精盐２００ｇ和五香粉３０ｇ拌匀，然后
整齐地码入瓷坛中，封好坛口，放置于温暖朝阳处让其自然发酵，大
约１个月后便可取食。
海兔酱与八爪鱼酱一样，发酵后仍然保持原状，只有烹调受热

后，才能形成 “酱”状。

３鲜虾酱
选择秋季捕捞的小海虾２５ｋｇ，洗净，然后用绞肉机反复绞３遍

成细蓉，放盆中，加入凉开水５００ｇ、精盐２５０ｇ搅拌均匀，放入坛
中，封严坛口，置通风处约４５ｄ，待其自然发酵后，便可启坛食用。
发酵后的虾酱呈半流汁状，平时应每隔１０ｄ打开坛子搅拌１次，目的
是使其发酵均匀。

４鲜鱼酱
选中秋节以后捕捞的黄口鱼 （小黄花鱼、海鲫鱼、白米鱼、黄鱼

等均可）５ｋｇ，清洗干净，放入盆中，撒入精盐５００ｇ、五香粉５０ｇ，
拌和均匀以后才放入瓷坛中，待其自然发酵４５ｄ，启坛食用。鲜鱼酱
同八爪鱼酱一样，发酵后仍然保持原形，只有在受热处理以后，才会
形成 “酱”状。
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十四、鱼子酱
“鱼子酱”一词常用于指以特种方式生产的鱼卵。黑黑的鱼子酱

过去在国外是皇室里的佳肴，现在是时尚人士和酷爱美食又惦记减肥
的朋友的美容健康食谱。鱼子酱含有皮肤所需的微量元素、矿物质、
蛋白质、氨基酸和重组基本氨基酸。鱼子酱不仅能够有效地滋养皮
肤，更有使皮肤细腻和光洁的作用。因此，就其自身的营养价值，有
着广阔的市场前景。

１生产工艺流程
→ → → → → → → → →原料 取卵 卵巢分级 取子 漂洗 挑选 盐渍 沥干 晾晒 成品

储藏

２操作要点
（１）原料要求　最好使用新鲜鱼子，冷冻鱼子也可以用，但是需

要解冻，过程比较繁琐，且出于对鱼子的保护，对冷冻过程有所要求。
（２）取卵　为注意卫生和尽量减少污染，取鱼卵必须要小心。新

鲜的鱼子柔软而且形状不定，容易破碎，若放在浓盐水中漂洗则鱼子
会因急速脱水而萎缩，成品的经济价值受到影响。因此，一般对新鲜
的鱼卵都要经过定形处理。
定形处理一般有体内定形和体外定形两种方法。体内定形是指将

捕获的新鲜鱼，用冰和１０～１２°Ｂé的盐水或１０％的盐水处理的方法，
这样既能保鲜又能缩短定形时间，效果也好。体外定形是指鱼子从鱼
体取出后再定形的方法，适用于从鲜鱼中取出的成熟鱼子，边取子边
放入８°Ｂé的盐水中，浸泡４ｈ，待形状基本固定后再漂洗。
解冻冷冻鱼子时，为保持原料鲜度，保证产品质量，一般采用淡

盐水解冻法，这样可以缩短生产周期。
（３）卵巢分级　根据种类和质量对卵巢进行分级。在分级过程

中，完整卵巢的状态 （卵的大小、形状、不透明度或半透明性、连接
的牢度等）和新鲜度 （颜色、牢度、风味等）是主要的因素。质量好
的卵巢用于生产鱼子酱，而较差卵巢或一部分或整个被盐渍。

（４）取子　从卵巢中分离获得鱼卵的过程称为筛选，这一过程通
常是由人工操作的，人工筛选是挤压卵巢通过一个旋转的不锈钢丝网
或其他网眼材料，使鱼卵通过网眼，而相连的组织则留在上面。自动
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化系统则是利用机械力或酶系统对鱼卵进行分离，并用食盐来保存鱼
卵并获得理想的形状和弹性。

（５）盐渍　盐渍过程非常重要而且反应迅速。盐渍的时间需要

２～２０ｍｉｎ，这主要依赖于鱼种、鱼卵的大小、质量和最后的盐浓度。
（６）沥干　盐渍以后放在凉席上进行晒干或者用离心机甩水，然

后盛放在金属、塑料或其他容器中。
基本加工工序的变化依赖于鱼的种类和最终加工产品，如粒状鱼

子酱、调味鱼子酱、烟熏鱼子酱等。如果添加防腐剂或其他添加剂如
色素等，要在沥干以后加入。包装的产品也要经过杀菌处理。为了保
持良好的质量，必须采用真空包装，而且成品必须冷冻或冷藏储藏。

第三节　肉　　酱

一、泡椒牛肉酱
１原料配方
泡辣椒１０００ｇ、卤牛肉１０００ｇ、黄灯笼辣椒酱 （海南产）３００ｇ、郫县

豆瓣１５０ｇ、涪陵榨菜３００ｇ、葱花１００ｇ、熟碎花生仁２００ｇ、熟芝麻１００ｇ、
腰果１００ｇ、松仁８０ｇ，鸡精、白糖、蚝油、香油、色拉油各适量。

２生产工艺
（１）泡辣椒去蒂去籽剁细；卤牛肉切成小颗粒，下入热油锅中炸

至酥香后捞出；黄灯笼辣椒酱、郫县豆瓣分别剁细；涪陵榨菜切成小
粒；腰果、松仁分别下入热油锅中炸酥后捞出，再将腰果用刀铡碎。

（２）炒锅置火上，注入色拉油烧热，下入泡辣椒、黄灯笼辣椒
酱、郫县豆瓣、涪陵榨菜，用小火炒至水分将干、香气四溢且呈红色
时，再调入鸡精、白糖、蚝油、香油，撒入葱花，搅拌均匀后将锅离
火，稍凉后下入卤牛肉粒、熟碎花生仁、熟芝麻、酥腰果粒、松仁搅
拌均匀，晾凉后起锅装入容器中，即可随时取用。
二、复合型麻辣牛肉酱
１原料配方
配方１：牛肉１０ｋｇ、鲜辣椒２０ｋｇ、花生２ｋｇ、芝麻２ｋｇ、鲜生姜

２ｋｇ、食盐４ｋｇ、冰糖２ｋｇ、甜面酱１０ｋｇ、味精１ｋｇ、花椒粉１ｋｇ、白
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酒１ｋｇ、色拉油１２ｋｇ、苯甲酸钠３３５ｇ。
配方２：牛肉１０ｋｇ、鲜辣椒１０ｋｇ、花生１ｋｇ、芝麻１ｋｇ、核桃

仁１ｋｇ、瓜子仁１ｋｇ、鲜生姜２ｋｇ、食盐３４ｋｇ、大豆粉２ｋｇ、麸皮

２ｋｇ、冰糖１７ｋｇ、甜面酱１０ｋｇ、味精０８ｋｇ、花椒粉０８ｋｇ、白
酒０８ｋｇ、色拉油１０ｋｇ、苯甲酸钠２８７５ｇ。

２生产工艺流程

色拉油 加热至六成熟（加入牛肉丁→ ）→ → →翻炒至牛肉熟 中火 搅拌
↓




原辅料处理

←←←←←←← 混合均匀煮酱翻搅灌装杀菌检验成品

３操作要点
（１）原辅料选择　芝麻选用成熟、饱满、白色、干燥清爽、皮薄

多油的当年新芝麻；花生选用成熟、饱满的优质花生米炒熟或市售五
香花生米；瓜子选用炒熟的葵花籽；核桃仁要求干净、无虫、干燥、
无变质；大豆粉是将干黄豆利用粉碎机粉碎后制得；牛肉选用经过卫
生检验合格的牛前肩或后臀肉；辣椒选用无虫、无霉变的优质鲜红
椒，也可用辣椒粉。

（２）原辅料处理

① 牛肉　将选好的牛肉去除脂肪、筋腱、淋巴、淤血后洗净，
将其切成１ｃｍ３的小丁。

② 芝麻　把芝麻用微火炒至香气充足，注意不要炒焦，以防失
去特有的香味。

③ 花生　将花生加入辅料炒制成五香花生米 （或直接购买市售五香
花生米），去皮，用刀斩碎 （约１／４～１／６粒）或用料理机轻微粉碎，不
宜过碎，否则吃的时候尝不到完全的花生香味，且无咀嚼的快感。

④ 瓜子　将炒熟的葵花籽去壳留仁。

⑤ 核桃仁　用烘箱或文火炒出香味，去皮，炒的时候一定要掌
握方法，防止核桃仁皮焦化，影响产品外观，然后用刀切碎 （和花生
要求相同）。

⑥ 辣椒　鲜辣椒用料理机打酱或用刀切碎，无鲜辣椒季节可采
用干辣椒粉 （５∶１）。

⑦ 花椒、生姜　花椒焙干，打成粉末；生姜去皮，洗净，剁碎
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或用干姜粉。
（３）烧油、加料　将上述各种原辅料准备好后，然后点火烧油，

将色拉油倒入夹层锅内，油烧至六成熟时，把牛肉倒入锅内翻炒，待
牛肉变色炒熟后，将剩余原辅料按一定的顺序加入锅内，首先加入辣
椒，可以充分吸油，产生辣椒特有的香气，颜色亮红，随后加入大豆
粉、面酱、麸皮、大麦粉，然后将花生、瓜子、核桃仁、芝麻及各种
调味料依次加入锅内，白酒、味精、冰糖 （用水稍溶化）最后加入。

（４）煮酱　在煮酱过程中每加入一种料，都应不断翻拌，使各种
原辅料充分混合均匀，防止煳锅底，料加完后，用小火在不断搅动中
再煮制２５～３０ｍｉｎ。

（５）灌装　煮好的酱，应趁热装入预先灭菌的四旋瓶内，用灌装
机时应注意尽量不要让料粘在瓶口，防止污染，应控制在２５０ｇ±５ｇ
为宜。装完后应立即旋紧瓶盖。

（６）杀菌　其杀菌分两种情况。其一，若灌装时肉酱本身温度在

９５℃以上，可以认为自身灭菌。此时瓶中心温度不低于８５℃。其二，
若瓶中心温度较低，应在密封后置于沸水杀菌池内１５ｍｉｎ，灭菌后瓶
子应尽快冷却至４５℃以下。

（７）检验　杀菌后，应检查是否存在有裂缝的瓶子，瓶盖是否封
严，不得有油渗出，合格后贴标、包装入库即为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：红亮，有光泽；香气：有浓郁的花生、芝

麻、瓜子、核桃仁、大豆的香味及牛肉香味；味道：具有麻辣味，其
中配方２味较淡，味鲜，增加食欲；体态：分上、下两层，上层为红
油，下层为深红色肉酱，可见果仁、芝麻均匀分布。

（２）理化指标　盐分 （以氯化钠计）６％～７％，砷 （以Ａｓ计）

≤０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）≤１０ｍｇ／ｋｇ，食品添加剂按ＧＢ２７６０
规定执行，黄曲霉毒素Ｂ１≤５０μｇ／ｋｇ。

（３）微生物指标　大肠菌群≤３０个／１００ｇ，致病菌不得检出。
三、辣椒牛肉酱
１原料配方
辣椒酱６４ｋｇ、牛肉丁１１ｋｇ、食盐２２ｋｇ（根据原料中含盐量增

２６１



减）、熟花生油２ｋｇ、熟芝麻仁１ｋｇ、熟核桃仁０５ｋｇ、熟花生仁１
ｋｇ（切碎）、桂圆肉０２ｋｇ（切碎）、味精１００ｇ、白砂糖２ｋｇ、酱油２
ｋｇ、黄酒１ｋｇ、甜面酱５ｋｇ、麦芽糊精２ｋｇ、卡拉胶粉１ｋｇ、水５ｋｇ
左右。

２生产工艺流程

　　 → → → → →辣椒 挑选 清洗 盐渍 绞碎 调配
↓


→ 切丁预煮→→ 腌渍处理→牛肉

→ → → → 
熬制 装瓶 封盖 杀菌

←←冷却成品

３操作要点
（１）辣椒酱制备　将辣椒去除辣椒柄和不合格部位，在流动水中

清洗干净，捞出控水，放进大缸内 （或不锈钢池中），每１００ｋｇ辣椒
中加食盐５ｋｇ，搅拌均匀后，上面用洁净的石头轻压，使辣椒全部浸
于卤水 （约需２ｄ），并每２ｄ上下翻动１次，保持均匀。
盐渍辣椒时间为８ｄ，取出辣椒经孔径为１ｍｍ的电动绞肉机绞成

碎粒。
（２）牛肉丁制备　牛肉洗净后，剔除牛肉中的骨头 （包括软骨）、

板筋、淋巴等不合格部位，切成５ｃｍ见方、长１５ｃｍ左右的长条。
腌渍配方：牛肉１００ｋｇ、食用亚硝酸钠２ｇ、食盐３ｋｇ。
先将亚硝酸钠、食盐拌和均匀，加到牛肉中，搅拌均匀，在０～

４℃库温下腌渍，每天翻动一次，腌４８ｈ出库。
将腌好的牛肉取出放进水中煮沸１２ｍｉｎ，捞出冷却，切成６ｍｍ

见方的小块备用。
（３）调配、熬制　按配方的比例，先将白砂糖、食盐放于夹层锅

中，加热溶解，调至规定质量，经１２０目滤布过滤，滤液中加入辣椒
酱等全部辅料，搅拌均匀，边加热边搅拌，保持微沸１０ｍｉｎ出锅。

（４）装瓶　瓶、盖必须清洗干净，在８５℃以上的水中进行消毒，
控干水分，趁热进行灌装，每瓶装酱量为２４５ｇ。

（５）排气、封盖　排气是辣椒牛肉酱生产的关键工序之一，酱体
装瓶后，密封前将瓶内顶隙间的、装瓶时带入的和原料组织细胞内的
空气尽可能从瓶内排除的技术措施，从而使密封后瓶内顶隙内形成部
分真空的过程。
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装瓶后，经９５℃以上排气箱中加热排气，当瓶内中心温度达到

８５℃以上时，用人工旋紧瓶盖或用真空旋盖机进行封盖。
（６）杀菌、冷却　杀菌公式为：１０ｍｉｎ—６０ｍｉｎ／１１０℃反压水

冷却。
封盖后及时杀菌，杀菌锅内水温５０℃左右时下锅，升温到规定

的温度，保持恒温恒压，结束时停止进蒸汽，关闭所有的阀门，让压
缩空气进入杀菌锅内，使锅内压力提高到０１２ＭＰａ，冷却开始，压
缩空气和冷却水同时不断地进入锅内，用压缩空气补充锅内压力，保
持恒压，待锅内水即将充满时，将溢水阀打开，调整压力，随着罐头
冷却情况，逐步相应降低锅内压力，直至瓶温降低到４５℃左右出锅，
擦净瓶外污物，于３７℃保温５ｄ，经打检、包装后即可作为成品出厂。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：呈淡红色或红褐色；滋味及气味：辣味适

中，香味纯正，无异味；杂质不允许存在。
（２）理化指标　净含量２４０ｇ，氯化钠３５％～５％，总酸 （以醋

酸计）≤１％。
（３）微生物指标　总菌数≤１０００个／１００ｇ，大肠菌群≤３０个／

１００ｇ，致病菌不得检出。
四、软包装香辣牛肉酱
１原料配方
色拉油９ｋｇ、精牛肉２０ｋｇ、猪肥肉５ｋｇ、豆酱４０ｋｇ、大葱５

ｋｇ、花生４ｋｇ、米粉４ｋｇ、味精１ｋｇ、辣椒粉２ｋｇ、胡萝卜３０ｋｇ、
圆葱５ｋｇ、大蒜３ｋｇ、白芝麻２ｋｇ、精盐１５ｋｇ、白酒０５ｋｇ、蔗糖

２ｋｇ、水２２ｋｇ，天然色素、增鲜剂、增稠剂、防腐剂、防腐增效剂
适量。

２生产工艺流程
→色拉油加热 加入蒜、 → → →葱 煮沸 加豆酱 加牛肉、 → →猪肉 煮沸 加胡

→ →萝卜 煮沸 加花生、调味料、 → → → → →增稠剂等 煮沸 灌装 封口 杀菌

→ →冷却 包装 成品

３操作要点
（１）选料、用料　选用植物色拉油，酸价＜１ｍｇＫＯＨ／ｇ。豆酱，
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各项指标均符合国家标准，细菌总数＜２万个／ｇ，并加水搅拌均匀，
过滤。胡萝卜去头尾，洗净，入０１％高锰酸钾溶液中浸泡５ｍｉｎ后
立即用清水漂洗，沸水烫漂３ｍｉｎ后，立即用水冷却至３０℃左右绞
碎。牛肉剔除筋膜，猪肥肉新鲜，采用斩拌机处理，肉块保持０８～
１ｃｍ３大小，绞肉机应保持锋利，以保证肉块的完整。

（２）熬酱　熬酱应严格控制温度和时间，并不断搅拌以防煳渣。
具体操作条件是：先将色拉油加热到１７０℃左右，加入蒜和葱，煮沸

５ｍｉｎ，然后加入豆酱，搅拌均匀后，加入牛肉和猪肉，煮沸５ｍｉｎ，
再加入胡萝卜并煮沸１０ｍｉｎ，最后加入花生、调味料及增稠剂等，煮
沸２ｍｉｎ。

（３）灌装、封口、杀菌　熬制好的酱要及时进行灌装。包装材料
选用两层透明复合包装袋。酱出锅至灌装封口要连续进行，以保证较
高的灌装温度。如积压，酱体降温，封口后会产生气泡，影响外观，
加速氧化，并影响杀菌效果。
封口后按 “辣椒牛肉酱”的杀菌公式进行杀菌，然后经过冷却即

为成品。
（４）加工设备及杀菌　加工所用设备、器具应每天用次氯酸钠溶

液及沸水严格消毒。封口间应密闭并设紫外灯定期杀菌。室内操作人
员，手用消毒酒精消毒后方可操作。

４成品质量指标
酱体呈均匀黏稠状，有明显牛肉及花生颗粒、呈红褐色，有光泽

及明显的香、辣、鲜味。食盐含量３％～５％，保质期为常温下１２
个月。
五、牛肉香辣酱
牛肉香辣酱为深褐色，有光泽，具有牛肉和其他原料的复合香

味。味鲜，香辣，味感纯厚，口感细腻，回味无穷。营养丰富，含有
蛋白质、糖类及脂类，是开胃、调理食欲、解腻助消化的佐餐佳品。

１原料配方
植物油１２ｋｇ、食盐１５ｋｇ、熟牛肉１５～２０ｋｇ、增鲜剂００１ｋｇ、

辣椒１ｋｇ、黄酱１３ｋｇ、芝麻１ｋｇ、面酱５ｋｇ、糊精１５ｋｇ、芝麻酱７
ｋｇ、味精０１５ｋｇ、分子蒸馏单硬脂酸甘油酯０５ｋｇ、植物水解蛋白
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粉１ｋｇ、辣椒红色素０５ｋｇ、葱０２５ｋｇ、蒜和姜各０４ｋｇ、保鲜
剂００５ｋｇ。

２生产工艺流程

→ → →炝锅 入料 熬制 配料
↓


→ 绞碎称量→→ 炖熟牛肉

→ → → → → →出锅 灌装 封口 杀菌 贴标 成品

３操作要点
（１）炖牛肉　将香料捣碎，用纱布包好，与牛肉等其他调味料一

起煮沸，要求每１００ｋｇ鲜牛肉加水３００ｋｇ，煮至六七成熟后，加入

４ｋｇ食盐，小火炖２ｈ即可。
香料配比如下：葱５ｋｇ（切段）、姜２ｋｇ（切丝）、肉豆蔻２００ｇ、

丁香２００ｇ、香叶２００ｇ、小豆蔻２００ｇ、花椒２００ｇ、八角４００ｇ、桂皮

４００ｇ、小茴香２００ｇ、砂仁２００ｇ。
（２）炒酱　将油入锅烧热后，加入葱和姜，出味后加入辣椒，然

后将黄酱、面酱、芝麻酱和糊精加入，进行熬制。
（３）配料　分别将辅料用少量水溶化，在熬制后期加入，如保鲜

剂、单甘酯、盐、味精可直接加入，同时加入绞碎的牛肉和部分牛肉
汤。快出锅时加入蒜泥、芝麻和辣椒红色素。
应注意的一点是，保鲜剂应用温水化开后，在开锅前加入，一定

要混合均匀，否则达不到防霉的作用，另外也可加入少量抗氧化剂，
使产品货架期更长。

（４）灌装　将瓶子洗净后，控干，利用８０～１００℃的温度将瓶烘
干，然后进行灌装，酱体温度在８５℃以上时趁热灌装，可不必进行
杀菌，低于８０℃灌装，应在水中煮沸杀菌４０ｍｉｎ。

４成品质量指标
成品为鲜艳而有光泽的红棕色，鲜甜香味，酱体均匀，无分层，

水分＜２５％。
六、榨菜牛肉酱
该产品以牛肉和榨菜为主要原料，并加入鲜辣椒糊、番茄酱和花

生酱，风味独特，食而不腻，微辣爽口。

１原料配方
榨菜２０ｋｇ、牛肉１５ｋｇ、植物油１０ｋｇ、糊精３０ｋｇ、鲜辣椒糊１５
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ｋｇ、花生酱１５ｋｇ、芝麻１ｋｇ、食盐２ｋｇ、番茄酱８ｋｇ、水解植物蛋
白粉１ｋｇ、味精１５０ｇ、蔗糖脂肪酸酯５００ｇ、单甘油酯５００ｇ、胡椒粉

２００ｇ、Ｉ＋Ｇ１０ｇ、保鲜剂５０ｇ，蒜粉、姜粉、葱粉适量。

２生产工艺流程

→ → → →牛肉 炖熟 称量 绞碎 配料
↓


→ 熬制入油→炒锅

→ → → → → →出锅 灌装 封口 杀菌 贴标 成品

３操作要点
（１）炖牛肉　将牛肉切块，炖法同牛肉香辣酱。
（２）炒酱　在锅中放油，待油热后将所有的液体原料入锅熬制，

边搅拌边加热。酱在熬制过程，只能凭经验判断酱是否可以出锅，或
用折光仪进行检测，待熬制酱的固形物含量小于２８％时即可。

（３）配料　待酱快熬制好时，加入粉状原料，量少的原料需先用
水化开后加入。

（４）灌装　将瓶子洗净后，控干，用８０～９０℃的温度将瓶子烘
干，然后进行灌装，酱体温度在８５℃以上热灌装，可不必进行杀菌，
低于８０℃灌装，应在水中煮沸加热杀菌４０ｍｉｎ。

４成品质量指标
成品为有光泽的深红色，微辣，爽口，酱体均匀，无分层，水分

含量≤２８％。
七、牛骨糊营养酱
１原料配方
牛骨糊２０％、宜宾芽菜２３％、甜面酱２０５％、郫县豆瓣１８％、

食盐４％、食用油３％、熟芝麻仁０５％、熟核桃仁０５％、熟花生仁

０５％、白砂糖０３％、酱油１％、大蒜２％、黄原胶０２％、姜粉

０５％、山柰０５％、八角０５％、水５％。

２生产工艺流程

→ → → → → → → →原料牛骨 清洗 冷冻 粗碎 细碎 粗磨 细磨 牛骨糊 调配
↓




芽菜碎粒及其他辅料

←熬制装瓶（袋 ←）←计量封盖（口 ←）←←←← 杀菌冷却检验成品

３操作要点
（１）原辅料处理　郫县豆瓣应打细后在油锅中炒香；宜宾芽菜利
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用清水洗净后切成２～３ｍｍ长的碎粒。
（２）牛骨糊制备　选用新鲜健康的牛骨，带肉率以骨料质量计不

超过５％，否则会影响骨糊机的寿命。将选好的牛骨利用清水洗净
后，利用骨糊机进行破碎，要求最终通过细磨达到小于１００目的
颗粒。

（３）调配、熬制　将上述经过处理的各种原辅料按照配方比例添
加到夹层锅中，然后再在夹层锅中加入５％的水煮沸 （文火）１５ｍｉｎ
左右，待酱浓香味时停止加热，进行包装和杀菌。
应注意的是，在熬制过程中水不要加得过多，水过多熬制时间过

长，香辛味散发较多，影响产品香味。熬制时需经常翻动，防止锅底
部烧焦。

（４）包装、杀菌　将熬制好的酱趁热按成品要求进行包装 （装瓶
或装袋），然后进行高温杀菌，其杀菌公式为：１５ｍｉｎ—５０ｍｉｎ—

１５ｍｉｎ／１１５℃，杀菌后反压水进行冷却。
（５）恒温保藏　将经过冷却后的产品在３７℃的恒温下保藏７ｄ不

胀袋，即可作为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：呈棕色；滋味及气味：具有牛骨、芽菜等

多种原料复合香味，鲜香可口，风味独特，略咸，无异味；形态结
构：呈糊状，内有花生、芝麻、核桃和芽菜碎粒分布；口感：有花
生、芝麻、核桃和芽菜碎粒引起的牙碜感；杂质：无任何外来杂质。

（２）理化指标　净含量２００ｇ，氯化钠４％～５５％，总酸 （以醋
酸计）≤１％。

（３）微生物指标　细菌总数≤１０００个／ｇ，大肠菌群≤３０个／

１００ｇ，致病菌不得检出。
八、鲜味杂酱
１原料配方
猪肉丁 （腿肉、夹花肉、剔骨肉、肥膘之比为４∶１１∶３∶５）

１００ｋｇ、豆瓣酱７０ｋｇ、青葱 （未油炸）２０ｋｇ、精盐７ｋｇ、蒜头 （未油
炸）２ｋｇ、味精０５ｋｇ、白砂糖２０ｋｇ、胡椒粉１ｋｇ、酱油３ｋｇ、老
姜１０ｋｇ。
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２生产工艺流程
→ → → → → →原料处理 制酱 装罐 杀菌 冷却 贴标 成品

３操作要点
（１）原料处理　将猪肉洗净沥干水分后切成０６～０８ｃｍ的肉丁

（也可用绞肉机进行加工）；青葱切去缘叶，清洗沥干后打碎，在

１４０℃油温中油炸３～５ｍｉｎ，炸至浅黄色捞出沥干油，脱水率为

５０％～５５％；蒜头去外膜，用清水洗净沥干，打碎后在１４０℃的油温
中油炸１５～２ｍｉｎ，脱水率为４０％～４５％；豆酱去杂质后绞细备用；
酱油用纱布过滤备用；白砂糖用粉碎机粉碎成６０～８０目糖粉备用。

（２）制酱　将猪肉丁放入干净的铁锅中加热，并不断翻动，使猪
肉丁在高温下产生微弱的焦香味，立即加入豆瓣酱、青葱、蒜头、味
精、老姜、酱油进行搅拌，然后再加入胡椒粉、糖粉继续加热至锅内
肉酱的色泽变为暗红色为止。

（３）装罐、杀菌　将上述杂酱冷却至７０℃左右，装入指定的容
器内，并进行密封杀菌，杀菌公式为１０ｍｉｎ—２０ｍｉｎ—１０ｍｉｎ／１１０℃，
然后冷却至４０℃左右。

（４）贴标　将经过杀菌冷却后的罐装杂酱的罐头外表擦拭干净，
并贴上标签即为成品杂酱罐头。
九、鹅肥肝酱
鹅肥肝号称世界三大美味之一，属于高级营养补品，是当今世界

利润最高的禽产品，国际市场价格坚挺，从未出现滑坡。每千克速冻
鹅肥肝售价在１７～２５美元，每千克冰鲜肥肝售价４０美元左右，将低
等级的肥肝加工成肥肝酱之后，可增值５～６倍。

１生产工艺流程
→ → → → → → →肥肝解冻 冲血 水煮 配料 打浆 高温杀菌 无菌包装 成品

２操作要点
（１）解冻　将冻结肝置于４℃的条件下缓慢解冻，防止水分和脂

肪流失。
（２）冲血　利用清水把血冲洗干净，以免影响肥肝酱的色泽。
（３）水煮　肥肝解冻后，由于酶的活性提高和微生物的污染，在

以后的加工中极易变质。因此，用８５～９５℃的水热烫，有利于抑制
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酶的活性和微生物的生长繁殖。
（４）配料　为了提高肥肝酱的风味和增加其稳定性，按比例加入

食盐、味精、香辛调料和稳定剂。其配方为：等外肥肝８８ｋｇ、葵花
籽油４０ｋｇ、洋葱４０ｋｇ、鲜姜０５ｋｇ、曲酒０５ｋｇ、精盐１５ｋｇ、白
糖０５ｋｇ、味精０１ｋｇ、五香粉０２ｋｇ、香油０１ｋｇ、胡椒粉５０ｇ、维
生素Ｅ５０ｇ、酪蛋白０５ｋｇ。

（５）打浆　利用打浆机把原料和辅料粉碎成均匀的浆液。
（６）高温杀菌　因为肥肝中可能带有肉毒梭状芽孢杆菌等耐热

菌，所以肥肝酱必须在１１５～１１８℃条件下灭菌３０～４０ｍｉｎ。
（７）包装　杀菌后的肥肝酱，应在无菌的条件下趁热装罐、封

口。空罐应严格消毒。包装后的罐头放在３５℃的条件下保温１周，
剔除变质的胀罐、漏罐和变形罐，然后才为合格产品。也可装罐后，
高压杀菌，包装入库。

３成品质量指标
（１）感官指标　开罐后表面有一层１ｍｍ厚的白色油脂层。油层

下的肝酱呈灰黄色，质地细腻柔软，品尝时味道鲜美，咸淡适中，香
味浓郁。

（２）理化指标　水分４９６４％，干物质５０３６％，其中粗脂肪

７７９１％、粗蛋白１０８１％、无氮浸出物７４５％、粗灰分３３３％、钙

０３７％、磷０１３％。
（３）卫生指标　各项卫生指标均符合ＧＢ２７２５—１９９４标准要求。
十、胡萝卜骨酱
１原料配方
胡萝卜酱１０％、骨糊３０％、淀粉６％、蔗糖１０％、食盐０１％、

其余为水。

２生产工艺流程

　　 → → → → → → → →胡萝卜 去皮 清洗 切碎 软化 打浆 乳化 蔬菜酱 调配
↓


→ 鲜骨糊乳化→→ 绞碎冷却→→ 高压蒸煮预煮→



清洗鲜骨

←←←← 灌装杀菌冷却成品

３操作要点
（１）骨糊制备
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① 预煮　骨头中存在有动物屠宰时的残血及浮油，有异味，通
过预煮能够除去。预煮的适宜条件为温度１００℃、时间１５ｍｉｎ。

② 高压蒸煮　将骨头和水按２∶１的比例放入高压锅中进行蒸
煮，同时加入适量的料酒。高压蒸煮的条件为压力０１３～０１５ＭＰａ，
时间２５ｈ。

③ 冷却　将高压蒸煮后的骨汤置于冷藏冰箱 （０～５℃）中迅速
冷却，并除去表面浮油，避免较多的固体油脂使制品太腻。

④ 绞碎　利用绞肉机将经过上述处理的骨头初步进行粉碎，使
其能通过３５目筛。

⑤ 乳化　将粉碎好的骨头和除去浮油的骨汤混合，加入０３％的
单甘酯，加热至３０℃，用乳化机乳化２０ｍｉｎ，颗粒平均粒径为

１１０μｍ，获得细腻的口感。加入乳化剂是为了使骨酱中的固体油脂均
匀分散，并赋予制品良好的状态。

（２）胡萝卜骨酱的生产

① 胡萝卜选择　选取表面光滑、无病虫害的红色胡萝卜为原料，
用刀切去两端。

② 去皮　将经过上述处理后的胡萝卜放入１％～２％的ＮａＯＨ溶
液中，在９５～１００℃的温度条件下处理１～２ｍｉｎ，去掉胡萝卜的表皮。

③ 切块、软化　将去皮后的胡萝卜在切片机中切成２～３ｍｍ的
薄片，浸入盛有００１％柠檬酸和０１５％维生素Ｃ的夹层锅中，在

９５℃的温度下蒸煮２ｍｉｎ，使其组织软化。

④ 打浆　按胡萝卜∶水＝１∶１（质量比）混合后送入打浆机中，
经过打浆使胡萝卜的粒度为５００μｍ左右。

（３）调配、乳化、灌装、杀菌　按照配方的比例在胡萝卜酱中加
入骨糊、蔗糖、食盐、淀粉等辅料，利用高压剪切分散乳化机处理

１５～２０ｍｉｎ，使粒度达到４０～４５μｍ。然后进行定量灌装，灌装后立即
进行杀菌，其杀菌公式为：５ｍｉｎ—１５ｍｉｎ—１０ｍｉｎ／１２１℃。杀菌结束
后经过冷却、检验合格者即为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　金黄色，具有特有的胡萝卜与骨糊复合香气，酸

甜适口，浓稠适度，无油腻感，无分层，无气泡产生。
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（２）理化指标　蛋白质８４％，氨基酸２１％，钙１１％，脂肪

０４８％，水５６４％。
（３）微生物指标　细菌总数≤１０００个／ｇ，大肠菌群≤３０个／

１００ｇ，致病菌不得检出。
十一、鸡肉番茄酱
１原料配方
番茄５４％、辣椒 （干）０５％、水３０％、食盐０７％、鸡肉

１３５％、增稠剂０５％、生姜 （鲜）０８％。

２生产工艺流程

　　 → → → →番茄 挑选 烫漂 破碎打浆 混合
↓


→ 捞取切丁煨汤→→ 漂洗鸡肉

→ → → 
烹煮 加增稠剂 包装

←←← 灭菌检验成品

３操作要点
（１）原料选择　番茄要选择饱满、鲜红成熟的果实。鸡肉选用仔

鸡肉。
（２）烫漂和漂洗　番茄放入沸水中烫漂２ｍｉｎ，待果皮开裂后捞

取，去皮，去蒂备用。鸡肉置于温水中漂洗数分钟，洗尽血浆，去除
血腥味即可。

（３）捣碎　番茄利用捣碎机捣碎后过筛，使浆料质地粗细一致。
（４）煨汤　鸡肉、食盐、水、辣椒、生姜等原料放入高压锅中煨

汤，至鸡肉咀嚼易烂为止。将鸡肉捞取切丁，其他原料用滤布滤出。
（５）烹煮　将鸡肉汤、鸡肉丁放入夹层锅中浓缩至水分收干约一

半时加入一部分番茄浆料一起烹煮；余下的浆料与增稠剂于捣碎机或
搅拌机中混合均匀后再倒入夹层锅中搅拌均匀，烹煮至沸腾即可
出锅。

（６）包装、灭菌　可用蒸煮袋或玻璃瓶进行包装，灌装后封口加
盖，于９０℃的水浴中灭菌２５～３０ｍｉｎ，灭菌完毕后进行降温，玻璃瓶
应分段降温，经过检验合格即为成品。
十二、多味鲜骨酱
１原料配方
香花辣椒酱１５％、鲜骨泥酱１５％、甜面酱２５％、花生仁１０％、
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牛肉丁１０％，水和香辛料等适量。

２生产工艺流程
→ → → 

香花辣椒 腌制 破碎 香花辣酱

→→→→→ 
蒸煮混合富钙骨酱精制鲜黄牛骨泥南阳鲜黄牛骨

花生仁、牛肉、葱蒜姜泥、香辛料过油、 甜面酱或豆瓣酱
→ 

混合

←←←←←←←←← 灌装真空封盖杀菌冷却检验贴标入库成品

３操作要点
（１）原辅料处理

① 鲜骨泥酱　将新鲜黄牛骨用专门成套设备破碎、粗磨、细磨
成鲜骨泥，再以食盐、香辛料等精心调味后熟化制酱，即成不同风味
的鲜骨泥酱。

② 辣椒酱　新鲜香花辣椒，去蒂去柄、洗涤、沥干后入缸腌制
（以１５％的食盐分层进行腌制）。六个月后开封启用，临用时用打浆
机制成辣椒酱。

③ 花生仁　恒温电烤箱烤至有香味后取出，冷却，去红衣，破
碎 （每颗花生仁破碎为１０～１６粒大小）即可。

④ 芝麻　白芝麻筛选除杂后，利用电烤箱烤出香味，冷却后
备用。

⑤ 牛肉丁　新鲜牛肉，去除脂肪与筋膜，洗除污血，加食盐及
香辛料腌制 （牛肉事先切成约１ｋｇ的小块）１０ｈ以上，沥干盐卤后
切丁 （约５ｍｍ见方），再入花生油中稍炸至表皮发硬，沥油后备用。

（２）配料、煮酱　将上述处理好的各种原辅料分别按照配方要
求进行称量，做好记录并依次存放。然后按照工艺要求依次将各种
原辅料投入到夹层锅中，开启搅拌机和蒸汽开关，５～１０ｍｉｎ（随季
节而异）酱料沸腾，维持此温度搅拌加热２０ｍｉｎ，关闭蒸汽停止加
热，添加味精等并继续搅拌５～１０ｍｉｎ，停止搅拌，趁热出锅，送灌
装车间。

（３）灌装、真空封盖　出锅酱料按产品规格定量 （２００ｇ）灌装入
（四旋）瓶内，酱料表面可加入１５ｇ调味油 （花生油等事先用香辛料
调味处理）封口，加盖后由真空封盖机进行封盖。

（４）杀菌　封盖后，按生产批次转入杀菌锅内，常压蒸汽杀菌
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１５ｍｉｎ，出锅冷却。杀菌冷却后及时擦瓶，抽检合格后贴标入库即为
成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：棕红色或棕黑色，有光泽；香味：鲜香醇

厚，酱香丰富；滋味：有特征性鲜 （肉）香味，香辣足量，咸淡适
口，无焦煳味；体态：黏稠适当，不稀不懈，无霉花。

（２）理化指标　水分≤６０％，总酸＜２０％，食盐 （以氯化钠计）≥
１２％，钙 （以Ｃａ计）≥８００ｍｇ／１００ｇ，食品添加剂按ＧＢ２７６０规定执行，
砷 （以Ａｓ计）＜０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）＜１０ｍｇ／ｋｇ，黄曲霉毒素Ｂ１
＜５０μｇ／ｋｇ。

（３）微生物指标　大肠菌群≤３０个／１００ｇ，致病菌不得检出。

第四节　花生酱和芝麻酱

一、稳定性花生酱
１原料配方
（１）甜味花生酱　花生原酱９０％～９２％、白糖３５％～５５％、

食盐０９％～１２％、稳定剂２７％～３５％，维生素Ａ８０～１００国际
单位／１００ｇ。

（２）海鲜花生酱　花生原酱９０％、甜味剂３６％、海味盐１％、
味精０２％、干虾皮洗粉１８％、稳定剂３％、抗氧化剂适量。

（３）奶油花生酱　去皮花生仁１００ｋｇ、单甘酯１８ｋｇ、蔗糖

５５ｋｇ、葡萄糖２５ｋｇ、人造奶油５ｋｇ、花生油５ｋｇ、精盐１８ｋｇ、

ＢＨＴ （抗氧化剂）１１ｇ、柠檬酸５ｇ。

２生产工艺流程
→ → → → → → → → → →花生 剥壳 筛选 清洗 烘烤 脱皮 拣选 粗磨 配料 精磨 冷

→ → →却 包装 熟化 成品

３操作要点
（１）剥壳、筛选　利用花生剥壳机将花生壳去除，然后再进行筛

选，剔除花生仁中的杂质和霉烂、虫蛀与未成熟的颗粒。
（２）清洗　花生易受到黄曲霉毒素的污染，快速淘洗可去毒
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８０％以上。筛选和清洗都是为了有效地降低花生中黄曲霉毒素的含
量，确保花生酱达到卫生指标。

（３）烘烤　烘烤是直接决定成品风味、口感和色泽的关键工序。
烘烤温度１３０～１５０℃，时间２０～３０ｍｉｎ，烘烤不足则香气淡薄；烘烤
过度则会产生焦煳苦味。烤好的花生应立即进行降温，以防余热产生
后熟现象，导致花生焦煳。

（４）脱皮与拣选　冷却至４５℃的花生仁进入脱皮工序，用风吹
出破碎的红衣，用筛子筛出胚芽。要求红衣残留量不超过５％。因为
残留的红衣会使花生酱出现杂色斑点且口感苦涩，胚芽也具有苦味且
与花生酱的酸败有关，均影响感官指标及口感。脱皮后及时拣选，除
去烘烤过度和未去尽红衣的花生仁。

（５）精磨　先将花生仁进行粗磨，然后将粗磨后的酱料与调味
料、稳定剂等按比例配好、混匀，即可进行精磨。精磨的目的在于进
一步磨细酱料，让各种物料充分混合，使稳定剂能够完全分散于酱料
中，达到整个物系的均质。由于研磨细度直接关系到花生酱的适口性
及口融性的优劣，而花生细胞的大小在４０μｍ左右，故研磨细度必须
低于此值，否则就会有粗糙感。研磨细度在７μｍ左右较合适。研磨
过程中，酱体温度会升高。若采用一次研磨法，要使研磨细度达到

７μｍ以上，则必然会使酱料因高温而产生油脂的热氧化与热聚合现
象，或使花生本身含有的抗氧化物遭到破坏，造成产品颜色变深，品
质下降。而采用二次研磨法，一般可将两次研磨的出口温度均控制在

６８℃以下，可避免上述现象，也可大大降低设备磨耗。另外，出口温
度还取决于酱料在磨膛内停留的时间。二次研磨的出口温度在６５℃
以下，停留时间少于３ｍｉｎ。

（６）冷却　精磨后的酱料应立即进行冷却处理，也是再一次的均
质处理。冷却工序对保证花生酱的质量是十分必要的。因为刚刚精磨
后形成的乳化胶体物系是不稳定的，这时如不迅速排出物系的热量，
就会因物质间的分子剧烈运动而破坏这种尚未完全稳定的、硬性的乳
化网络状结构，重新离析出油脂来。从理论上讲，物系冷却的速度越
快，温度越低，成品的稳定性越好。在实际加工中是迅速冷却到

３５℃以下即进行包装，然后再冷却到２５℃或更低。
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（７）包装　零售的花生酱一般装在玻璃瓶内，有的也装在聚乙烯
或聚酯瓶内。大批量出售的花生酱常装在马口铁桶、不锈钢桶以及鼓
形钢桶内。

（８）熟化　所谓熟化，就是将包装好的产品静置４８ｈ以上，目
的为了让花生酱乳化胶体中的网络状结构完全稳固定型。在此期
间，任何物理的或机械的作用都会对酱体的稳定性、坚硬度有极大
的影响。因此，在熟化处理过程中应尽量避免对产品的频繁搬动或
振动。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：黄褐色或棕褐色，色泽均匀一致；口味：

具有花生酱应有的香味，无异味；形态：为黏稠膏状酱体；粗细度：
不得有颗粒，经处理后的样品应有９８％以上通过１００目筛；杂质：
不得有红衣或其他异物。

（２）理化指标　蛋白质２５％～３０％，脂肪４６％～５２％，酸价

＜１ｍｇＫＯＨ／ｇ，水分≤２％，灰分≤２５％，黄曲霉毒素≤５μｇ／ｋｇ，
食品添加剂符合ＧＢ２７６０—１９９６规定。
二、可可花生酱
本产品是以花生为原料，配以天然可可脂，采用二次研磨法制得

的一种具有可可和花生特殊香味的稳定性良好的可可花生酱，既解决
了普通花生酱存在的 “析油”问题，又赋予花生酱特殊风味。

１生产工艺流程

　　 → → → → →花生果 剥壳 选料分级 烘烤 脱皮 配料

可可脂、单甘酯、白糖、精盐、
↓


味精

→ → → 
粗磨 精磨 灌装

←←封盖成品

２操作要点
（１）剥壳、选料、分级　用花生剥壳机脱去花生果外壳后，挑出

霉变、败坏的花生仁，选取合格的花生仁，再用振动筛将合格的花生
仁筛分成大、中、小三个级别，以便分级进行烘烤。

（２）烘烤、脱皮　利用烤箱将分级后的花生仁分别进行烘烤，烘
烤时要控制好烘烤的温度，温度过低，既烤不出浓厚的花生香味，又
浪费时间和能耗；温度过高，会使花生仁表面焦煳。试验证明，烘烤
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温度为１５０～１５５℃效果最好，一般以烤制花生仁表面由白变黄，再
转为淡淡的棕黄色，且散发出浓浓的烤熟花生的香味而无焦煳味为
宜。烤制完毕后，待花生仁冷却后，利用脱皮机脱去花生仁的红色
表皮。

（３）配料、粗磨　按照配方要求量：去皮花生仁８６％、白糖粉

７％、可可脂４５％、单甘酯０５％、精盐１５％、味精０５％放入配
料桶中，将它们充分混合均匀，然后利用花生磨将其粗制花生酱。

（４）精磨、灌装、封盖　将粗制花生酱再用胶体磨进行研磨，磨
酱温度为６０～６５℃，研磨后及时进行灌装和封盖，经过冷却后便得
到可可花生酱成品。

３成品质量指标
（１）感官指标　浅棕黄色均匀一致的半固体，咸甜适中，具有可

可和花生的特有香味，无异味和异物。
（２）理化指标　水分１８７％，蛋白质２４８９％，脂肪４９３６％，

总糖１０５３％，铅 （以Ｐｂ计）０１４ｍｇ／ｋｇ，砷 （以Ａｓ计）０１０ｍｇ／

ｋｇ，黄曲霉毒素Ｂ１未检出。
（３）微生物指标　细菌总数≤９０个／ｇ，大肠菌群≤３０个／１００ｇ，

致病菌不得检出。
三、胡萝卜低脂花生酱
本产品是采用大部分脱脂保留红衣的花生仁饼与胡萝卜为原料加

工而成，它可以综合二者的优点，并弥补二者的缺点，是一种营养丰
富、风味独特、外表美观的新型健康食品。

１原料配方
脱脂花生仁饼５ｋｇ、胡萝卜１５ｋｇ、琼脂７５ｇ、适量的乳化剂 （主

要由蔗糖酯、卵磷脂和单甘酯组成，三者的比例为２∶３∶６）。

２生产工艺流程

→ → → → → → → →胡萝卜 挑选 清洗 去头 去皮 切碎 预煮 打浆 混合
↓


→ 粗磨浸泡→→ 粉碎花生饼

→ 
精磨

←浓缩加乳化剂、 ←←←←← 稳定剂装罐灭菌冷却成品

３操作要点
（１）胡萝卜选择及处理
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① 原料选择　选用成熟适度、皮薄肉厚，呈鲜红色的胡萝卜为
原料。

② 去头　胡萝卜头部青绿，异味比较重，用刀切除。

③ 去皮　利用５％～８％的碱液于９５℃的温度下浸泡１～２ｍｉｎ，
捞出用冷水冲洗，除去残留碱液。

④ 预煮　将切成１ｃｍ直径大小的胡萝卜块加入重约１倍的水中，
煮沸１０～１５ｍｉｎ（以煮透为度）。

⑤ 打浆　将预煮后的胡萝卜趁热送入打浆机中进行打浆。
（２）脱脂花生仁饼的处理　先利用分级机将其粉碎成直径为

１ｍｍ大小的颗粒，然后加入２倍质量的糖水 （蔗糖浓度为６５％），充
分搅拌均匀，静置１５～２０ｍｉｎ，将浸泡好的花生饼粉利用砂轮磨磨成
糊状。

（３）混合、精磨　将上述经过处理后的胡萝卜和花生进行混合，
然后将混合后的花生胡萝卜糊加适量糖水，搅拌成流动浆状，再利用
胶体磨进行研磨。

（４）浓缩　精磨后的花生胡萝卜糊倒入夹层锅中进行浓缩，浓缩
过程注意要不断进行搅拌，添加预先溶解好的单甘酯、蔗糖酯、大豆
卵磷脂和琼脂，继续浓缩到终点。

（５）装罐、封口　将浓缩好的产品趁热进行装罐，要求酱体温度
在８５℃以上进行封口。

（６）杀菌、冷却　装罐后的产品要立即进行杀菌，杀菌公式为：

５ｍｉｎ—１０ｍｉｎ—５ｍｉｎ／１００℃，杀菌结束后利用冷水进行冷却。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽橙黄，花生香味浓郁，无原胡萝卜异味；口

味鲜甜适口，呈均匀黏稠状，置平面不流散，口感细腻。
（２）理化指标　水分１９５％，蛋白质９１％，碳水化合物

６０２％，粗脂肪２７％。
四、脱脂麦胚花生酱
１原料配方
花生仁６００ｇ、脱脂麦胚２００ｇ、单甘酯１２ｇ、乙基麦芽酚００２ｇ、

没食子丙酸０１６ｇ、食盐８ｇ、奶油４０ｇ、葡萄糖２０ｇ、蔗糖２４ｇ、花生
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油４０ｇ、脱脂淡奶粉４０ｇ。

２生产工艺流程

→ → → → → → → →花生米 筛选 清理去杂 焙烤 复检 去红衣 粉碎 称重 混合配料
↓


→ 称重粉碎→脱脂胚芽超临界ＣＯ２ →→ 萃取灭酶→→



清选小麦胚芽

←←←←←← 磨酱装瓶贴标冷却熟化成品

３操作要点
（１）灭酶　新鲜小麦胚芽中含有蛋白酶、脂肪酶、淀粉酶等多种

酶及较高的水分，应及时处理以防止变质。具体操作时可采用远红外
辐射干燥钝化法，烘烤温度为１３０～１６０℃，时间为２０～２５ｍｉｎ，使麦
胚中的水分含量降至３％以下，并达到灭活的目的。烘烤温度过低，
麦胚生腥味不易除净；烘烤温度过高，其风味及感官不佳，保存性能
也变劣。处理后的小麦胚芽色泽金黄，脱除了麦胚所特有的 “生腥
味”，具有较好的清香味。

（２）超临界ＣＯ２ 萃取　在３０ＭＰａ、５０℃的条件下利用超临界

ＣＯ２萃取装置从小麦胚芽中提取小麦胚芽油，萃取率可达９５％以上。
萃取出的小麦胚芽油可做各种保健食品，萃取后的脱脂小麦胚芽用于
本产品的加工原料。

（３）筛选　花生米要求籽粒饱满，仁色乳白，风味正常。一定要
剔出虫蛀粒、未成熟粒、霉变粒以及花生外壳、石 （铁）屑、土块等
杂物。

（４）焙烤　此道工序至关重要，它决定最终产品的风味、口感
和色泽。焙烤不足，花生香味淡薄，产品有生花生味；焙烤过重，
则口感太苦，色泽深暗。焙烤的关键是在允许的较高温度下，尽量
缩短焙烤时间。焙烤温度掌握在１８０～２００℃，时间为２０ｍｉｎ左右。
要求焙烤后的花生呈棕黄色，香味浓郁，无焦煳味。焙烤后应立即
进行强风冷却，迅速降温，阻止余热继续焙烤，导致花生焦煳，颜
色变深。

（５）脱红衣　将冷却至４５℃以下的花生米破碎为２～３瓣，然后
利用风选法分离花生仁和红衣。应尽可能去净花生红衣，因为花生红
衣中含有单宁和色素，留存下来不仅会使产品出现杂色斑，还会使产
品带苦涩味，影响产品的色泽、风味和口感。因此，花生红衣的留存
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率不应超过２％。
（６）磨酱　将粉碎后的脱脂小麦胚芽、花生仁和调味料、稳定剂

等按比例配好混匀，即可进行磨酱工序。在研磨过程中，酱体温度会
升高。若使用一次研磨法，产品的出口温度可达１００℃以上，会使原
料中的油脂因高温而产生热氧化和热聚现象，氨基酸成分损失过多，
而且使花生、小麦胚芽本身所含有的抗氧化物遭到破坏，造成产品颜
色变深，品质下降。因此，可采用二次研磨法，即先粗磨，后细磨。
这样可使产品出口温度降低在７０℃以下，产品粒度进一步降低，各
种物料充分混合，使稳定剂能够完全分散于酱料中，达到整个酱体的
均质。
磨酱过程中胶体磨细度直接关系到产品的适口性及口融性。磨得

粗，产品质地相对硬度增加，口感不好；磨得太细，虽然产品质地细
腻，但花生油相对大量从细胞中分离出来，使得产品流动性过大。所
以，胶体磨细度在１０～１４μｍ为佳。

（７）熟化　所谓熟化，就是将包装好的产品静置４８ｈ以上。目的
是让产品乳化胶体中的网络结构完全稳固定型。这个过程中任何物理
或机械的作用，都会对酱体的稳定性、坚硬度有极大的影响。因此，
在熟化过程中应尽量避免对产品的频繁搬动或振动。产品经过熟化处
理后即为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：酱体呈黄棕色，均匀一致；形态：酱体呈

均匀黏稠状，组织细腻，无油析、沉淀或结晶现象；口味：具有浓郁
的小麦胚芽和花生的复合香味，无异味。

（２）理化指标　砷 （以 Ａｓ计）＜０１ｍｇ／ｋｇ，汞 （以 Ｈｇ计）

＜０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）＜０４２ｍｇ／ｋｇ，黄曲霉毒素＜５μｇ／ｋｇ。
（３）微生物指标　细菌总数＜２０个／ｇ，大肠菌群＜３个／１００ｇ，

致病菌不得检出。
五、多维麦胚花生芝麻酱
１原料配方
小麦胚芽∶花生∶芝麻＝９∶７０∶２０，稳定剂 （氢化植物油）

１５％～２％，调味料及抗氧化剂适量。
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２生产工艺流程
→ → 

小麦胚芽 清选 灭酶

→→→→→ 
脱红衣破碎强冷烘烤清理花生仁

炒籽水洗、 →→→→ 沥干风选清理去杂白芝麻
 → 

混合 粗磨

←←←←← 细磨冷却脱气包装成品

３操作要点
（１）小麦胚芽预处理

① 清选　新鲜的小麦胚芽中混有麸皮等杂质，应先清理去杂，
使小麦胚芽的纯度达到９０％以上。

② 灭酶　鲜麦胚中含有多种酶 （蛋白酶、淀粉酶、脂肪酶等）
及较高的水分，应及时处理以防变质。具体操作要点为：先将鲜麦胚
晾晒后，再经远红外电烤箱控温１２５～１３０℃，烘烤２０～２５ｍｉｎ，使麦
胚中的水分含量降至３％以下，以达到灭酶、去除腥味的目的。试验
证明：若烘烤温度过低，则生腥味不易除净；若烘烤温度过高，其风
味及感官不佳，保存性能也变劣。烘烤后的麦胚呈金黄色，香味
纯正。

（２）花生仁预处理

① 清理　选取饱满花生仁，去除其中的霉烂、虫蛀、皱皮、变
色粒以及花生壳、石屑、土块等杂质。

② 烘烤　烘烤温度掌握在１３０℃左右，时间为２０～３０ｍｉｎ。烘烤
温度和烘烤时间对产品的风味、色泽、质地和口感有很大的影响，若
烘烤度不足，花生香味淡薄；烘烤度过大，则口感太苦，色泽深暗。
要求烘烤后的花生仁呈棕黄色，香味浓郁，无焦煳味。烤后应用风机
强制进行冷却，使其迅速降温，以防颜色变深。

③ 脱红衣　利用轧辊破碎机将花生仁轧成３～４瓣，然后经风选
将仁和红衣分离。要求仁中红衣残留量小于２％，否则会使酱体中出
现杂色斑点且口感苦涩，影响产品的风味和色泽。

（３）芝麻预处理

① 清选　芝麻先筛分出大小杂质，再经风选去除不饱满粒及杂
质，最后用水洗净并沥干。

② 炒籽　在电炒锅中，控制温度为１２０℃，炒制１０ｍｉｎ，至外皮
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微黄，并迅速冷却。
（４）混合　将经过上述预处理的小麦胚芽、花生仁、芝麻和调味

料 （主要包括碘盐、蔗糖粉、辣椒粉、香辛料等）、稳定剂、抗氧化
剂等按照配方要求，依次倒入混合机中混合均匀。

（５）磨酱　先用电动石磨进行粗磨，再经胶体磨细化处理。粗磨
料温控制在５０℃左右，细磨料温控制在７０～７５℃之间。若磨温过低，
各种固体添加剂不能充分溶解；磨温太高，会使原料中的氨基酸成分
损失过多，并影响产品的风味。

（６）脱气　磨酱后大大增加了与氧的接触机会，原料中的脂肪成
分容易被氧化，从而影响产品的外观及储存期。因此，除了使用抗氧
化剂和增效剂外，还应对酱体进行脱气处理，脱气压力为１０～２５ｋＰａ。

（７）冷却、包装　待酱品冷却至４０℃左右时，方可装入容器内。
包装方式可采用玻璃瓶装、复合薄膜袋装或软管包装，包装前包装材
料应严格消毒处理。包装后的产品经检验合格后，应存放在凉爽、干
燥、通风处。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：酱体呈金黄色或淡黄色均匀一致；滋味

和气味：具有小麦胚芽、花生和芝麻的复合风味和香味，无异味；
组织状态：酱体呈均匀浓稠状，组织细腻，无油析、无沉聚或结晶
现象。

（２）理化指标　蛋白质≥２５％，水分≤２％，脂肪≥４５％，粗纤
维≤３％，灰分≤３％，砷 （以Ａｓ计）≤０１ｍｇ／ｋｇ，汞 （以 Ｈｇ计）

≤０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）≤１０ｍｇ／ｋｇ，黄曲霉毒素Ｂ１≤５μｇ／ｋｇ。
（３）微生物指标　无致病菌及微生物作用引起的腐败现象。
（４）保质期　玻璃瓶装１～２年，塑料包装９个月～１年。
六、吕根计芝麻酱
山西省芮城县成村加工专业户吕根计加工的芝麻酱，色、香、味

别具一格，具有 “入口绵，到口光，嚼后香，吃后想”的特点。近年
来，随着市场经济的发展，吕根计走出家门，跳出农门，带领全家在
西安市南郊区开办了一个芝麻酱加工销售点。由于他加强管理，改进
设备，改革工艺，加之他守信誉，重质量，加工出的芝麻酱深受广大

２８１



消费者欢迎。现将其芝麻酱的加工方法介绍如下。

１原料和工具
选择成熟度好的上等芝麻为原料。主要加工工具有：一口炒芝麻

的平底铁锅，锅的直径一般为６０～７０ｃｍ；一盘支架石磨，磨纹要细，
磨下安置一口大铁锅，盛装由石磨流下来的酱液；木铲一把，用来翻
炒芝麻。

２生产工艺流程
→ → → → → →干法筛选 淘洗 脱皮 烘炒 扬麻过筛 磨酱 成品

３操作要点
（１）干法筛选　拣除混在芝麻中的土块、小石子、杂草梗等杂

物，筛后要求芝麻含杂量在１％以下。
（２）淘洗　把处理好的芝麻晒干扬净，放入盛清水的缸中，用木

棍搅动淘洗，捞出漂在水面上的空皮、秕粒和杂质。芝麻湿润后，要
求含水量在２５％左右。待芝麻吸足水分后，捞入密眼筛中沥去水分，
然后摊在席上晾干。

（３）脱皮　将浸泡洗净的芝麻倒入锅内，炒成半干，放在席
子上用木锤轻打，搓去皮，再用簸箕将皮簸出。注意不要把芝麻
打烂，以脱掉皮为宜。有条件的可用脱皮机去皮，工效可提高
数倍。

（４）烘炒　将脱皮芝麻倒入已烧热的平底锅内进行烘炒。炒时
先用中火，并用木铲不断搅动，按３０～６０ｒ／ｍｉｎ的速度均匀搅动，
同时要上下、内外不断翻搅，速度要快要匀，避免炒芝麻时间长，
麻籽烧焦失油，每锅 （１５ｋｇ）炒芝麻时间为３０ｍｉｎ左右。炒到

２０ｍｉｎ时，芝麻鼓起来后，即开始闷火，改用文火炒制，并不断翻
动，炒到芝麻本身水分蒸发完，颜色发红，香味浓郁，手捻碎芝麻
粒其心呈棕红色为止。芝麻炒熟后，即往锅内泼冷水，泼水量为芝
麻量的３％左右。再炒１ｍｉｎ，芝麻出烟后，温度在１９０～２０５℃时，
马上起芝麻出锅，速度越快越好，并要扫净锅内芝麻。泼冷水的作
用是使芝麻激冷酥脆。

（５）扬麻过筛　炒熟的芝麻出锅后，要集中扬透扬净。温度以不
烫手为宜，禁止窝烟。筛出麻糠灰杂，避免磨成麻酱颜色发乌。
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书书书

　　（６）磨酱　将炒酥的芝麻放入油磨中磨成稀糊状油酱。磨酱时要
在磨眼中插几根竹签，使酱汁下得细而均匀。磨汁磨得越细越好，细
度控制在１５０～１８０目，通常是将磨的坯子置于手指甲上，用嘴轻轻
吹开，以指甲上不见明显的小颗粒为好。要求成品色泽红亮，浓度似
粥。最后把磨好的酱液装入玻璃瓶或瓷缸中封好即为成品。

４注意要点
（１）淘洗芝麻时，要注意在水中浸泡时间不宜过长，一般以

１０ｍｉｎ左右为宜。时间长了，芝麻蔗糖中的脂肪酸容易浸泡掉，影响
酱汁的质量。

（２）炒芝麻时，火候不宜过大，一般比磨制香油火力低２％，否
则破坏芝麻内的蛋白质和卵磷脂，降低成品的营养成分和香度。

（３）炒熟出锅的芝麻切忌用麻袋包装或覆盖闷捂，不然非但吸水
变疲，不好磨制，而且会使酱色变乌不清亮。

（４）炒料前最好用４ｋｇ食盐化成盐水，再加入适量大料、花椒粉
和小茴香等，均匀拌入１００ｋｇ脱皮芝麻中，堆放３～４ｈ，让调料慢慢
渗透再入锅炒，这样制出打浆芝麻酱就别有风味。
一般上等好芝麻，每１００ｋｇ可磨制芝麻酱８０～８５ｋｇ。

第五节　食用菌调味酱

一、香菇大蒜调味酱
１原料配方
香菇４８％、大蒜８％、蜂蜜８％、食糖２％、姜０５％、食盐１５％、

柠檬酸０８％～１０％、ＣＭＣ０２％、水３１％左右、食用色素适量。

２生产工艺流程
→ → → 

香菇 清洗 预煮 破碎

→ → → → 
大蒜 去皮 清洗 预煮 破碎

→ → → 姜 清洗 去皮 破碎
→ →→ 

调配 胶体磨处理 装罐

←←←←← 密封杀菌冷却检验成品

３操作要点
（１）原料选择及预处理
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① 香菇　选择新鲜香菇，利用清水洗净，将２％的食盐水加热到

９５℃，放入香菇，预煮２～３ｍｉｎ，备用。

② 大蒜　选择新鲜大蒜，除去霉烂、虫蛀、空瘪的蒜粒，切除
根蒂、根须、去皮，利用清水洗净，按配方用量取大部分蒜放入

９５℃以上的热水中预煮２～３ｍｉｎ，备用。
大蒜进行预处理的目的是为了脱臭和钝化各种酶的活性，处理温

度不能太低，如果温度太低，处理时间过长，会影响产品质量 （风
味）。

③ 姜　选择新鲜、肥嫩、纤维细、无黑斑、不瘟不烂的鲜姜作
为加工原料，剔除姜管、根须，置入容器内，洗净泥沙，刮去姜皮，
备用。

（２）破碎　按配方规定量将全部的香菇、大蒜、姜放入果蔬破碎
机中进行破碎，以各种成分混合均匀打成浆状为好。

（３）调配　按照配方规定量将食糖、柠檬酸、ＣＭＣ混合均匀、
溶化，加入打好的浆液中，再将蜂蜜、食盐溶解加入，最后加入适量
食用色素。注意要边加边搅拌，混合均匀。

（４）胶体磨处理　将调配好的浆液送入胶体磨中反复研磨，以

３～４次为好，要求粒度１０～１５μｍ为好。
（５）装罐、密封、杀菌、冷却　采用定量灌装机进行灌装，然后

利用真空封罐机进行封罐，一般封罐后高温杀菌１５～２０ｍｉｎ即可，最
后采用冷却水分段进行冷却即可。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：均匀一致，红色或酱红色 （以所加色素为

准）；口味：具有香菇与大蒜特有的滋味，辣味柔和，微有甜味，食
后无大蒜臭味；组织形态：酱体细腻，呈黏稠状，分散度好，无沉淀
分层现象。

（２）理化指标　水分７５％～８０％，ｐＨ值为４０～４５，砷 （以

Ａｓ计）≤０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）≤０１ｍｇ／ｋｇ。
（３）微生物指标　符合国家卫生标准，致病菌不得检出。
二、五香松菌酱
五香松菌酱是以松菌 （即松乳菇，又称松树蘑、松杉菌等）为主
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要原料，辅以面酱、五香粉、食盐、味精、甜味剂等配料加工而成的
新型调味品。其味香甜，营养丰富，适口性好。

１原料配方 （以１００ｋｇ计）
松菌３０ｋｇ、甜面酱４０ｋｇ、莴苣 （或黄瓜、番茄）２０ｋｇ、芹菜

１０ｋｇ、食盐１０ｋｇ、五香粉４００ｇ、甜味剂 （糖精钠）４０ｇ、味精适量。

２生产工艺流程
→ → → → →原料处理 腌制 调味 灭菌 包装 成品

３操作要点
（１）原料处理　选取菌盖在５ｃｍ以内的松菌３０ｋｇ，利用５％的盐水

洗去菌褶内的泥沙等杂质，再放入清水进行漂洗，捞起沥干水分，剪去
菇柄。放入含量１５％盐水的容器中煮沸３ｍｉｎ，捞出用冷水冷却后备用。
取莴苣 （或黄瓜、番茄）２０ｋｇ，去皮。芹菜利用清水洗净，切成

短段备用。
（２）腌制　将上述各种原料装入缸内进行腌制。第１天用盐

５ｋｇ。２ｄ后倒出卤汁，加食盐５ｋｇ，腌制５～７ｄ。中间翻缸２次。
（３）调味　取甜面酱４０ｋｇ、甜味剂 （糖精钠）４０ｇ、五香粉

４００ｇ，混合拌匀，制成调味料备用。
将腌制好的原料捞起，沥干盐水，放入面酱混合调料中，搅拌均

匀，用缸盛装继续腌制。每天翻动１次，７ｄ后即成五香松菌酱。
（４）灭菌、包装　将腌制好的五香松菌酱经真空或一般高温灭菌

后，趁热利用玻璃瓶分装封口即为成品。
三、猴头菇蛋黄酱
１原料配方
鲜猴头菇１２６％、蛋黄粉５０％、调味料１２０％、调香料

７０％、ＣＭＣＮａ１９％、品质改良剂１５％、水６０％。

２生产工艺流程
→ → → → →原辅料选择及处理 混合研磨 灭菌 灌装 冷却 成品

３操作要点
（１）原料选择及清洗　选择无病虫害、无腐烂变质的猴头菇，在

清水中清洗干净。
（２）猴头菇护色处理　鲜菇易氧化褐变。为了能得到色泽优良的
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产品，需先进行护色处理。采用不同护色剂对猴头菇进行处理，结果
证明０２％的柠檬酸溶液护色效果较佳。处理方法：新鲜猴头菇洗净
后用０２％的柠檬酸溶液浸泡１０ｍｉｎ，再用０２％的柠檬酸溶液煮沸

５ｍｉｎ，然后利用２％的盐水漂洗干净。
（３）猴头菇硬化处理　产品要求籽实体悬浮于酱组织中，需将护

色处理后的猴头菇籽实体剪下，进行硬化处理才能达到预定的效果。
目前使用较广的硬化液主要是ＣａＣｌ２溶液，用不同浓度的ＣａＣｌ２溶液
对猴头菇籽实体进行浸泡处理，结果表明，０１５％～０２％的ＣａＣｌ２
的效果较佳。

（４）辅料调制　剪下籽实体后菌柄和菇脚用捣碎机捣碎，ＣＭＣ
Ｎａ加适量清水膨润６ｈ以上备用。其余辅料按要求调制后备用。

（５）混合研磨　原辅料依次加入胶体磨中进行碾磨，同时加入绞
碎的猴头菇菌柄和菇脚，混合碾磨呈乳酱，最后加入ＣＭＣＮａ和猴
头菇籽实体混合均匀即可。

（６）灭菌　混合后的猴头菇酱送入夹层锅，搅拌加热至８０～
８５℃后保温１０ｍｉｎ进行灭菌。

（７）灌装　灭菌后的产品立即热灌装入１００～２５０ｇ所需不同规格的
玻璃瓶中，真空旋盖密封。经过冷却后再逐一检验后塑封即为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：蛋黄色，稠酱状，白色菌丝体悬浮明显；

香气：具有该产品特有的香味；滋味：微酸甜，蛋黄风味明显；组织
状态：组织细腻，稠度适中。

（２）理化指标　ｐＨ值５４，食盐１０％。
（３）微生物指标　细菌总数＜３０００个／ｇ，大肠菌群＜３０个／

１００ｇ，致病菌不得检出。
（４）保质期　常温下可保存６个月。
四、黑木耳果味酱
本产品具有黑木耳制品应有的气味和调制的果香风味，酸甜适

口，无异味。

１原料配方
干木耳５０ｇ、白糖２５０ｇ、ＦＴ蛋白糖２ｇ、柠檬酸１７ｇ、香精
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１ｍＬ、水６９５３ｇ。

２生产工艺流程

→ → → →原料 泡发 选摘漂洗 磨浆 熬制
↓


糖浆

→ → → 
配料 浓缩 趁热灌装

←←←←← 密封杀菌冷却检验成品

３操作要点
（１）原料的处理　黑木耳含有大量的胶体物质，需要较长的时间

进行浸泡与发制才能吸饱水分。经过试验，干湿比１∶（１３～１５），温
度１７～１８℃，浸泡８～１０ｈ效果较好。泡发的程度直接影响成品的口
感。时间短，蒸馏出的果味酱口感粗糙，不柔软。

（２）摘洗与漂洗　将黑木耳根部的杂质摘除，并多次利用清水洗
干净，然后沥水。

（３）磨浆　将洗净的黑木耳利用胶体磨进行磨浆。
（４）浓糖浆的配制　将白糖配制成浓度为６０％～６５％的糖浆，

并加热煮沸，过滤备用。
（５）熬制　将已磨碎的黑木耳投入带搅拌器的夹层锅内，并送蒸

汽升温，加入１／２的糖浆，搅拌加热３０ｍｉｎ，当温度升至８０℃左右
时，再加入另一半糖浆，并加入甜味剂 （ＦＴ蛋白糖）和酸味剂 （柠
檬酸）的水溶液不停地搅拌。继续升温，加热浓缩至酱体可溶性固形
物达到７０％左右时降温。在温度降至４０～５０℃时加入食用果味香精，
搅拌均匀后迅速升温到９０～９５℃为止。

（６）装罐　趁热装罐，装罐前将空罐及罐盖洗净，并用沸水或蒸
汽对其进行灭菌、消毒。装罐时空罐、罐盖温度应保持在８５℃以上，
以防止二次污染。

（７）保温处理　酱灌满瓶后，拧紧罐盖，立即倒置，保持１０～
１５ｍｉｎ，利用酱体的余热对罐盖再次杀菌。产品冷却后进行成品检
验，挑除 “胀罐”即为成品。
五、风味平菇酱
１原料配方
（１）麻辣型　菇浆１００ｇ、精盐５ｇ、白糖３ｇ、味精１ｇ、麻辣油

（色拉油＋干辣椒＋花椒）１０ｇ、辣椒粉１５ｇ、芝麻１ｇ。
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（２）鸡汁型　菇浆１００ｇ、精盐５ｇ、白糖３ｇ、味精０５ｇ、鸡汤和
辣油 （色拉油＋辣椒）３ｇ、芝麻１ｇ。

２生产工艺流程
→ → → → → → →平菇残渣及少量平菇 预煮 打浆 菇浆 调味 装袋 封口

→ →杀菌 冷却 成品

３操作要点
（１）原料处理　选择新鲜、无异味、无霉变的平菇，经挑选后剪

去菇蒂，利用清水洗净。
（２）预煮、打浆　将平菇放入蒸锅中，加入少量含有０１％的维

生素Ｃ的软水，在９５～１００℃的温度下加热３０ｍｉｎ，然后经过冷却后
送入打浆机中进行打浆。在打浆后的浆液中加入残渣 （利用生产平菇
饮料中经过打浆过滤后得到的副产品），不仅改善风味，更提高产品
的营养价值。

（３）调味　按照配方的要求，在菇浆中加入各种辅料进行调味，
然后将其充分混合均匀。

（４）装袋、封口　将上述混合均匀的原料装入复合塑料膜袋中，
采用真空封口机进行封口，经过检验合格者即为成品。

４成品质量指标
风味平菇酱外观呈黄褐色，组织细腻，具有平菇香味，清香可

口，无异味。
六、风味蘑菇酱
１原料配方
大豆酱２３０ｇ、大蒜１０ｇ、鲜蘑菇２０ｇ、葱５ｇ、植物油３０ｇ、味精

３ｇ、白糖５ｇ。

２生产工艺流程
鲜蘑菇、蒜、 → →葱 预处理 磨碎

↓


→ 煮沸炒制大豆酱、 → → → → → → 
植物油 搅匀 装瓶 封盖 杀菌 包装

←←冷却成品

３操作要点
（１）原料要求　大豆酱：酱体红褐色，味道鲜美醇厚，无其他异

味；鲜蘑菇：新鲜香菇 （野生鲜蘑菇更佳），无腐败、无霉烂；大蒜：
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新鲜，无霉烂；味精：符合ＧＢ／Ｔ８９６７—２０００标准；植物油：无杂
物，无异味。

（２）鲜蘑菇处理　将鲜蘑菇去除根部杂质，利用清水洗净后晾
晒，放入开水中焯一下，然后用粗磨磨成小块。晾晒不可太干，以不
易破碎为好。

（３）风味酱的加工

① 大豆酱的炒制　植物油加热至２００℃左右，加入大豆酱煸炒，
待炒出浓郁的酱香味时加入磨好的鲜蘑菇块。酱的炒制是制作加工的
关键，酱炒得轻，香味不够丰满；炒得重，会使酱变焦、味苦，影响
成品的颜色和滋味。

② 煮沸　将上述炒制的大豆酱煮沸并加入味精，当加入味精后
冷却至８０℃左右后搅拌均匀即可进行装瓶和封口，这样既能抑制细
菌生长又能为下一步杀菌作准备。

③ 封盖　采用四旋玻璃瓶进行灌装，净重２００ｇ，灌装后添加适
量的芝麻油作面油，再用真空蒸汽灌装机进行封口。

④ 杀菌　将灌装好的酱放入真空封罐机中进行杀菌，要求品温
控制在９０℃，时间为１５ｍｉｎ。产品杀菌后经过冷却即为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：棕褐色，油润有光泽；香味：酱香浓郁，

菇香清爽鲜美；滋味：有香菇特有的清香，口感甘滑醇美，无苦涩等
异味；体态：稀稠适度。

（２）理化指标　水分４０％，食盐１４％，氨基酸态氮０７８％，总
糖１２％。

（３）微生物指标　符合ＧＢ２７１８—１９９６标准要求。

第六节　瓜果蔬菜酱

一、西瓜酱
１生产工艺流程

→ → → → → → → → → →原料 处理 粉碎 配料 软化 浓缩 装罐 封口 杀菌 冷却

→检验 成品
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２操作要点
（１）原料处理　将选好的西瓜利用清水洗净，去青皮、去瓜肉，

利用水清洗干净后放入０１％的氯化钙和０２％的亚硫酸氢钠溶液中
浸泡１２ｈ。取出后利用清水冲洗干净。

（２）粉碎　将瓜块利用打浆机破碎成酱，要求含块率在２０％左
右。瓜块大小约为２～４ｍｍ。

（３）配料　按如下配方进行配料：西瓜酱体５０ｋｇ、白砂糖４０～
４８ｋｇ、果葡糖浆１０～１２ｋｇ、柠檬酸２００～２５０ｇ、果胶０３～０５ｋｇ、香
料适量。

（４）软化、浓缩　按配料量先投入总糖量的一半与西瓜酱体搅拌
均匀后，加热软化浓缩至固形物达５０％时，将剩余的糖投入。当固
形物含量达６５％时，再把果胶液加入锅内。待酱体浓度回升到６５％
时，即可加入柠檬酸溶液、香料等，搅拌均匀后迅速升温至９０℃，
保持５ｍｉｎ，以达到杀菌的目的。

（５）灌装、杀菌、冷却　浓缩后的酱体应趁热装罐，要求酱体温
度不能低于８０℃。装罐后立即进行杀菌，杀菌公式为：１０ｍｉｎ—

２０ｍｉｎ／１００℃，杀菌结束后将其冷却至４０℃左右，经过检验合格者即
为成品。
二、保健型西瓜酱
１生产工艺流程

→ → → → 西瓜挑选 清洗消毒 冲洗 取青皮 对剖
→ → 
瓜皮 预处理

→ → 


瓜肉 去籽

←←←←←←←← 混合打浆调配真空浓缩热灌装密封杀菌冷却成品

２操作要点
（１）西瓜的选择　选用皮稍厚的良种新鲜西瓜，成熟适度，无腐

烂、霉烂和机械伤、病虫害、干疤，瓜肉结构松紧适度，呈均匀一致
的鲜红色，汁多籽少，无粗纤维。

（２）清洗、消毒　将挑选好的西瓜，洗去表皮的泥沙，浸没于

００３％的高锰酸钾水溶液中消毒５ｍｉｎ。
（３）冲洗、去青皮　利用清水冲洗掉西瓜表皮的消毒液，利用专

用西瓜刨皮刀人工削去西瓜的青皮。
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（４）瓜皮预处理　经去青皮、瓜肉并洗净后的瓜皮放入０１％氯
化钠和０２％的亚硫酸氢钠溶液中浸泡１２ｈ。

（５）去籽　利用西瓜去籽机除掉西瓜瓤中的瓜籽。
（６）打浆　将处理好的西瓜皮用打浆机破碎成浆，瓜皮块大小为

２～４ｍｍ，然后加入适量去籽后的西瓜瓤肉，继续打至瓤肉搅碎与瓜
皮块混合均匀。

（７）调配　按如下比例进行调配：西瓜酱体５０ｋｇ、白砂糖１０ｋｇ、
果葡糖浆１５ｋｇ、黄原胶０４ｋｇ、魔芋精粉０４ｋｇ、柠檬酸０３ｋｇ。魔
芋精粉要提前放入５０℃的热水中，使其成为无色、无味、透明的糊
状后再利用。

（８）真空浓缩　将西瓜酱体投入不锈钢浓缩锅内，添加一半量的
白砂糖和１０ｋｇ果葡糖浆搅拌均匀，缓慢打开蒸汽阀加热１０～２０ｍｉｎ，
浓缩至固形物含量达５０％时，再将剩余的白砂糖与果葡糖浆一并加
入，浓缩至临近终点 （可溶性固形物约６０％）时依次缓慢加入黄原
胶与魔芋精粉溶液，待可溶性固形物含量达６５％时即可加入柠檬酸，
搅拌均匀后迅速升温到９０～９５℃，保温５ｍｉｎ，以达到杀菌的目的。

（９）灌装　空罐彻底刷洗消毒后，将浓缩好的西瓜酱出锅，利用
酱体灌装机趁热装罐，时间一般不超过３０ｍｉｎ。装罐时严防西瓜酱污
染罐口和外壁。

（１０）密封、杀菌、冷却　采用半自动真空旋盖机将装好西瓜酱
的玻璃瓶密封，然后置于常压沸水中杀菌１０ｍｉｎ，再分段冷却，冷却
后的产品经过检验合格者即为成品。

３成品质量指标
（１）感官指标　色泽：酱体呈橘红色或浅红色，胶黏状半透明，

色泽均匀一致；风味：具有新鲜西瓜应有的良好风味，酸甜适口，滑
润，无焦煳味和其他异味；组织状态：细块状瓜皮分布均匀，组织状
态良好，不分泌汁液，酱体呈黏稠半流动状，无糖结晶，无肉眼可见
杂质。

（２）理化指标　可溶性固形物 （以折光计）６０％～６５％，总糖
（以转化糖计）≥６０％，砷 （以Ａｓ计）≤０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）

≤１ｍｇ／ｋｇ，铜 （以Ｃｕ计）≤１０ｍｇ／ｋｇ。
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（３）微生物指标　细菌总数≤１００个／ｍＬ，大肠菌群＜３个／

１００ｍＬ，致病菌不得检出。
三、西瓜皮糖酱
１原料配方
西瓜皮１０ｋｇ、白砂糖１４ｋｇ、蜂蜜１２５４ｋｇ、琼脂１１０ｇ、柠檬

酸７２ｇ。

２生产工艺流程
→ → → → → → →原料选择及处理 软化 浓缩增稠 加酸 装瓶 密封 杀菌 冷

→却 成品

３操作要点
（１）原料选择及处理　选取新鲜肥厚的西瓜皮１０ｋｇ，外皮有腐

斑的剔除。西瓜皮利用清水冲洗干净后，除去瓜瓤和绿色外皮，如果
是红瓤瓜，去瓤要重，如是黄瓤瓜去瓤可轻些。必须削除干净青皮和
瓜柄部的硬质瓜皮。削好的瓜皮切成小块，利用绞碎机绞。绞板孔径
为９～１１ｍｍ，绞出的碎块成粒状。

（２）软化　取白砂糖１４ｋｇ配成浓度为６５％～７０％的糖液，溶化
过滤后备用。取一部分配好的糖液，加入绞碎的西瓜皮中，西瓜皮与
糖液的体积比例为１∶１３。然后加热，软化２０ｍｉｎ。

（３）浓缩、增稠　在剩余的糖液中加入蜂蜜１２ｋｇ，与软化的瓜
皮液混合，继续加热浓缩，并不断搅拌，直至可溶性固形物达６０％～
６５％时为止。取琼脂１１０ｇ加入１５倍的水中加热溶化，趁热用滤布过
滤。把琼脂液倒入浓缩过的碎西瓜皮液中。继续加热，至可溶性固形
物达６７％～６９％时为止。

（４）加酸、装瓶　取柠檬酸７２ｇ加入少量水配制成溶液，放入增
稠过的西瓜皮液中，搅拌均匀，加热至沸，然后趁热装瓶，酱体温度
不低于８５℃。装量要足，每次成品要及时装完。

（５）密封、杀菌、冷却　装好瓶后，迅速加盖拧紧，达到密封
要求。加盖时，手指不要触及瓶盖的内表面。然后在沸水中煮沸杀
菌１０～１２ｍｉｎ。如果瓶温太低时，应分段提高瓶温，再放入沸水中，
最后采用８０℃、６０℃、４０℃温水分段进行冷却，经冷却后即为
成品。
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四、西瓜皮酱
１原料配方
西瓜皮肉１０ｋｇ、白砂糖１５ｋｇ、淀粉糖浆１２ｋｇ、琼脂１１０ｇ、柠

檬酸７２ｇ、柠檬香精１２ｍＬ、柠檬黄色素０５ｇ。

２生产工艺流程
→ → → → → → → →原料 处理 绞碎 第一次糖煮 第二次糖煮 出锅 装罐 杀菌

→冷却 成品

３操作要点
（１）原料选择　选择新鲜未被污染、成熟度高、块形大而整洁的

西瓜皮为加工原料。
（２）绞碎　先将西瓜皮的红瓤去掉、削去绿皮，将其西瓜皮肉利

用清水洗净，然后切碎，置于绞碎机中绞碎，绞碎机绞板孔径为９～
１１ｍｍ，绞出呈粒状的皮肉及时加糖煮制浓缩。

（３）第一次糖煮　先将白砂糖配成浓度为６５％～７２％的糖液，
取一半倒入不锈钢蒸汽夹层锅中，再将绞碎的瓜皮肉倒入，煮沸

１０～１５ｍｉｎ。
（４）第二次糖煮　将剩余的糖液及淀粉糖浆一起加入，煮沸浓缩

至可溶性固形物达６９％～７０％时，加入溶化的琼脂溶液，继续煮沸

５～１０ｍｉｎ。
（５）出锅　煮至可溶性固形物达６７％～６８％时，加入柠檬黄色

素、柠檬香精，充分搅拌均匀后即可出锅。
（６）装罐、杀菌、冷却　出锅后迅速装入回旋口玻璃瓶中，将盖

旋紧。将瓶装酱放入温度为８０～８５℃的热水中进行杀菌１２ｍｉｎ，取出
后于６０℃、４０℃的热水中依次各冷却１０ｍｉｎ，即为瓶装西瓜皮酱。
五、复合西瓜皮酱
１生产工艺流程

→ → → → → → → → → →西瓜 清洗 切瓜 去瓤 绞碎 配料 加热 浓缩 装罐 杀菌

→ →冷却 入库 成品

２操作要点
（１）选料　选用新鲜、八九成熟的西瓜，要求果肉脆嫩，皮厚

１５ｃｍ以上，无病虫害。胡萝卜选用红皮或橘红色皮均可。选择颜色
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鲜艳、籽粒饱满均匀一致的枸杞。
（２）原料处理

① 清洗、刨皮　先利用清水将附着在西瓜表面的杂质清洗干净，
然后刨去青皮，青皮应该削除干净，以免影响产品的色泽，瓜柄处的
硬质皮也应切净。将胡萝卜的外皮用水果刀刮掉或用热碱液去皮，再
用清水洗净。

② 切瓜去瓤　用刀将瓜切成６～８块，将瓜瓤削净。削下的瓜瓤
用来制作西瓜汁等。然后将西瓜果皮在清水中冲洗一遍。另外也可从
瓜瓤中取出黑色瓜籽，洗净后沸水烫２ｍｉｎ，晾干装罐备用。

③ 破碎、打浆　利用绞肉机绞碎西瓜皮，使其呈颗粒状，并立
即加热浓缩。西瓜皮处理和绞碎必须迅速进行，谨防积压、变酸腐
败。胡萝卜和枸杞采用同样方法进行破碎处理，然后通过热蒸汽软
化，送入打浆机中进行打浆。

（３）配料　绞碎的西瓜果皮４０ｋｇ、胡萝卜６ｋｇ、枸杞２５ｋｇ、白
砂糖５５ｋｇ、淀粉糖浆５ｋｇ、琼脂４００ｇ、柠檬香精４５ｍＬ、柠檬酸

３００ｇ。琼脂液按干琼脂∶水＝１∶１左右，经蒸汽加热溶化，再经离
心机过滤后备用。

（４）加热浓缩　按规定的配比，将白砂糖配制成浓度为６５％～
７０％的糖液。取一半西瓜皮果皮浆和胡萝卜浆置入真空浓缩锅中加热
软化１５～２０ｍｉｎ。然后一次投入余下的糖液及淀粉糖浆，同时把剩余
的所有原料浆体放入锅内，再浓缩１５～２０ｍｉｎ。浓缩时，真空度在

８０ｋＰａ以上，当可溶性固形物达６５％以上时将琼脂液投入锅中，继续
浓缩５～１０ｍｉｎ，至可溶性固形物达６８％以上时，关闭真空泵，破除
真空，加热煮沸后，立即添加柠檬酸和香精，搅拌均匀即可出锅
装罐。

（５）装罐密封　预先进行刷洗空罐和罐盖，并相应进行灭菌处
理。出锅后的酱体迅速趁热装罐。装罐时要严防酱体污染罐身及罐
口，装罐后立即加盖密封，此时罐内酱体温度不得低于８５℃，并混
加西瓜籽２０～３０粒。

（６）杀菌冷却　净重为２３０ｇ或３２０ｇ的旋口玻璃罐，杀菌公式
为：１０ｍｉｎ—１５ｍｉｎ／１００℃，杀菌结束后，需分阶段在冷却槽中降温
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冷却至３８℃。若采用５００ｇ以上大罐包装除延长杀菌时间外，可加

００５％～０１％的苯甲酸钠来增强保质效果。
（７）擦罐、入库　擦干罐体上的水分，暂存仓库，待检验合格

后，贴标即为成品。

３成品质量指标
（１）感官指标　色泽：酱体呈均匀淡黄色至淡橘黄色，均匀一

致；风味：具有西瓜酱应有的风味，酸甜适口，无异味；质地：组织
呈黏稠状，西瓜果皮小颗粒均匀分布。酱体置于水平面上，允许缓慢
流散，无糖的结晶。

（２）理化指标　总糖量 （按折光计）≥６５％，可溶性固形物 （以
折光计）６５％～６８％，砷 （以Ａｓ计）≤０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）

≤１０ｍｇ／ｋｇ，铜 （以Ｃｕ计）≤１０ｍｇ／ｋｇ。
（３）微生物指标　细菌总数≤１００个／ｍＬ，大肠菌群≤６个／

１００ｍＬ，致病菌不得检出。
六、西瓜番茄酱
１生产工艺流程

→ →西瓜 清洗 对剖 去瓜瓤、→ → → → → → 
青皮 瓜皮 切片 热烫 打浆 调配

←←←←← 浓缩装罐密封杀菌成品
↑


→ → → → → 加热浓缩番茄 清洗 热烫 去皮 打浆

２操作要点
（１）原料选择　选用厚皮西瓜，要求无腐烂、霉变及机械伤，肉

质鲜红，八九成熟。番茄选用新鲜、肉色鲜红、肉质厚而多汁、无霉
烂的成熟番茄。

（２）清洗　将西瓜利用清水洗净后，利用０１％的高锰酸钾浸泡

１０ｍｉｎ，然后再利用清水冲淋漂洗干净。
（３）对剖、取瓤、去皮　利用不锈钢刀将洗净的西瓜切成四半，

挖去瓜瓤，削去表面的青皮备用。
（４）热烫　切片后的瓜皮倒入夹层锅内保持水温９５℃以上５～

１０ｍｉｎ，直至质地柔软。瓜皮经过热烫处理后组织软化，便于打浆。
（５）打浆　瓜皮经热烫后送入打浆机中进行打浆，打浆机所用筛

网孔径为０５ｍｍ。

６９１



（６）番茄的处理　将选择好的番茄放入清水中浸泡１０ｍｉｎ，再进
一步滚洗，洗净后剔除绿果、黄果、霉烂果、黑疤果及病虫果等。将
洗净的番茄倒入沸水中热烫１ｍｉｎ，迅速冷却后人工去皮，然后利用
破碎机进行破碎，再经８０～１００目筛过滤去渣，得番茄浆，最后再浓
缩到可溶性固形物达５０％左右。

（７）调配　按如下配方进行调配：西瓜皮４４０８％、番茄

２５２５％、白砂糖３００５％、柠檬酸０３４％、琼脂０２５％、香精

００３％。将上述原辅料充分混合均匀。
（８）装罐、密封　四旋瓶经彻底洗刷后以９５～１００℃蒸汽消毒

５～１０ｍｉｎ，倒罐沥干；罐盖以沸水消毒３～５ｍｉｎ或７５％的酒精消毒。
酱体出锅后迅速装罐 （罐体温度高于８５℃），严防果酱污染罐口及外
壁，盖上瓶盖迅速旋紧。

（９）杀菌、冷却　密封后迅速进行杀菌，杀菌公式为：５ｍｉｎ—

１５ｍｉｎ／１００℃，采用分段冷却至３８℃左右，擦干罐外水分，在３０～
３５℃环境中保温７ｄ，经检验合格者即为成品。
七、低糖南瓜果酱
１生产工艺流程

→ → → → → → → → →南瓜 选择 清洗 切分去籽 破碎 预煮 打浆 调配 浓缩 灌

→ → →装 杀菌 检验 成品

２操作要点
（１）南瓜选择　选取色泽金黄、无病虫害、未受污染的成熟老

瓜。原料进厂后，要堆放在干燥通风的库房内，避免与烟煤及水接
触，一般在常温下可储藏３～６个月。由于南瓜硕大，搬运时要轻拿
轻放，以免碰伤压伤。

（２）清洗、切分　将南瓜放入清洗池内，利用符合饮用水标准的
自来水清洗表面的泥土，然后利用不锈钢刀将南瓜切分成４瓣，掏净
瓜籽，再清洗干净。

（３）破碎　将切分后的瓜瓣放入破碎机中，破碎成１５ｃｍ大小
的瓜丁。

（４）预煮　破碎后的物料经刮板升运机送入预煮机中，在３０～
６０ｓ内原料升温到８０℃，使其酶类钝化失活，保持了原料在加工过
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程中不变色，也保证了果胶物质的含量，这对防止南瓜果酱析水有
重要意义。同时，预煮还能排除原料组织中的空气，提高成品的真
空度。

（５）打浆　预煮后的瓜丁送入打浆机，打浆机高速旋转的打浆轮
使瓜丁迅速成为浆液状，再通过筛网分离，使浆液细度达到直径小
于０４ｍｍ。

（６）调配　打浆后的原料经泵送入调配罐中，与各种辅料调制的
调味液混合，搅拌均匀后，就能赋予主料丰富的口感。添加的甜味剂
不是糖，而是利用蛋白糖代替常规的糖。糖酸比按１４∶１的比例调配
（酸度利用柠檬酸调节），为使果酱保持特有的黏稠、不析水、不流散
的特征，可添加０３％的羧甲基纤维素钠。为提高果酱的保质期也可
添加００５％的山梨酸钾。

（７）浓缩　调配好的瓜泥泵入真空浓缩罐中，蒸汽压力控制在

０１ＭＰａ左右，料温约６０℃，罐内真空度约８０ｋＰａ，浓缩时间为３～
６ｍｉｎ，可溶性固形物约７％时，迅速出锅。

（８）装罐　玻璃罐洗净后，连同盖子一同送入消毒柜中，经９０～
１００℃蒸汽消毒２０ｍｉｎ，取出后沥干水分备用。灌装时要求热灌装温
度高于６０℃，少留顶隙，迅速封好盖子，严防南瓜酱污染罐口及罐
外壁。

（９）杀菌、冷却　密封后立即将南瓜酱送入消毒柜中进行杀菌，
杀菌温度为９５～１００℃，时间为２０ｍｉｎ。杀菌结束后利用水淋式冷却
装置将罐温降至４０℃左右，然后自然降温。经检验合格者即为
成品。

３成品质量指标
（１）感官指标　色泽金黄，质地细腻，浓厚，在平面上不流散，

有南瓜特有的香味，酸甜适宜，不腻口。
（２）理化指标　粗纤维０６３％，粗蛋白０５６％，脂肪０３３％，碳

水化合物５０３％，总糖２５７％，可溶性固形物６８０％，灰分０４５％，
总酸１％，砷 （以Ａｓ计）≤０５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）≤１ｍｇ／ｋｇ，铜
（以Ｃｕ计）≤５ｍｇ／ｋｇ，锡 （以Ｓｎ计）≤２００ｍｇ／ｋｇ。

（３）微生物指标　符合罐头食品商业无菌的要求。
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八、低糖山楂、南瓜复合果酱
１生产工艺流程

→ → → → → → → →


南瓜 清洗 去皮 破碎 软化 打浆 南瓜浆 混合调配 加糖浓缩

←←←←← 装罐封口杀菌冷却成品

↓


→ → → → → 山楂浆山楂 挑选 清洗 软化 打浆

２操作要点
（１）山楂浆的制备　山楂经过选料、清洗等预处理后，置于夹层

锅中，加入山楂质量０３倍的水，加热至沸，保持３～５ｍｉｎ（软化至
易于打浆），然后连同汁液加入打浆机中打浆１～２次，除去果梗、果
核、花萼等不可食用部分，即得组织细腻的山楂果浆。

（２）南瓜浆的制备　南瓜经挑选、清洗、去皮、去瓤等预处理
后，破碎成１５ｃｍ大小的瓜丁，置于夹层锅中，加入等量的水进行
预煮，煮时在３０～６０ｓ内使原料温度上升到８０℃，使其酶类钝化失
活，煮沸后保持５ｍｉｎ，然后将熟南瓜肉加入打浆机中进行打浆，即
得泥状南瓜浆。

（３）调配　将山楂浆和南瓜浆按２∶１的比例混合均匀，柠檬酸
配成５０％的溶液，琼脂放入锅内加热溶解 （加水量为琼脂的１５～２０
倍），按混合果浆料∶白砂糖＝３∶１２，加柠檬酸０２％、琼脂

０２％，进行调配。
（４）浓缩　调配均匀后开始加热浓缩，浓缩过程中要不断搅拌，

防止焦煳，当浓缩至可溶性固形物接近４０％时，加入柠檬酸、琼脂，
搅拌均匀，继续浓缩至可溶性固形物达４２％左右时，即可出锅，迅
速装罐，密封。

（５）杀菌、冷却　封口后迅速放入杀菌锅在１００℃杀菌２０ｍｉｎ，
取出后，立即用冷水冷却至室温，经过检验合格即为成品。

３成品质量指标
（１）感官指标　呈棕红色，酸甜适度，无焦煳味及异味，呈胶黏

状，质地细腻均匀。
（２）理化指标　总糖４２％，铜 （以Ｃｕ计）≤０４２ｍｇ／ｋｇ，铅

（以Ｐｂ计）≤０１２ｍｇ／ｋｇ，砷未检出。
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（３）微生物指标　细菌总数≤２０个／ｇ，大肠菌群及致病菌不得
检出。
九、苦瓜酱
１原料配方
苦瓜浆液３５ｋｇ、苹果浆液１５ｋｇ、琼脂２００ｇ（加水溶解成液体）、

白砂糖５０ｋｇ（配成７５％的糖液），其中白砂糖的２０％宜用淀粉糖浆
代替。
２生产工艺流程

→苹果 洗果 去皮、→ → →切半 护色 去籽巢 修整、→ → → 
洗涤 热处理 打浆

←←←←←←
↑


配料浓缩装罐杀菌冷却成品

→ → → 打浆苦瓜 清洗 对剖 去籽、 → → →去瓤 切段 热烫

３操作要点
（１）苦瓜的处理　选择八成熟的新鲜苦瓜为原料，利用清水洗净

表面的尘土和杂物，对剖开后去掉籽和瓤，然后切成３ｃｍ长的段，
在９５～１００℃的沸水中热烫２ｍｉｎ（水中可添加０２％的柠檬酸），利
用打浆机打成浆后备用。

（２）苹果的处理　选择成熟度高、无病虫害的苹果，清洗干净后
去皮、切半 （去皮厚度不超过１２ｍｍ），立即浸入１％～２％的食盐水
溶液中１ｈ进行护色处理。取出后挖净果肉中的籽巢及梗蒂，修整斑
疤及残留果皮，利用清水洗涤１～２次。将处理后的果肉１００ｋｇ，加
水２０～２５ｋｇ，煮沸３０ｍｉｎ，然后利用打浆机打成浆液备用。

（３）配料、浓缩　将糖液及苦瓜浆液、苹果浆液、琼脂液等逐步
吸入真空浓缩锅内，在８０ｋＰａ以上的真空度下浓缩至可溶性固形物含
量达６５５％～６６％，关闭真空泵，破除真空。至酱体温度达１００℃时
停止加热，立即出锅 （破除真空后应适当搅拌，以防煳锅）。

（４）装罐　浓缩完成后应立即装罐。装罐后酱体温度不得低于

９０℃，一般采用７７６型马口铁罐或玻璃罐，装罐后要立即封罐。
（５）杀菌、冷却　采用常压杀菌。７７６型罐：净重３４０ｇ，杀菌公

式为３ｍｉｎ—１０ｍｉｎ／１００℃，然后冷却；玻璃罐：净重６３０ｇ，杀菌公式
为３ｍｉｎ—１５ｍｉｎ／１００℃，然后分段冷却。
４成品质量指标
呈清亮的浅黄色。具有苦瓜的清香和苹果的香气，带有少许苦瓜
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特有的苦味。
十、冬瓜酱
１生产工艺流程

→ →原料选择 清洗 去皮、 → → → → →去瓤 破碎 加热软化 浓缩 调配

→ → → → →装罐 密封 杀菌 冷却 检验 成品

２操作要点
（１）原料选择　选用新鲜，成长良好，充分成熟，无病虫害，肉

质紧密肥厚的冬瓜为原料。
（２）清洗　利用流动清水洗净冬瓜外表皮上的泥土、杂质和残留

农药及白霜，清水中可加入１％～２％的碳酸氢钠。
（３）去皮、去瓤　采用机械或人工去皮，去完皮后用刀将冬瓜纵

切成两半，用半弧刮刀刮去冬瓜籽和瓤。
（４）破碎　将上述处理后的冬瓜肉切成小块，投入绞板孔径９～

１１ｍｍ的绞碎机中将冬瓜绞碎。
（５）加热软化　取一部分配好的糖液 （浓度为６５％～７０％）加

入绞碎的冬瓜肉中，冬瓜肉与糖液的体积比为１∶（１～１３），加热

２０ｍｉｎ，使其充分软化。
（６）浓缩、调配　在剩余的糖液中 （总含量为５５％）加入

６０８％的蜂蜜，与软化的冬瓜肉泥混合，加热浓缩，再加入适量的柠
檬酸 （一般每千克冬瓜肉加入２ｇ柠檬酸），使ｐＨ值调至２８～３２，
继续加热浓缩至可溶性固形物浓度达到６５％～７５％为止。

（７）装罐　将上述酱液趁热装入经清洗消毒的果酱瓶中，装瓶时
酱体温度不低于８５℃，装量要足，每次成品要及时装完。

（８）密封、杀菌、冷却　装好瓶后，立即进行密封，然后于沸水
中杀菌１０～２０ｍｉｎ。杀菌完毕后立即进行冷却。

（９）检验　制好的罐头放入２５℃左右的保温室内保温５～７ｄ，进
行检验，合格者即为成品。

３成品质量指标
（１）感官指标　酱体呈透明胶黏状，色泽均匀一致，具有冬瓜酱

应有的良好风味，无焦味和其他异味。
（２）理化指标　可溶性固形物≥６５％，总糖 （以转化糖计）≥
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５７％。　
十一、低糖型三瓜酱
１原料配方
南瓜浆６０ｋｇ、冬瓜浆３５ｋｇ、苦瓜浆５ｋｇ、白砂糖４０ｋｇ、柠檬酸

０３～０３５ｋｇ、增稠剂０５ｋｇ。

２生产工艺流程
→南瓜 清洗、去皮、 → → → 

去瓤和籽 切成小块 热烫 打浆

→冬瓜 清洗、去皮、 → → → 
去瓤和籽 切成小块 热烫 打浆

→苦瓜 清洗、去皮、 → → → 去瓤和籽 切成小块 热烫 打浆
→ 

混合

←←←←←←←←← 微磨调配均质真空浓缩杀菌灌装杀菌冷却成品

３操作要点
（１）前处理　分别将南瓜、冬瓜、苦瓜利用清水洗净，然后去皮

（苦瓜不需要去皮）、去瓤和籽，用刀切成小块，然后分别放入９０～
９５℃的热水中烫漂２～３ｍｉｎ，完成后即进入打浆工序。

（２）打浆及微磨　分别将经过前处理的南瓜、冬瓜、苦瓜小块用
打浆机打成粗浆，按配方中的比例将３种瓜的粗浆混合，再通过胶体
磨磨成细腻的浆液。

（３）调配　按照配方，将蔗糖 （留下适量蔗糖与增稠剂调和）加
入混合瓜浆中，充分搅拌使物料完全溶解。

（４）均质　对调配好的瓜浆用４０ＭＰａ的压力在均质机中进行均
质，使瓜肉纤维组织更加细腻，有利于成品质量及风味的稳定。

（５）浓缩及杀菌　为保持产品营养成分及风味，采用低温真空浓
缩，浓缩条件为：温度６０～７０℃，真空度００８～００９ＭＰａ，浓缩后
浆液中可溶性固形物含量达到４０％～４５％。
为了便于水分蒸发和减少蔗糖转化为还原糖，增稠剂和柠檬酸在

浓缩接近终点时加入，预先将余下的蔗糖与增稠剂以３∶１的质量比
混合，用少量５０～６０℃的温水溶解调匀，柠檬酸预先用少量温水溶
解，当浆液浓缩至可溶性固形物含量为４０％左右时将上述物料加入。
继续浓缩至可溶性固形物含量达到要求时 （６８％～７５％），关闭真空
泵，解除真空。迅速将酱体加热到９５℃，进行杀菌，完成后立即进
入灌装工序。
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（６）灌装及杀菌　预先将四旋玻璃瓶及盖用蒸汽或沸水杀菌，保
持酱体温度在８５℃以上进行装瓶，并稍留顶隙，通过真空封罐机进
行密封，真空度应为２９～３０ｋＰａ。随后置于常压沸水中保持１０ｍｉｎ进
行杀菌，完成后逐级冷却至３７℃左右，擦干罐外水分，即得成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：黄色，均匀一致，无杂质；组织形态：均

匀酱体，无汁液分泌，流散缓慢，黏稠度适中；口感及风味：口感细
腻，滋味清甜略酸，后味微苦，南瓜风味较浓，兼有冬瓜和苦瓜的
风味。

（２）理化指标　总糖４５％～５０％，总酸０２％～０５％，胡萝卜
素≥３５ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）≤１ｍｇ／ｋｇ，铜 （以Ｃｕ计）≤２ｍｇ／

ｋｇ，砷 （以Ａｓ计）≤０３ｍｇ／ｋｇ。
（３）微生物指标　细菌总数≤１００个／ｇ，大肠菌群≤３０个／１００ｇ，

致病菌不得检出。
（４）保质期　成品在常温下保质期为１２个月。
十二、香椿酱
１生产工艺流程

→原料选择 清洗 加盐、→ → → →打浆 装瓶 密封 成品

２操作要点
（１）原料选择、清洗　摘除老梗、黄叶，选择新鲜、柔嫩的香椿

芽，在清水中漂洗干净，沥水。
（２）打浆　分别按原料质量的２０％加入食盐和水，利用多功能

食品加工器打成均匀的浆体。
（３）装瓶　将香椿浆直接装入四旋瓶，拧紧，经过两个月后熟即

为成品。
用上述方法加工的香椿酱经半年存放后，颜色浅绿、微褐，具有

非常浓郁的香椿清香，酱体细腻、均匀，可基本保持香椿原有的色、
香、味。
十三、茄汁西葫芦酱
１生产工艺流程

→ →原料选择 处理 烫漂、 → → → → → →绞碎 熬煮 制酱 装罐 密封 杀菌 冷
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→却 成品

２操作要点
（１）原料选择　选用鲜嫩、无病虫害、无霉烂的成熟度适中的新

鲜西葫芦为原料。所需番茄酱须呈红色，没有皮和籽。青菜、洋葱都
需新鲜、无病虫害和机械损伤。食盐应洁白干燥。植物油应无色澄清
透明，没有异味。

（２）原料处理　把西葫芦放进流动的清水中清洗干净，用刀削去
柄蒂，刮掉外皮，剖开，掏净籽和瓤，再切成片。把洋葱去皮、切
片，用精炼植物油炸成淡金黄色。把青菜摘掉黄叶，洗净切碎。

（３）烫漂、绞碎　将西葫芦放进高压锅中，在１００℃沸水中烫漂
软化，然后放进筛孔直径为２～３ｍｍ的绞碎机中绞碎，成为西葫芦
蓉，内含干燥物５％～６％。

（４）熬煮　将西葫芦蓉放在夹层锅中进行熬煮，浓缩至干燥物含
量在７％，熬煮时要经常搅拌。

（５）制酱　将西葫芦蓉装进搪瓷桶中，加入番茄酱、青菜、洋
葱、食盐和植物油，充分搅拌均匀。

（６）装罐、密封　选用８００号涂料罐，装入８０℃西葫芦酱３４０ｇ，
立即进行密封。

（７）杀菌、冷却　密封后立即进行杀菌，杀菌温度为９５～
１００℃，然后再冷却到４０℃左右出锅，即为成品。
十四、风味番茄酱
１原料配方
番茄５４１％、辣椒 （干）０５％、水２９９％、食盐０７％、牛肉

１３５％、生姜 （鲜）０８％、增稠剂０５％。

２生产工艺流程

→ → → → → → → 
牛肉 漂洗 煨汤 捞取切丁 烹煮 加增稠剂 包装 灭菌

←←检验成品

↓


→ → → 捣碎番茄 精选 烫漂

３操作要点
（１）原料精选　番茄要选择饱满、鲜红、成熟的果实，最好是采

用当地的品种。牛肉选纯精肉，不要带牛油。
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（２）烫漂和漂洗　番茄放入沸水中烫漂２ｍｉｎ，待果皮开裂后捞
出、去皮、去蒂备用；牛肉置于温水中漂洗数分钟，洗尽血浆，去除
血腥味即可。

（３）捣碎　番茄利用捣碎机捣碎后过筛，使得到的浆料质地均匀
一致。

（４）煨汤　牛肉、食盐、水、辣椒、生姜等原料放入高压锅中进
行煨汤，至牛肉咀嚼易烂为止。将牛肉捞出用刀切丁，其他原料利用
滤布进行过滤去除滤渣。

（５）烹煮　将牛肉汤、牛肉丁放入夹层锅中浓缩至水分收干约５０％
时加入一部分番茄浆料一起烹煮，余下的浆料与增稠剂于捣碎机或搅拌
机中混合均匀，再倒入夹层锅中搅拌均匀，烹煮至沸腾即可出锅。

（６）包装、灭菌　可采用蒸煮袋或玻璃瓶进行包装，灌装后进行
封口或加盖，于９０℃水浴中灭菌２５～３０ｍｉｎ。灭菌完毕后进行降温，
玻璃瓶则应分段降温，经过降温冷却后的产品最后经过检验合格者即
为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　成品色泽为红褐色或棕褐色，质地为黏糊状，内

含牛肉末，稠度适中；具有酸、咸、辣、鲜味，不得有其他味道或不
良气味。

（２）理化指标　可溶性固形物≥３３％，氯化钠１％左右，酸度
（以醋酸计）为０８％～１２％。
十五、多维番茄酱
１原料配方
番茄３００ｇ、胡萝卜 （或南瓜）１００ｇ、ＣＭＣ８ｇ、柠檬酸２ｇ。
２生产工艺流程

→ → → → → → → → → →辅料 清洗 去杂 切片 打浆 混合 装罐 杀菌 冷却 包装 成品
↓


→ → → 破果主料 挑选 去杂

３操作要点
（１）原料采收　从田间采收回来的番茄应尽量缩短存放时间，早

日投入生产。暂时无法加工的原料应用硬纸篓、筐盛放，防止受压，
在０～５℃的温度下储存，储存期不得超过１０ｄ。
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（２）挑选、清洗去杂　除去有病害及腐烂的果实，利用流动水充
分洗去泥沙，挑除柄、杂物等。

（３）破果与切片　利用机械将清洗过的番茄切成块状，胡萝卜
（或南瓜）切成厚度不超过５ｍｍ的片状 （南瓜应去籽），以便打浆。

（４）混合打浆　将切碎的原料与配方中的添加剂，按照配方比例
混合后送入打浆机中打碎至果酱，通过直径为０６ｍｍ的不锈钢滤网。

（５）装罐与杀菌　将原料加热，在不低于８０℃的温度下进行装
罐，浸入水浴中升温至８５～９５℃，排除罐内的气体，密封，保持

０５～１ｈ，然后冷却到４０℃以下。
（６）包装　将冷却至室温的罐头检查剔除破损产品，粘贴标签装

箱，产品应保存于低温干燥处。经过包装的产品即为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：橙红色；外观：均匀一致的酱状，无分

层；口感：酸味适口，无不良气味，具有番茄的特有风味。
（２）理化指标 （每１００ｇ产品）　蛋白质０６ｇ，脂肪０２３ｇ，碳

水化合物 ４３ｇ，钙 １２５ｍｇ，磷 ２４ｍｇ，铁 ０３５ｍｇ，胡萝卜素

１１５ｍｇ，维生素Ｂ１００３ｍｇ，维生素Ｂ２００４ｍｇ，尼克酸０５３ｍｇ，维
生素Ｃ１２３ｍｇ。食品添加剂符合ＧＢ２７６０—１９９６规定。

（３）微生物指标　细菌总数≤７５０个／ｇ，大肠菌群≤３０个／１００ｇ，
致病菌不得检出。

（４）保质期　６个月。
十六、番茄沙司
１生产工艺流程

→ → → →原料选择 洗涤 修整去蒂心 烫煮 制浆（打浆或过筛 →） →熬浓 加

→ → → → →入配料汁 回锅熬浓 装瓶密封 杀菌 冷却 成品

２操作要点
（１）原料选择及处理　选用色泽鲜红、成熟度高的番茄为原料，

原料选择后放在水池中进行洗涤，由于番茄表面有微生物和泥沙等，
如不洗净会直接带入成品中，因此，洗涤时要用湿布轻轻抹擦，再用
流动水冲洗。然后置于清洁的竹篓或竹筐放在修整台上，利用竹片将
绿色部分入蒂心挖掉，并削除腐烂及斑疤部分。
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（２）烫煮　在沸水中烫６～１０ｍｉｎ，使肉质软化，这样就便于打
浆，而且能提高浆的稠度。

（３）制浆　烫煮后的番茄放在打浆机中进行打浆，其筛孔直径为

０９～１０ｍｍ。如无打浆机可在绢筛或马尾箩中用人工擦碎。
（４）熬浓　番茄浆放在夹层锅中进行蒸煮，不停地进行搅拌，煮

至为容积的１／４～１／３时，即行停止，加入配料汁，搅拌均匀。
（５）配料汁制备　番茄酱浓缩后，每１００ｋｇ应加入下列配料制成

的配料汁。
原料配比：白砂糖７５ｋｇ、肉桂 （磨碎）１１０ｇ、丁香 （去皮）６６ｇ、

大蒜 （切碎）１４６ｇ、精盐１６ｋｇ、洋葱 （切碎）１４ｋｇ、醋酸６６０ｇ、八角
茴香粉２５ｇ、洋姜干１５ｇ、胡椒粉１５ｇ、豆蔻粉６ｇ、清水５２ｋｇ。
配料汁的制备方法：先将清水和醋酸放入夹层锅中，再将配料

（精盐、白砂糖除外）用洁净的布包好扎牢，投入水中，用匀火焖煮

１５～２ｈ，然后加入规定量的精盐和白砂糖，继续加热，并不断搅拌，
再焖１ｈ，倒出，利用数层纱布过滤即成。

（６）回锅浓缩　配料后的酱仍放入夹层锅中进行加热浓缩，并不
停地搅拌，经５～１０ｍｉｎ，即可停止加热取出，装入事先洗净并用沸
水消毒的瓶中。装瓶时，酱的温度不低于９０℃，然后进行密封。

（７）杀菌、冷却　密封后进行杀菌。杀菌方法：２５０～５００ｇ瓶
装，在１００℃沸水中保持８～１０ｍｉｎ，然后分段冷却，第一段７０℃，
第二段４０℃，擦干后即为成品。
十七、酸甜酱
酸甜酱，酱状浓稠，呈现悦目艳丽的茄色，鲜香微辣、酸甜可

口，可用于糖醋类菜肴的调味，十分方便经济。同时对菜肴能产生修
饰造型的美感效果。此外，还可作凉拌菜的佐料。

１原料配方 （以１０００ｇ计）
番茄酱３３０ｇ、淀粉糖浆２３０ｇ、白糖１１０ｇ、白醋２３０ｇ、洋葱丝

３８ｇ、辣椒碎２４ｇ、蒜粉５ｇ、色拉油２０ｇ、味精１５ｇ、红曲米粉９５ｇ、
增稠剂２ｇ、防腐剂０３ｇ。

２生产工艺流程
→ → → → → → →原辅料处理 加热 配料 灌装 排气 杀菌 冷却 成品
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３操作要点
（１）原辅料处理

① 番茄酱制备　鲜番茄经去蒂、洗净，用７％的食盐倒醅，１０ｄ
后捞出磨酱，磨完后在酱中再加入２％食盐、０３５％柠檬酸、０１％
的苯甲酸钠混合均匀再磨１次，储藏备用。配制前要再经胶体磨或再
细磨１次。经过细磨的番茄酱天然风味更为突出，

② 洋葱丝　将鲜洋葱切成２ｃｍ长、０２～０３ｃｍ宽的长条。若用
脱水洋葱用量减至１５％为宜。

③ 辣椒碎　用盐辣椒醅经过绞肉机粗绞即可。

④ 蒜粉　利用脱水大蒜粉。如用鲜蒜即要剥皮捣成蒜泥，但用
量要增至３％。还可以用盐腌或糖醋渍的蒜头，蒜头捶捣成蓉状
使用。

⑤ 糖浆　利用ＤＥ值为４２的淀粉糖浆或麦芽糖。
（２）加热、配料、灌装　在锅中放清水１５ｋｇ、色拉油２ｋｇ，将

锅烧开后５ｍｉｎ加入洋葱丝、辣椒碎，煮开后倒入番茄酱继续搅拌，
保持微沸，使番茄组织中的气体排尽；至无气泡时加入淀粉糖浆、白
糖、红曲米粉、增稠剂，至体态均匀；最后加入剩余的配料，再充分
搅拌均匀。趁热进行装瓶，装瓶时要求热酱温度不低于５０℃。

（３）排气、杀菌、冷却　将灌装好的样品在１００℃的温度下经

５ｍｉｎ排气，然后立即封口，并在１００～１０５℃的温度下进行杀菌，时
间为１５～２０ｍｉｎ，杀菌结束后经过冷却、贴标、装箱即为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　感官体态稠浓，呈鲜艳的茄红色，酸甜苦辣适

口，柔和、清爽。
（２）理化指标　总固形物＞５５％，食盐＜３５％，总糖≥４３％，

酸度 （以醋酸计）１６％～２０％，保质期１年。
十八、龙葵酱
由于龙葵具有调节神经、解除疲劳、去虚热等作用，是一种很有

发展前景的天然滋补食品，所以，龙葵酱本身也是一种保健食品。

１生产工艺流程
→ → → → →选料 消毒 磨碎 混合配料 封装 成品
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２操作要点
（１）选料　选果实大的、成熟度适中的龙葵果为原料。
（２）消毒　把采下的果实用温淡盐水冲洗消毒，再用冷水进行冲

洗，去掉咸味。
（３）磨碎　将上述经过消毒处理的果实送入研磨机中进行磨碎。
（４）混合、配料　将磨碎后的果实送入搅拌机中进行混合搅拌，

使其变成糊状稀料，然后利用粗纱布进行过滤，去掉渣。在过滤好的
料液中加入适量的蜂蜜和维生素，一般每５００ｇ龙葵果加入１００～
１５０ｇ蜂蜜即可，然后进行第二次搅拌，使蜂蜜和维生素与龙葵浆料
充分混合均匀。

（５）封装　经过上述处理的酱料装瓶封口，利用高温蒸制或紫外
线消毒杀菌后即为成品。
利用上述方法加工成的酱，在室温下可以存放２年左右。
十九、胡萝卜橘皮复合酱
本产品是以胡萝卜、橘皮为主要原料，采用活性硅酸溶胶和植酸

处理胡萝卜气味，有效地去除了成品中不受欢迎的胡萝卜气味，使产
品营养丰富、口感柔和。

１原料配方
胡萝卜１００ｇ、白砂糖８０ｇ、橘皮２０ｇ、柠檬酸０２ｇ、食盐０５ｇ、

淀粉０５ｇ、乙基麦芽酚适量。

２生产工艺流程
→ → → → → → 

原料挑选 浸泡消毒 剥皮 皮浸泡 冲洗沥干 预煮 打浆

←←←←←←←← 橘皮酱配料装罐封口灭菌冷却检验成品
↑


→ → → → → →
胡萝卜酱切片 浸泡 冲洗 预煮 打浆

←胡萝卜 清洗消毒

３操作要点
（１）胡萝卜酱的制备　选用红心胡萝卜，将其表面利用清水清

洗干净，放入００１％的高锰酸钾溶液中进行消毒，并冲去残留杂
物。将胡萝卜切成厚约０５～１ｃｍ的圆片，再将圆片胡萝卜放入浸
泡液中进行浸泡２４ｈ（浸泡液和胡萝卜之比为３∶２）。浸泡液配方为

２０％的活性硅酸溶胶０５％、植酸０５％、葡萄糖酸锌０２％、乙
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醇１％。
最后将浸泡后的胡萝卜片用水冲洗后放入容器中进行蒸煮，温度

为１１５℃，时间为１５ｍｉｎ，蒸煮结束后取出冷却，送入打浆机中打浆
即成胡萝卜酱。

（２）橘皮酱的制备　选用表皮光滑无斑点的南丰蜜橘为原料，薄
皮，橘肉用于榨汁，橘皮用于制酱。先将蜜橘放入０１％的盐酸溶液
中浸泡１５ｍｉｎ，以除去残留的农药。再放入００１％的高锰酸钾溶液中
进行消毒，取出后用水冲洗干净，沥干。
将橘子放入１００℃的沸水中烫漂几分钟，立即冷却、剥皮，得橘

皮，把橘皮中带有疤痕、褐变、橘皮麻点、腐烂变质部分去除，并去
除橘皮蒂。再将选用的橘皮放入０１％的多聚磷酸钠溶液中浸泡１２ｈ
左右。浸泡液和橘皮的比例为３∶１。将浸泡后的橘皮用流动水漂洗
干净，沥干。将橘皮投入０２５％的碳酸氢钠沸水溶液中热烫１５～
２５ｍｉｎ，然后进行打浆得橘皮酱。

（３）糖浆和辅料的配制　称取优质白砂糖，按１∶１的比例加入
饮料生产用水，加热溶化、过滤、冷却后得糖浆。按照配方比例依次
加入其他辅料。

（４）调制、杀菌　按照配方要求的比例混合胡萝卜酱、橘皮酱、
糖浆等，加水至规定量后充分混合均匀，然后装罐，真空封罐 （真空
度为００６ＭＰａ），最后进行杀菌，杀菌公式为：５ｍｉｎ—１５ｍｉｎ—５ｍｉｎ／

１００℃。杀菌结束后经过冷却、检验，合格者即为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　该产品外观为金黄色，具有柔和的橘子香味和淡

淡的胡萝卜香味。味甜、酸中略带些清爽的苦味、涩味。
（２）理化指标　ｐＨ值为４～４５。
（３）微生物指标　细菌总数＜１个／ｍＬ，大肠菌群＜２个／

１００ｍＬ，致病菌不得检出。
二十、胡萝卜酱
１生产工艺流程

→ → → → → → → → → →选料 清洗 预煮 打浆 配料 浓缩 装罐 封罐 杀菌 冷却

→ →擦罐 入库 成品
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２操作要点
（１）选料　应选用长度为１４～１６ｃｍ，表层及根肉均为橙红色，

新鲜肥嫩、味甜、纤维少、无病虫害的胡萝卜为原料。
（２）清洗　胡萝卜倒入清水中洗净泥沙后，利用刮刀刮去表皮，

并切除根部尾端，削去青皮部分，然后清洗沥干。
（３）预煮、打浆　在锅内加入适量清水，倒进胡萝卜，加热煮沸

至熟透变软，捞出沥干，放入打浆机中打成浆泥。
（４）配料　原料配比为：胡萝卜泥１００ｋｇ、白砂糖７５ｋｇ、柠檬酸

５００ｇ、柠檬香精１～２ｇ。
（５）浓缩　在夹层锅内按配比倒入胡萝卜泥、白砂糖及柠檬酸，

加热煮沸。同时进行搅拌，直至含糖量达到６５％时，即可起酱。再
添加柠檬香精１～２ｇ（先用９５％的酒精溶解后才能使用），并搅拌
均匀。

（６）装罐、封罐　趁热将胡萝卜酱装入经消毒的旋口玻璃罐中，
然后旋紧罐盖。此时罐中心温度不得低于７５℃，罐盖与胶圈先在沸
水中煮５ｍｉｎ。

（７）杀菌、冷却　封罐后，将罐投入沸水中煮２０ｍｉｎ进行杀菌，
然后在热水中分段冷却至３７℃左右。

（８）擦罐、入库　利用干净的布擦干外壁的水分，放入仓库１周
后抽样检验，合格者即可作为成品出厂。

３成品质量指标
（１）感官指标　酱体色泽呈橙黄色至橙红色，均匀一致，具有胡

萝卜酱应有的风味，无异味，酱体细腻，煮制良好，黏稠适度。
（２）理化指标 　 含糖量 ６５％ 左右，含酸量 （以柠檬酸

计）０５％。
（３）微生物指标　无致病菌及微生物作用引起的腐败现象。
二十一、陈皮柠檬酱
１生产工艺流程

→鲜柠檬 切块去籽 浸泡、→ → → → → → 
清洗 腌制 漂洗脱盐 软化 打浆 调配

←←←←←←← 研磨煮酱装瓶密封杀菌冷却成品

↓


→ 打浆橘皮 浸泡、 → → → →清洗 腌制 漂洗脱盐 软化
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２操作要点
（１）原料的选择及清洗　首先，挑选新鲜、含水量较多、皮较厚

的柑橘皮，要求色泽橙黄，表皮无黑斑、无霉烂，并且成熟度一致。
其次，选择肉厚、汁液多、体积较大的新鲜柠檬果，要求表皮绿色中
带淡黄色，无霉烂，成熟度高且一致。原料的清洗采用简易手工切分
机把柠檬对切为４块，去掉种子，然后把柠檬块和橘皮分别倒入水池
中反复冲洗，去掉柠檬块和橘皮中的表面污物。

（２）浸泡、腌制　将清洗干净的橘皮倒入坛中，注入１５％氯化
钠＋１％氯化钙混合液，浸没橘皮层，用重物压紧，腌制２０ｄ。然后
将清洗干净的柠檬块倒入坛中，注２０％氯化钙溶液，浸没柠檬层，
用重物压紧，腌制６０ｄ，腌制过程不使用硬化剂。混合液中的氯化钠
可去除橘皮和柠檬中的苦涩味，并可去除一部分不良的物质成分，氯
化钙起到硬化作用。在腌制期间，随时添加食盐水，避免原料露出
液面。

（３）脱盐　腌制结束后，捞出橘皮和柠檬块，分别置入水池中，
用洁净的流动水漂洗橘皮２４ｈ，漂洗柠檬块３６ｈ，其间翻动数次，脱
尽盐分。

（４）软化　将脱盐后的原料分别热煮到软烂，倒入铝桶中待用。
（５）打浆　将上述处理后的原料分别用打浆机粗打成浆状物，然

后去掉粗纤维，按２∶１的比例称取橘皮浆和柠檬浆，倒入铝桶内拌
匀，再用胶体磨进行研磨，控制胶体磨由粗到细研磨两次。

（６）浓缩　称取一定量的混合物倒入不锈钢锅中，再按０５ｇ／

ｋｇ的用量准确称取苯甲酸钠，用温水溶解后倒入混合浆中搅拌均
匀，先用大火煮沸１０ｍｉｎ后，改用文火加热３０ｍｉｎ左右，其间分
三次加入事先称取好的优质白砂糖，使制品含糖量逐渐升高到

５５％～６０％。浓缩过程需要不停地搅拌，待酱体明显变稠，气泡
增大并出现酱体呈片状落下时，加入适量的柠檬酸搅拌均匀后结
束浓缩。

（７）装罐、杀菌、冷却　将浓缩酱体出锅后迅速装入已杀菌的玻
璃瓶中进行密封，然后在常压沸水中灭菌１５ｍｉｎ，经过冷却后即为成
品陈皮柠檬酱。
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３成品质量指标
（１）感官指标　色泽：橙黄色，有光泽，均匀无杂质；滋味、气

味：酸甜适中，口感柔和，有橘皮和柠檬特有的香味；组织状态：酱
体呈半透明胶黏状，不分泌汁液，无流糖现象。

（２）理化指标　总糖 （以转化糖计）≥５５％，可溶性固形物 （以
折光计）≥６５％，铜 （以Ｃｕ计）≤１０ｍｇ／ｋｇ，铅 （以Ｐｂ计）≤２ｍｇ／ｋｇ，
锡 （以Ｓｎ计）≤２００ｍｇ／ｋｇ。

（３）微生物指标　无致病菌及微生物作用引起的腐败现象。
二十二、复合营养芦笋酱
１原料配方
芦笋浆６６％、沙棘原汁３％、白砂糖３０％、琼脂０３％、柠檬酸

０２％、甜蜜素０５％。

２生产工艺流程
→ → → → → → → →原料 清洗 取皮 修整 预煮软化 打浆 配料浓缩 灌装

→ →杀菌 检验 成品

３操作要点
（１）原料选择及处理　选取无病虫害的新鲜嫩芦笋为原料，利用

清水清洗干净，去皮并去净粗纤维，然后放入０３％的柠檬酸溶液中
浸泡１０ｍｉｎ，以防止褐变，最后取出后修整待用。

（２）预煮软化　采用不锈钢夹层锅进行软化，加热蒸汽压力保持
在０１４７～０１９６ＭＰａ，笋片预煮至透明变软，取出立即冷却。预煮
可减轻芦笋的异味，且利于渗糖。软化最佳时间为３～５ｍｉｎ，具体可
根据笋片厚度而定。

（３）打浆、浓缩　将经过预煮后的原料放入打浆机中进行打浆。
打浆后的芦笋浆进行煮制浓缩，开启搅拌器不断搅拌以免煳锅，浓缩

１０～２０ｍｉｎ后，加入适量白砂糖和预先融好的明胶或琼脂，注意明胶
或琼脂不能直接加入芦笋浆中，必须预先配成溶液，否则溶解速度慢
且不均匀，直接影响产品状态品质，沙棘汁和柠檬酸在浓缩结束

１０ｍｉｎ后加入酱中，可有效防止酱褐变和维生素Ｃ的损失。
（４）灌装、杀菌　以１２５ｇ四旋瓶为包装容器，用四旋盖封口机

进行封口，然后在杀菌锅中进行杀菌，杀菌采用８５℃、１５ｍｉｎ，杀菌
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结束后迅速冷却至３８℃，最后保温检验７ｄ，经过检验合格者即为
成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：金黄色，有光泽；风味：酸甜爽口，淡香

绵长；黏稠度：稠度适中，酱体均匀。
（２）理化指标　总糖３１１２％，可溶性固形物３７％，蛋白质

４０２８ｍｇ／１００ｇ，维生素Ｃ２１７ｍｇ／１００ｇ，钙１２６０ｍｇ／１００ｇ，铁４１２ｍｇ／

１００ｇ，胡萝卜素０３０ｍｇ／１００ｇ。
（３）微生物指标　细菌总数≤１００个／１００ｇ，大肠菌群≤３个／

１００ｇ，致病菌不得检出。
二十三、低糖芦荟苹果酱
１原料配方
芦荟叶肉３０ｋｇ、苹果７０ｋｇ、白砂糖４０ｋｇ、柠檬酸０３～０５ｋｇ、

增稠剂０５ｋｇ。

２生产工艺流程

→苹果 清洗 去皮、→ → → → → → → 
去心 护色 预煮 混合 微磨 调配 打浆

←←←←←← 均质真空浓缩及杀菌灌装杀菌冷却成品

↓


→ → → 打浆芦荟 清洗 去皮 热烫、 →护色

３操作要点
（１）前处理　芦荟：树芦荟，用流动水洗净后去皮，随即投入

９０～９５℃的热水中烫漂３～５ｍｉｎ，以破坏氧化酶活性，热烫后放入

０２％的抗坏血酸溶液中进行处理，然后进入打浆工序。
苹果：用流动水洗净后去皮、去心，用００２％亚硫酸钠或０２％

柠檬酸溶液护色，然后放于沸水中预煮１～２ｍｉｎ，进入打浆工序。
（２）打浆及微磨　分别将经过处理的芦荟和苹果用打浆机打成粗

浆，按配方比例将芦荟浆和苹果粗浆混合，再通过胶体磨磨成细腻
浆液。

（３）调配　按照配方，将蔗糖 （留下适量蔗糖与增稠剂调和）加
入芦荟苹果浆，充分搅拌使物料完全溶解。

（４）均质　对调配好的果浆用４０ＭＰａ的压力在均质机中进行均
质，使果肉纤维组织更加细腻，有利于成品质量及风味的稳定。
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（５）浓缩及杀菌　为保持产品营养成分及风味，采用低温真空浓
缩，浓缩条件为：６０～７０℃，００８～００９ＭＰａ，浓缩终点为可溶性固
形物达４０％～４５％。
为了便于水分蒸发和减少蔗糖转化为还原糖，增稠剂和柠檬酸在

浓缩接近终点时加入。预先将余下的蔗糖与增稠剂 （海藻酸钠、黄原
胶、ＣＭＣＮａ均匀）以３∶１的质量比混匀，用少量５０～６０℃的温水
溶解调匀；柠檬酸用少量温水溶解，当浆液浓缩至可溶性固形物达到

４０％左右时将上述物料加入。继续浓缩至可溶性固形物达到要求时，
关闭真空泵，解除真空，迅速将酱体加热到９５℃，进行杀菌，完成
后立即进入灌装工序。

（６）灌装与杀菌　预先将四旋玻璃瓶及盖用蒸汽或沸水杀菌，保
持酱体温度在８５℃以上装瓶，并稍留顶隙，用真空封罐机封盖，真
空度为２９～３０ＭＰａ。置于１００℃沸水中杀菌１０ｍｉｎ，冷却至４０℃左
右，擦干罐外水分，即得成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：浅黄色，均匀一致，无杂质。组织形态：

均匀酱状，无汁液分泌；流散缓慢，黏稠度适中。口感及风味：口感
细腻，滋味甜酸微苦，兼有鲜芦荟的清香和苹果的风味。

（２）理化指标　总糖４０％～４５％，总酸０４５％～０５０％，铅
（以Ｐｂ计）≤１ｍｇ／ｋｇ，铜 （以Ｃｕ计）≤２ｍｇ／ｋｇ，砷 （以Ａｓ计）≤
００３ｍｇ／ｋｇ。

（３）微生物指标　细菌总数≤１００个／ｇ，大肠菌群≤１０个／１００ｇ，
致病菌不得检出。

（４）保质期　成品在常温下保质期为１２个月。
二十四、仙人掌糖酱
１生产工艺流程
选料 去皮、→ → → → → → →洗切 煮熟 煮酱 装罐 杀菌 冷却 成品

２操作要点
（１）选料　选生长１０个月以内的仙人掌片，剔除病腐、虫蛀

掌片。
（２）去皮、洗切　先用刷子刷去毛刺，用刀削去外皮，老掌片尚

５１２



须去筋，洗净后切成小碎块，如有多功能切碎机可将其破碎打浆。
（３）煮熟　将切的小碎块或打成的浆状物放进锅中，加适量水，

将其煮熟，用竹筷反复搅打成泥状。
（４）煮酱　煮熟打成泥状后，按每千克去皮掌块加入砂糖８００ｇ、

柠檬酸６ｇ，以文火加热，不断搅拌，防止粘锅煳底和焦化，直至水
分蒸发变为糊状。

（５）装罐、杀菌　熬好的仙人掌酱，趁热装入干净的玻璃罐或瓶
内，然后放在滚水锅中排气、封盖，再放到蒸笼里或沸水中，加热杀
菌。杀菌时间从上汽算起，需３０ｍｉｎ。冷却后擦干瓶外，贴上标签
装箱。
二十五、马齿苋果酱
１生产工艺流程

→ → → → → → → →鲜马齿苋 挑选 清洗 捣碎 加糖煮制 装罐 杀菌 冷却 成品

２操作要点
（１）原料挑选　必须选择新鲜的马齿苋为原料，原料选择好后立

即进行处理以防腐烂，已纤维木质化的要除去。
（２）清洗　利用清水将马齿苋冲洗干净，剔除杂草及杂物等。
（３）捣碎　利用捣碎机将清洗后的马齿苋捣碎成果泥状，剔除未

破碎的部分。
（４）煮制　煮制前酸度不够要进行调酸处理，使酸的含量达到

１０％以上，然后进行煮制，果酱原料加糖后应立即煮沸，煮制越快，
制品品质越好。每次煮的量不宜过多，这样浓缩快，色、香物质和维
生素损失少，煮制后的马齿苋果酱呈墨绿色。

（５）装罐　煮制后的果酱可溶性固形物含量７０％～７５％，糖分

６５％，在７０℃左右的温度下进行装罐，不必杀菌直接封罐。如可溶
性固形物６５％，糖分６０％，应在８５℃的温度下装罐，并于９０℃杀菌

３０ｍｉｎ，杀菌结束后经过冷却即为成品。
二十六、多维枣酱
１原料配方
大枣３０％、山楂１０％、胡萝卜５％、白砂糖３０％、香精０５％，

其余为水。
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２生产工艺流程

大枣、 → → → → → → → → 
山楂 清洗 预煮 打浆 调配 浓缩 密封 杀菌 冷却

←←← 检验包装成品

↓


→ → → → 打浆胡萝卜 清洗 去皮 切分预煮

３操作要点
（１）原料选择　选用无病虫害、无腐烂变质的大枣、山楂、胡萝

卜和一级白砂糖，分别按照配方要求称取。
（２）原料处理

① 大枣的处理　将大枣倒入振动式洗果机内利用流动清水冲洗
干净，用３５～４５℃的温水浸泡２～３ｈ后，置于夹层锅中加入枣果干
重２～３倍的水，采用２４５ｋＰａ的蒸汽压力加热至沸，在８５～９０℃的
温度条件下维持３０ｍｉｎ，再焖１～１５ｈ，使枣果充分软化后，采用二
道打浆机打成枣浆，滤除枣皮、枣核。

② 山楂的处理　将山楂利用流动的清水在洗果机内洗净后，置
于夹层锅内加入鲜果重１／２的水，采用２４５ｋＰａ的蒸汽压力加热煮沸，
在９０℃下维持１５ｍｉｎ，山楂果实充分软化后，用单道打浆机打成山楂
浆，滤除果皮、果柄及种子。

③ 胡萝卜的处理　将胡萝卜清洗干净后，采用热烫去皮的方法
去掉胡萝卜皮，然后切分成１５～２０ｃｍ的胡萝卜块，置于夹层锅中
加入其鲜重１／２的水，采用对山楂加热的方式使其充分软化后，用单
道打浆机打成胡萝卜浆。

④ 白砂糖的处理　将白砂糖置于化糖锅内成７０％～７５％的浓糖
液，并过滤除去杂质。

（３）调配　将上述浆料经胶体磨后置于调配罐中，充分搅拌均
匀，并加入适量的柠檬酸 （先溶解成２０％的溶液）和增稠剂 （先用
水溶解）。

（４）浓缩　将料浆置于夹层锅内，在１９６ｋＰａ的蒸汽压力下进行
浓缩，浓缩过程中要不断搅拌，防止煳锅，当可溶性固形物含量达

５５％时，停止加热，加入香料，再搅拌均匀。
（５）灌装密封　趁热将枣酱注入果酱灌装机中，随即进行定量灌

装，装入预先经过清洗杀菌的果酱瓶内，酱体温度不低于７５℃，随
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后利用封口机加盖密封。
（６）杀菌与冷却　灌装密封后，立即放入高压灭菌器内进行杀

菌，其杀菌公式为：５ｍｉｎ—１０ｍｉｎ—５ｍｉｎ／１００℃。杀菌结束后采用分
段冷却的方法进行冷却，即将果酱分别置于７５℃、５５℃、３５℃的热
水中各维持１０ｍｉｎ，使其冷却至３５℃以下，经检验后擦干罐体外部水
分，贴商标，包装入库。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：呈棕红色，均匀一致；风味：酸甜适口，

枣香浓郁，风味优良；组织状态：酱体呈黏稠状，不流散，无糖结
晶，质地细腻，无杂质。

（２）理化指标　可溶性固形物≥７５％。
（３）卫生指标　符合ＧＢ２７５９—１９８１规定的卫生标准，产品保质

期９个月。
二十七、洋葱酱
１生产工艺流程

→ → → →鲜洋葱 去皮 切根盘 冲洗 切片、 → → →切丝 破碎 胶体磨 调酸加

→ → → → → → → → → →热 酶解 打浆 胶体磨 加热 浓缩 装罐 封口 杀菌 冷却 成品

２操作要点
（１）原料验收　利用辛辣味足的鲜洋葱，可溶性固形物含量达到

８％以上，无杂色霉变。
（２）去皮、去根　利用摩擦法去皮，利用蔬菜多功能机切根盘，

要求无残留纤维老皮及根须。
（３）切片、切丝　将经过上述处理的洋葱用刀切成厚度为０３～

０５ｃｍ的圆片或丝。
（４）破碎、过胶体磨　将洋葱片或丝送入破碎机中进行破碎，调

整破碎机的筛孔孔径为０８ｃｍ。然后送入胶体磨中进行处理，胶体磨
间隙调整为３０μｍ。

（５）调酸加热　利用０２５％～０３％的柠檬酸调整洋葱浆的ｐＨ
值为４４～４６，在８５～９０℃的温度下，加热８～１０ｍｉｎ。

（６）酶解　洋葱浆可溶性固形物调整为６％～７％，酶添加量为

０１５％～０２％，酶解温度为４０～４５℃，ｐＨ值为４，时间为１５～
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２０ｍｉｎ，浆料酶解后可溶性固形物含量一般为６５％～７５％。
（７）打浆、过胶体磨　采用双道打浆机进行打浆，头道筛孔孔径

为０８ｍｍ，二道筛孔孔径为０６ｍｍ，得到的浆液送入胶体磨中进行
处理，胶体磨头道间隙为１０μｍ，二道为５μｍ。

（８）浓缩　浓缩温度为６５～６８℃，真空度为００７７～００８０ＭＰａ，
终点可溶性固形物含量为１６％～１８％。

（９）预热、装罐、封口　将浓缩后的酱加热到９０～９５℃，时间
为６～８ｓ。然后利用１９８ｇ马口铁罐进行装罐，然后进行封口，顶隙为

６～８ｍｍ，酱温为８５～８８℃。
（１０）杀菌、冷却、检验　封口后的洋葱酱立即进行杀菌处理，

杀菌公式：５ｍｉｎ—２５ｍｉｎ—５ｍｉｎ／８５℃，然后冷却到４５℃左右，在

３０℃的温度条件下保温１０ｄ，并按商业无菌标准进行检验，检验合格
者即为成品。

３成品质量指标
（１）感官指标　酱体均匀细腻，无析水，色浅黄，洋葱香味浓

郁，酸甜可口，无可见纤维和杂质。
（２）理化指标　可溶性固形物１６％～１８％，总糖１５％，ｐＨ值

３８～４２。
（３）微生物指标　大肠菌群≤３０个／１００ｇ，致病菌不得检出。

第七节　其他调制酱类

一、芥末酱
芥末酱由芥末粉经发制、调配而成。它味辛性温，具有良好的益

气化痰、温中开胃、发汗散寒、通络止痛的功效。其强烈的刺激性气
味能引起人们的食欲，是夏季凉拌菜的适宜调料，可给人以清爽的
感受。

１原料配方
芥末粉１０ｋｇ、白醋１ｋｇ、食盐０５～１ｋｇ、白糖１ｋｇ、增稠剂

０１５～０３５ｋｇ、水２０～２５ｋｇ。
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２生产工艺流程
→ → → → → → →原料选择 粉碎 调酸 发制 调配 装瓶 灭菌 成品

３操作要点
（１）原料选择　芥末粉应选择原料新鲜、色泽较深的佳品。
（２）粉碎　将芥末粗粉利用粉碎机进行粉碎，粒度要求在８０目

以上，越细越好。
（３）调酸　将１０ｋｇ芥末细粉加２０～２５ｋｇ温水调成糊状，加入

１ｋｇ白醋调ｐＨ值为５～６。
（４）发制　将调好酸的芥末糊放入夹层锅中，盖上盖密封，开启

蒸汽，使锅内糊状物升温至８０℃左右，在此温度下保温２～３ｈ。
（５）调配　首先将增稠剂溶化，配成浓度为４％的胶状液。白

糖、食盐用少量水溶化，与发制好的芥末糊混合，再加入增稠剂，搅
拌均匀即为芥末酱。

（６）装瓶杀菌　调配好的芥末酱装入清洗干净的玻璃瓶内，经７０～
８０℃、３０ｍｉｎ灭菌消毒，冷却后即为成品。利用塑料铝箔软包装也可以。

４成品质量指标
体态均匀，黄色，黏稠，具有强烈的刺激性辛辣味，无苦味及其

他异味。

５注意事项
（１）发制过程是非常重要的工序，在此期间芥子苷在芥子酶的作

用下，水解出异硫氰酸丙烯酯等辛辣物质。这是评价芥末酱质量优劣
的关键，因此必须严格控制发制条件。

（２）发制过程应在密闭状态下进行，否则辛辣物质挥发。
二、紫苏梅酱
１原料配方
糖１５％、梅浆１４％、紫苏５５％、酱油５％、淀粉１３％、食盐

３０％、味精５％、水３９５％。

２生产工艺流程

→ → → → → → → → 
紫苏 采收 摘叶 清洗 沥水 腌制 称重 切细 熬酱

←←←←← 过金属探测器包装冷却装箱成品

↓


称重青梅、 → → →食盐 腌制 打浆
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３操作要点
（１）梅浆的制备

① 青梅的腌制　青梅采收后要及时分级处理、腌制，腌制时间
为４～５个月，最终要求盐度达到２３～２４°Ｂé。腌制在通风、阴凉、阳
光不易照射的地方，温度以２０℃左右为宜。

② 青梅打浆　青梅腌制成熟后，捞出，打浆，去核，磨细，用

６０目滤网过滤，称重。
（２）紫苏的处理

① 原料采收　紫苏原料要求适时采收，最好在梅雨季节前采收
完毕。同时，在晴天早晨采收，防止叶面萎蔫，采收后及时送到车间
加工。对于无法立即加工的原料，要入低温库储存，温度在０～５℃，
相对湿度在９０％～９５％，存放时间不超过１２ｈ为宜。

② 摘叶　首先将紫苏株上的老黄叶、枯死叶、虫害叶等不良品
摘去，严格控制杂质混入。

③ 清洗、沥水　将摘好的叶子放入不锈钢池中进行清洗，分三
级清洗，挑去虫害叶等杂质，并轻轻地揉搓，以去除晦汁，降低涩
味。清洗干净后的紫苏进行沥水。

④ 腌制　采用 “层菜层盐”的腌制操作方法，最终盐度达到

２０°Ｂé。腌制时间为２～３个月，此时紫苏的风味非常好 （要用精制盐
进行腌制）。腌制在通风、阴凉、阳光不易照射的地方，温度以２０℃
为宜。

⑤ 称量、切细　腌制成熟后的紫苏捞出进行称量，然后利用斩
拌机切细，规格为２ｍｍ×２ｍｍ。

（３）其他辅料的处理　淀粉先用２倍的水溶解。其他调味料先行
称好。

（４）熬酱　将白糖、味精、食盐和水在夹层锅内溶化，再经过滤
后送入调配罐，加入青梅浆、紫苏及淀粉，开蒸汽将上述酱体加热至
沸腾即可出锅。

（５）过金属探测器　将金属探测器事先调好。熬制的酱要求趁热
经过金属探测器，检出金属，严格控制金属异物的混入。

（６）装袋　经过检测后合格的调味酱趁热装进耐高温的包装袋，
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每袋２ｋｇ，最后封口、打印。
（７）冷却、装箱　将封口后的调味酱摆放在仓库进行冷却，然后

按３２袋／箱的规格装箱，利用胶带纸或捆扎带打包机打包。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：呈浅红棕褐色；组织状态：半流体状，带

有紫苏叶；气味：具有紫苏等独特的香味；口感：鲜、甜、酸、咸，
口感非常细腻、柔和。

（２）理化指标　总糖１８％～１９％，还原糖８％～９％，总酸１４％～
１６％，食盐含量８％～９％，ｐＨ值４５～４７。

（３）微生物指标　细菌总数≤１０００个／ｇ，大肠菌群≤３０个／

１００ｇ，致病菌不得检出。
三、紫苏复合调味酱
１原料配方
豆瓣酱６０ｋｇ、酱油６０ｋｇ、紫苏５ｋｇ、精炼菜油８ｋｇ、芝麻４ｋｇ、

苯甲酸钠１８ｇ、干辣椒１ｋｇ、食盐４ｋｇ、白糖６ｋｇ、香辛料及味精３ｋｇ、
水２ｋｇ、ＴＢＨＱ１６ｇ。

２生产工艺流程
→ → → → → → → →原料处理 预煮 磨细 过筛 加热炒制 混合 均匀翻炒 热焖

→ → → → →均匀翻炒 装瓶 封口 杀菌 冷却 成品

３操作要点
（１）原料处理　紫苏和芝麻应颗粒饱满，无杂质、无霉变、无虫

蛀，经分选、清洗、沥干后，在电炒锅中焙炒至香气浓郁、颗粒疏
松、无焦苦及煳味，时间约１５～２０ｍｉｎ。将紫苏和芝麻在粉碎机中进
行粉碎，过８０目筛。
辣椒为红色、均匀、无杂色斑点的干辣椒，水分≤１２％，剔除霉

烂、虫蛀辣椒及椒柄。在夹层锅中预煮约０５ｍｉｎ后捞出，沥干水分，
磨细成泥。

（２）加热炒制　精炼菜油加热升温至１５０～１８０℃，如温度过低，
使产品香味不足，过高则易焦煳。酱油不发酸、无异味，符合国家三
级以上标准。酱油在夹层锅中加热至８５℃，保持１０ｍｉｎ。豆瓣酱用磨
浆机磨细。
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（３）配料加工　花椒、小茴香及白糖应打碎成粉，过１００目筛，
姜去皮绞碎成泥。

（４）混合、翻炒　经过上述处理后的各种原辅料按照配方比例进
行混合，并进行翻炒和热焖，翻炒及热焖的时间为５～１０ｍｉｎ。将得
到的酱料进行装瓶、封口，然后将其放入沸水中进行杀菌，时间为

４０ｍｉｎ。杀菌结束后经过冷却即为成品。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：红褐色，鲜艳而有光泽；香气：具有酱

香、酯香及紫苏的清香，无不良气味；滋味：味鲜、辣味柔和，咸淡
适口，略有甜味，无苦、酸、焦煳或其他异味；体态：黏稠适中，无
霉花，无杂质。

（２）理化指标　氯化钠１２％，氨基酸态氮０８５％，还原糖 （以
葡萄糖计）７％～８％，总酸 （以乳酸计）１１％，α亚麻酸３０％。

（３）微生物指标　细菌总数≤１０００个／ｍＬ，大肠菌群≤３０个／

１００ｍＬ，致病菌不得检出。
四、沙茶酱
１原料配方
花生酱１４６％、甜酱８５２％、芝麻酱６１５％、花生油６１５％、

猪油２３８％、辣椒酱１３６７％、虾米３３３％、蒜干０８５％、葱干

０８５％、辣椒粉１３６７％、白砂糖３５１％、糖精００３％、小茴香

０２４％、大 茴 香 ０２４％、鱼 露 ７５２％、淡 酱 油 ６１５％、味 精

０４０％、苯甲酸钠００５％、山梨酸００５％、饮用水１１６４％。

２生产工艺流程
→水 加入助味剂（加热煮沸 →） 加辛辣原料（加热煮沸 →） 加助香剂（加热

煮沸 →） 加增稠原料（加热煮沸 →） 加甜味剂（加热煮沸 →） 添加脂性料（加热煮
沸 →） 加呈香鲜辣料（加热煮沸 →） 加助鲜剂（加热煮沸 →） → →加防腐剂 冷却

→ →检验 包装 成品

３操作要点
（１）原料处理　沙茶酱的原料比较广泛，为了保证质量，降低成

本，有的原料可以直接应用，有的原料必须经过加工处理后，才能有
效应用，因此，各地各单位应视原料配比、原料供应等情况认真负责

３２２



地机动灵活地选择和处理，不断改进工艺配方，提高处理技术，使物
尽其用，用而不废，最大限度地提高原料利用率，保证产品质量，现
就原料选择处理举几例予以说明。

① 芝麻酱　如无则可用芝麻代之，其比例为３∶２，即芝麻酱

３ｋｇ用芝麻２ｋｇ代之。芝麻为芝麻酱的处理方法：将芝麻漂洗除去杂
质，沥干后用文火焙炒至发出香气，再经研磨成芝麻酱备用。

② 花生酱　如无则可用花生仁代之，其比例是１∶１，花生为花
生酱的处理方法：先捡去霉烂变质部分，然后用文火焙炒去皮，再经
磨碎成花生酱备用。

③ 虾米　如无则用虾皮代之，其比例为１∶１，选用时应采用新
鲜虾皮，严防发霉变质，其处理要求是先用食用油炒至酥香备用。

④ 辣椒酱　如无则选用新鲜辣椒加盐腌制成熟，磨成酱状备用。
如用干辣椒或咸辣椒代之也可以，其比例按质量优劣酌情掌握。

⑤ 猪油　一般都是采用板油煎熬而成，如无则可选用其他植物
油代之。

⑥ 大、小茴香　两者均有则比较理想，如大茴香无则以小茴香
代之。其比例为２∶１。应用时需烘干，磨成粉状备用。如熬汁也可
以，但熬汁需要加大用量。

⑦ 蒜干　为干大蒜，如无则以鲜大蒜代之，其比例为１∶３。应
用时需磨成粉末，新鲜大蒜可熬汁加入。有时还可用冻大蒜代之，其
比例为１∶２５。

⑧ 葱干　为洋葱干，如无则以鲜洋葱代之，其比例为１∶６，应
用时需磨成粉末或熬汁加入。

⑨ 鱼露　其比例视质量情况灵活掌握。

瑏瑠 淡酱油　如无特制的淡酱油，则以相等的酱油代之。应用时
检测验收质量与色泽。

瑏瑡 防腐剂　最好苯甲酸钠与山梨酸同时应用，如无则应用一种，
数量应加倍。

（２）工艺操作　在蒸汽夹层锅内加入一定量的清水，煮沸后取出
一部分，作为配料过程中调节蒸发及洗净料桶之用，然后加入鱼露、
酱油等，同时开动搅拌器不断地翻动，煮沸后加入辛辣原料，再次煮
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沸后，与此同时依次加入助香剂、增稠原料、甜味料、脂性料 （花生
油、猪油）、呈香鲜辣料、助鲜剂和防腐剂，锅内呈现红褐色稠状，
味香甜，严防结焦及喷出锅外，待助鲜剂和防腐剂加入时充分搅拌均
匀煮沸后，立即停止加气，出锅冷却，每锅操作时间一般为１～２ｈ。
加工成熟的沙茶酱出锅时，应放在已经消毒的铝质、不锈钢或搪

瓷容器中，安全地运送至干净、清洁、消毒的房间内，加盖冷却，此
时，可抽样检测质量。

４成品质量指标
（１）感官指标　色泽：呈棕褐色，鲜艳而有光泽；香气：具有浓

郁的香气及酯香气，无其他不良气味；口味：鲜美可口，略带葱辣
味，后味绵长；体态：纯正稠厚。

（２）理化指标　水分≤５６％，全氮≥０９ｇ／１００ｍＬ，氨基酸态氮

０３ｇ／１００ｍＬ，氯化物≥７０％，糖≥３０％，总酸≥１５ｇ／１００ｍＬ。
（３）卫生指标　符合酱卫生指标ＧＢ２７１８—１９９６。
五、可可鸡蛋调味酱
本产品是以可可粉、鸡蛋和大豆色拉油为主要原料，加工生产的

一种稳定性良好、具有可可和鸡蛋风味、酸甜适中、口感特别细腻滑
润的调味品。

１原料配方
鸡蛋液１５％、色拉油７０％、可可粉３％、白砂糖７８％、食醋

４％、精盐０２％。

２生产工艺流程
→ → → → → → → →鲜鸡蛋 选蛋 洗蛋 杀菌 冲洗 烘干杀菌 打蛋 过滤 一次混

→ → → → →合乳化 二次均质乳化 灌装 脱气 封盖 成品

３操作要点
（１）选蛋、杀菌　从鲜鸡蛋中选取外观无斑点、黑点、霉点和粪

迹的新鲜完整蛋。用水清洗干净，放入有效氯含量为２００ｍｇ／ｋｇ的漂
白粉溶液中，杀菌１０～１５ｍｉｎ，取出蛋用水冲洗干净，于６０℃恒温箱
中烘干２～３ｍｉｎ，再用打蛋机将蛋液打至均匀起泡，蛋液用２０目不
锈钢滤网过滤，以除去可能存在的碎蛋壳。

（２）一次混合乳化　按照配方要求量将蛋液加入到食品搅拌机
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中，开启搅拌，边搅拌边将可可粉、白砂糖、味精、精盐按先后顺序
加入到蛋液中，再加入大豆色拉油和食醋，进行混合乳化，乳化初期
控制色拉油的加入速度应先慢再逐渐加快，以促进初期足量乳状液的
形成。乳化温度１５℃，乳化时间２０ｍｉｎ左右，最佳时间为２０ｍｉｎ，得
到粗乳状液。

（３）二次乳化、脱气、封盖　粗乳状液利用胶体磨进行均质乳
化，胶体磨转速为４０００ｒ／ｍｉｎ，温度１５℃，时间１～２ｍｉｎ，乳化后及
时进行灌装，再用脱气机进行脱气，时间为１５ｍｉｎ，真空度为９０ｋＰａ，
脱气后立即进行封盖，即得成品。

４应说明的几个问题
（１）可可鸡蛋调味酱的稳定性随着乳化温度的升高而降低。可

可鸡蛋调味酱为一种水包油的乳浊液 （Ｏ／Ｗ），其中起乳化作用的
是蛋中的卵磷脂和卵蛋白，它可形成一层完整的保护膜包住分散的
油粒，包膜的机械强度越大，酱的稳定性就越好。温度升高时，卵
磷脂和卵蛋白发生变性而变硬，引起包膜的弹性变差，机械强度减
小，导致产品的稳定性下降，所以，乳化温度为１５℃时，产品的稳
定性最好。

（２）乳化时间对可可鸡蛋调味酱的稳定性影响最大。可可鸡蛋调
味酱的形成过程实质上是一种乳化过程，卵磷脂和卵蛋白发生乳化作
用时，其分子中极性端在水中，非极性端在油中，使油和水界面的张
力减小，连成一体而形成乳浊液，其形成需要一段时间，时间过短，
形成不了乳化初期应有的足够量的乳浊液，会影响后阶段的乳化效
果，引起产品的稳定性降低，甚至乳化失败；若已形成了足够的乳浊
液，继续延长乳化时间对提高产品的稳定性已作用不大，而经济上却
不合算，因此，最佳乳化时间为２０ｍｉｎ左右。

（３）胶体磨乳化的转速不能太快也不能太慢，转速较小时，被粉
碎分散的乳状油粒就较大，当受外力作用或放置一段时间后，较大的
油粒会逐渐聚集变大，最终导致油液析出；胶体磨转速过大，粉碎分
散的油粒粒子过小，粒子数增多，表面积增大，作为乳化剂包住油粒
的卵磷脂和卵蛋白的量就会不足，造成乳化不完全，反而使产品稳定
性下降。

６２２



５成品质量指标
（１）感官指标　色泽与状态：鲜艳的浅咖啡色，半固体，均匀一

致，无杂质；风味与滋味：酸甜适中，有可可和鸡蛋的特有风味；组
织与口感：组织细腻，口感特别滑爽。

（２）理化指标　蛋白质１８６％，脂肪７１３８％，水分１４１９％，
总糖 （以蔗糖计）７９５％，总酸 （以醋酸计）０２３％，铅 （以Ｐｂ计）

０１６ｍｇ／ｋｇ，砷 （以Ａｓ计）０１０ｍｇ／ｋｇ，汞 （以Ｈｇ计）未检出。
（３）微生物指标　细菌总数＜５０个／ｇ，大肠菌群＜３０个／１００ｇ，

致病菌不得检出。
（４）保质期　常温下放置６个月。

六、高碘鸡蛋酱
该产品以含碘量高的鸡蛋为原料，辅以甜面酱和番茄酱，经熬制

而成。产品香而不辣，适合儿童、妇女食用。

１原料配方
植物油１５ｋｇ、甜面酱１０ｋｇ、番茄酱１５ｋｇ、糊精３０ｋｇ、食盐

１５ｋｇ、芝麻酱１０ｋｇ、芝麻１ｋｇ、高碘鸡蛋２０～２５ｋｇ、干香菇２ｋｇ、

Ｉ＋Ｇ１０ｇ、味精１５０ｇ、单甘酯５００ｇ、卵磷脂１ｋｇ、植物水解蛋白粉

５００ｇ、干辣椒５００ｇ、胡椒粉１００ｇ，葱、姜、蒜各１５ｋｇ。

２生产工艺流程

→ → → → → → → → →炒锅 入油 炒酱 配料 熬制 出锅 封口 杀菌 贴标 成品
↑


→ → 炒鸡蛋鸡蛋 去壳 搅拌

↓


→ → 切碎干香菇 洗净 浸泡

３操作要点
（１）煎蛋　将鸡蛋去壳后，用打蛋器或打蛋机将鸡蛋搅打均匀。

将总油量的２／３入锅，待油热后，倒入蛋液，煎好后出锅，将其
剁碎。

（２）切碎　将干香菇用温水将其泡发后，切成碎末备用，另将
蒜、葱、姜均剁碎备用。

（３）炒酱　将剩余的油入锅，待油热后放入葱，出香味后，将液
体原料分别加入，边搅拌边熬制。
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（４）配料　在熬制过程中，将其他原料分别加入，快出锅时加入
蒜泥、芝麻，待熬到一定浓稠度便可出锅。

（５）灌装　将酱灌入洗净的瓶子中，封口，利用９５℃以上的温
度杀菌４０ｍｉｎ即可。

４成品质量指标
成品为棕色，香甜浓厚，酱体均匀，无分层，水分≤２２％。

七、蛋黄酱

１原料配方
植物油７０％、蛋黄１２％、食醋１１％、食盐１６％、白砂糖２％、

味精０８％、八角油０８％、花椒油０８％、刺梨汁１％。

２生产工艺流程
→ →原料称量 消毒杀菌 加糖、 → → → →加食盐 搅拌 加调味料 搅拌 加醋

→ → →和植物油 搅拌 装罐封盖 消毒、 → →杀菌 检验 成品

３操作要点
（１）选蛋　选用新鲜鸡蛋，蛋黄指数应大于０４。其他禽蛋亦

可。清洗时用１％的高锰酸钾对鸡蛋消毒，打蛋后分离出蛋黄。
（２）消毒、杀菌　将蛋黄用容器装好，放在６０℃左右的热水中

水浴保温３～５ｍｉｎ进行巴氏杀菌，以清除鸡蛋内的沙门菌等。
（３）加料混合　将蛋黄放在组织捣碎机内加入食盐先搅拌１ｍｉｎ

左右，再加入白砂糖搅拌至食盐和白砂糖溶解。
将味精、花椒油、八角油等调味料１次加入其中，搅拌１ｍｉｎ

左右。
将植物油和醋按量分次交替加入，搅拌数分钟，直至产生均匀细

腻而稳定的蛋黄酱为止。
（４）装罐、封盖　将上述处理好的蛋黄酱倒出，分装于预先已清

洗过的玻璃瓶中，每瓶２５０ｇ，封盖。
（５）杀菌、冷却　将装瓶后的酱放入立式灭菌锅中进行杀菌，温

度为１２０℃，时间１５～３０ｍｉｎ，然后采用反压冷却，其压力为０１１８～
０１４７ＭＰａ。杀菌结束后经过冷却，在３６℃左右的条件下存放７ｄ，经
过检验合格者即为成品。
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４成品质量指标
（１）感官指标　稳定均匀，细嫩的乳黄色，无杂色，口感醇香，

无不良气味，无杂质。
（２）理化指标　净重：２００ｇ、２５０ｇ、３００ｇ等几种，每瓶允许公

差为±３％，每瓶平均不低于净重，ｐＨ值为４１３。
（３）微生物指标　无致病菌及微生物作用引起的腐败特征。
八、ＸＯ酱
ＸＯ酱是粤菜中制作复杂而且价值很高的调味品，它以其制作原
料的名贵、制作工艺的复杂和味道的鲜美而闻名。粤菜中所用的ＸＯ
酱，一般都由酒店的厨师自己配制，尽管配制出的口味大致相同，但
配制时的用料则各有差异。这里介绍的是港式粤菜的ＸＯ酱配方及制
作工艺。

１选料及初加工

ＸＯ酱的选料很考究，所用原料大多是比较名贵的海味干货，所
以其价值较高。所有的原料加起来共有２０多种，以制作成品１０００ｇ
（所含油除外）为例，所需原料如下。

（１）干贝２００ｇ，要求粒大、色黄、形整、颗粒圆。制作时放入
碗中加水蒸软后，滗去水用刀剁成蓉。

（２）淡菜１００ｇ，粒大、色正、干燥。放碗中加水蒸软后，滗去
水用刀剁成蓉。

（３）金钩１００ｇ，色黄、粒大、干燥，温水发开后剁成蓉。
（４）咸红鱼干１５０ｇ，肉色棕红、皮白、无腐烂、干燥。切厚片

去皮，上笼蒸透，去刺后油炸至酥，剁成蓉。
（５）银鱼干７５ｇ，色白，体大均匀，干燥。温水发透后剁成蓉。
（６）海螺干１００ｇ，色浅黄、片大、干燥、厚薄均匀。加水上笼

蒸透后，取出剁成蓉。
（７）广式香肠２００ｇ，色红，饱满，新鲜。用水洗净后上笼蒸透，

剁成蓉。
（８）广式腊肉１５０ｇ，色红、纯瘦、新鲜。用水洗净后上笼蒸透，

剁成蓉。
（９）牛里脊肉２５０ｇ，新鲜。洗净剁成蓉。
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（１０）野山椒２小瓶，广东产。去蒂剁成蓉。
（１１）豆瓣４０ｇ，色红、水分少。剁成蓉。
（１２）调料：沙井蚝油２００ｇ，草菇老抽２０ｇ，生抽王３０ｇ，美极鲜

１５ｇ，盐２ｇ，胡椒粉５ｇ，味精５ｇ，白糖粉３０ｇ，花雕酒５０ｇ。
（１３）骆驼唛７５０ｇ。
（１４）姜、葱、洋葱头各１００ｇ。

２制作方法
（１）炒锅置火上，倒入骆驼唛烧热，下入姜 （拍破）、葱 （切

节）、洋葱头 （切小块），炸出香味后，捞去姜、葱、洋葱头不用，将
油倒入容器中晾凉。

（２）炒锅置火上，倒入炼过的骆驼唛烧热，先下牛肉蓉炒干水
分，再下入香肠、腊肉蓉炒干水分，然后加入干贝、淡菜、金钩、咸
红鱼干、银鱼干、海螺干蓉，待炒至酥香后，加入野山椒、豆瓣蓉，
掺入清水约１５０ｇ，调入蚝油、老抽、生抽王、美极鲜、盐、胡椒粉、
味精、白糖粉、花雕酒等调料，改用小火将锅中水分收干，略凉后起
锅装入容器中即成。

３风味特点
色泽棕红，咸甜微辣，酥软化渣，具有浓郁的海鲜味。

４加工注意事项
（１）所有干货原料一定要按要求发开，不能有硬心。
（２）炒制时，所有原料一定要炒散，应避免结块现象。
（３）一定要将原料炒至酥香后，才能加清水和调料，最后收水分

时不能收得太干。

５成品适用范围
（１）用于刺身类菜品的调味碟。生吃的刺身类菜类，加配一碟

ＸＯ酱，更能增加其鲜香味。
（２）ＸＯ酱爆：海鲜类原料，如虾、贝、鱿鱼、墨鱼等，加入

ＸＯ酱爆炒成菜，能提高其鲜香味。
（３）拌食海鲜：凡裹上糊、粉后炸制而成的海鲜菜品，用ＸＯ酱

拌食，风味极佳。
（４）面食蘸料：面粉类的蒸点，用 ＸＯ酱做蘸料，口感异常
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鲜美。
九、咖喱酱
咖喱粉是一种颇具异国风味的调味品。而今用咖喱粉烹制的菜点

很多，但行业内不少厨师却缺乏正确使用咖喱粉的知识。他们常常是
将锅中原料制熟后，再直接撒入咖喱粉翻拌均匀，然后起锅装盘。殊
不知这样烹制出的咖喱菜肴，虽有咖喱粉的颜色，却没有咖喱粉的
香味。
要想咖喱菜肴烹制得好吃，最重要的还是原料下锅前应先将咖喱

粉炒香，或者直接使用熬制好了的咖喱酱。特别是用咖喱酱来烹制菜
肴，不仅味香色美，而且还可缩短成菜时间。下面就介绍咖喱酱的熬
制方法。

１原料配方
袋装咖喱粉５００ｇ、洋葱２００ｇ、蒜仁２００ｇ、生姜１００ｇ、番茄

３００ｇ、花生酱２５０ｇ、椰蓉１００ｇ、精盐８０ｇ、鸡精２０ｇ、味精２０ｇ、色
拉油２５０ｇ、香油１００ｇ、清水５ｋｇ。

２制作方法
先将洋葱、蒜仁、生姜洗净切成小粒，番茄切成块。锅置火上，

放入色拉油烧热，下入洋葱粒、蒜仁粒、生姜粒爆炒后，再下入咖喱
粉慢慢炒出香味，然后倒入番茄炒烂，掺入清水，下入椰蓉、花生
酱、精盐，烧沸后改用小火熬制约３ｈ，至洋葱、蒜仁、番茄软烂无
渣时，即成咖喱酱。起锅盛入容器内，淋入香油封面 （以防香气散
失），即可随时取用。

３注意事项
洋葱、蒜仁、生姜下锅应爆香，下入咖喱粉后应用小火慢炒，并

且要不停地翻动，以免粘锅炒煳。
十、墨西哥咖喱酱
墨西哥咖喱酱适用于烹制羊肉、鸡肉和杂烩米饭。

１原料配方 （约１１００ｋｇ产量）
水８００ｋｇ、番茄泥２００ｋｇ、蜂蜜６０ｋｇ、大豆油２５ｋｇ、碎洋葱

３０ｋｇ、碎大蒜１０ｋｇ、咖喱粉３ｋｇ、郁金根３ｋｇ、姜粉３ｋｇ、小茴香粉

３ｋｇ、胡荽粉３ｋｇ、黑胡椒粉３ｋｇ。
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２生产工艺流程
→ → → → → →大豆油 加热 加入香辛料煎炸 煮沸 保温 灌装 成品

３操作要点
大豆油称重后放入夹层锅内加热，加入全部香料煎炸１ｈ以上，

再加入咖喱粉、番茄泥、水、蜂蜜，烹煮至沸１０ｍｉｎ，然后在８５℃以
上的温度下保持２０～３０ｍｉｎ。趁热灌装并旋盖。装瓶前应将空瓶刷洗
干净，干燥灭菌。
十一、方便咖喱
方便咖喱是在纯咖喱粉的基础上，用起酥油或精制猪油、植物油

炒制而成，并加入一些小麦粉或淀粉。它是把咖喱菜中的肉、蔬菜等
生鲜原料以外的所有原料混合在一起制成的固体或糊状产品。它的质
量与纯咖喱粉的质量有关，而其他的原料如油脂、乳制品对提高制品
风味也有影响。

１原料配方
配方１：猪油１００ｇ、牛油３００ｇ、面粉４００ｇ、咖喱粉６０ｇ、食盐

４０ｇ、脱脂奶粉２０ｇ、白砂糖５０ｇ、洋葱２０ｇ、大蒜１０ｇ、琥珀酸钠

０１ｇ、味精１５ｇ、植物蛋白水解液１００ｇ、姜末１０ｇ。
配方２：牛油１００ｇ、猪油１００ｇ、起酥油１００ｇ、面粉４００ｇ、白砂

糖５０ｇ、食盐３５ｇ、味精１４ｇ、５′核苷酸钠１ｇ、脱脂奶粉２０ｇ、鸡汁粉

２０ｇ、辣酱油粉２０ｇ、咖喱粉１００ｇ、油煎洋葱味香料１５ｇ、油煎大蒜味
香料５ｇ、天然动物调味料１０ｇ。

２生产工艺流程

→ → → → → →油 加热 炒制 搅拌 压块 包装 成品

　
↓


多种辅料洋葱末等
↓


　

３操作要点
（１）加热煸炒　将花生油或猪油、芝麻、黄油放入锅内，待油热

时放入洋葱末、姜末煸炒成深黄色，再加入蒜泥和咖喱粉，继续煸
炒。当咖喱粉炒透后加入香料成分，即可离火。

（２）搅拌混合　煸炒的混合料加入熟面粉和其他辅料，搅拌混合
均匀。如制糊状咖喱，可先将其烘烤熟或炒熟，趁热加入到炒制的咖
喱粉中，趁热装袋、封口。
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（３）压块、包装　制块状咖喱时，要控制好混合料的含水量，然
后装模压块，出模后即可包装。

４成品质量指标
黄褐色。比咖喱纯粉具有一定香气，辛辣味柔和。

十二、素炸酱
素炸酱是人们日常饮食的调味品，它制作简单，方便实用，并采

用适当添加剂，解决了上浮油问题，酱体油润发亮，气味芳香，小袋
包装，经济实惠，是普通家庭的理想食品。

１原料配方
配方１：稀黄酱５ｋｇ、酱油０５ｋｇ、糖０３ｋｇ、食用油０５ｋｇ、味

精０１ｋｇ、葱０２ｋｇ、姜０１ｋｇ、大料２０ｇ、肉味香精７ｇ、乳化剂

３５ｇ、无菌水２ｋｇ。
配方２：稀黄酱２５ｋｇ、面酱２５ｋｇ、糖０３ｋｇ、食用油０５ｋｇ、

味精０１ｋｇ、食盐０１３ｋｇ、葱０２ｋｇ、姜０１ｋｇ、大料２０ｇ、肉味香精

７ｇ、乳化剂３５ｇ、无菌水２ｋｇ。

２工艺流程

→ → → → → → → →食用油 加热 油煸 捞出 炸酱 起锅 搅拌 灌装 成品

　　　　乳化剂、味精、
↓


香精等稀黄酱、酱油、 →水 混合搅拌
↓


　　　　　　　　

３操作要点
（１）混合　先将稀黄酱与水、酱油混合均匀待用。葱、姜切成细

丝状。
（２）炸酱　将食用油倒入夹层锅中，待烧热后加入葱丝、姜丝、

大料，煸炒出香味，捞出。把待用的黄酱倒入锅中煮沸，并不停地搅
拌，炸至九成熟，此时加入糖、盐。再炸２～３ｍｉｎ后起锅，稍稍冷却
后，加入溶解的乳化剂、肉味香精、味精，充分搅拌，直到乳化完
全，立即灌装，２００ｇ为１袋。

４成品质量指标
（１）感官指标　呈酱红色，油润发亮，气味芳香。
（２）理化指标　水分≤６０％，食盐１０％～１１％，总酸 （以乳酸

计）≤２％。
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５注意事项
（１）加入乳化剂后必须充分搅拌，以使乳化剂与酱体完全融合，

否则乳化效果不好，油与酱体分离。
（２）炸酱时切勿粘锅，当快粘锅时立即加水。
（３）为增加酱的香味，可添加肉味香精，如鸡味香精、牛肉味香

精、猪肉味香精等，以使炸酱味道更加鲜美。
十三、多味酱
多味酱主要以黄酱为主，再配各种调味料，使其各味俱全，风味

独特，属复合型调味酱，与怪味酱近似。食用方便，便于携带。

１原料配方
黄酱５０ｋｇ、花椒粉１ｋｇ、香油４０ｋｇ、芝麻２５ｋｇ、白糖２５ｋｇ、米

醋２０ｋｇ、味精２５ｋｇ、蒜泥１５ｋｇ、姜粉１５ｋｇ、葱末１５ｋｇ、辣椒５ｋｇ。

２生产工艺流程
黄酱、 → → → → → → →白糖 加热 加调味料 加香油 加食醋 磨浆 芝麻

→ →煮沸 灌装 成品

３操作要点
（１）备料　将花椒、芝麻分别炒熟，花椒研成细粉状备用。应注

意的是花椒和芝麻切勿炒煳。
（２）黄酱加热　将黄酱与白糖混合搅拌均匀，进行加热。加热时

要不断搅拌，切勿将酱粘在锅底。
（３）加调味料　将大蒜捣碎，葱切碎与姜粉、辣椒、炒熟的花椒

粉一同加入黄酱中，搅拌均匀，继续加热。再将香油缓慢加入酱中，
边加边搅拌，搅拌均匀后加入食醋。

（４）磨浆　将半成品多味酱送入胶体磨中进行处理，磨浆。
（５）煮沸　将酱继续加热并加入芝麻和味精，加热至沸腾即可，

然后经过灌装、冷却即为成品。

４成品质量指标
成品为酱红色，有酱香味，甜、酸、辣、麻、香各味俱全。
十四、美式烤肉酱
烤肉是美国人喜爱的美食，其原因是既简便又好吃。美式烤肉酱

则是其不可缺少的调味品，味道甜酸微辣。
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１原料配方
配方１ （约１０００ｋｇ产量）：水５５０ｋｇ、果糖３５０ｋｇ、洋葱粉

９５ｋｇ、大蒜粉６ｋｇ、盐２３５ｋｇ、水解植物蛋白９ｋｇ、芥子粉４ｋｇ、罗
勒粉１ｋｇ、丁香粉０５ｋｇ、柠檬酸１０ｋｇ、匈牙利椒１ｋｇ、烟熏香料

１５ｋｇ、淀粉４５ｋｇ、醋６４ｋｇ、胡椒０５ｋｇ、番茄酱香料３ｋｇ、洋葱
片４ｋｇ。
配方２（约１０００ｋｇ产量）：水５００ｋｇ、番茄糊１７５ｋｇ、果糖１５ｋｇ、

玉米糖浆３０ｋｇ、淀粉４５ｋｇ、醋１１５ｋｇ、洋葱粉３ｋｇ、大蒜粉１５ｋｇ、
盐２０ｋｇ、水解植物蛋白２５ｋｇ、皮萨草粉０２５ｋｇ、丁香粉０２５ｋｇ、
柠檬酸３５ｋｇ、匈牙利椒０２５ｋｇ、烟熏香料０５ｋｇ、番茄酱香料

０５ｋｇ、番茄树脂０１ｋｇ。
配方３ （约１０００ｋｇ产量）：水６００ｋｇ、番茄糊１２５ｋｇ、果糖

８０ｋｇ、玉米糖浆１６０ｋｇ、淀粉５０ｋｇ、醋７０ｋｇ、洋葱粉３５ｋｇ、大蒜粉

２ｋｇ、盐２５ｋｇ、水解植物蛋白３ｋｇ、芥子粉４ｋｇ、皮萨草粉０２５ｋｇ、
丁香粉０２５ｋｇ、烟熏香料０５ｋｇ、胡椒０２５ｋｇ、匈牙利椒０５ｋｇ、番
茄酱香料０５ｋｇ、洋葱片２ｋｇ、碎洋葱２５ｋｇ。

２生产工艺流程

水、果糖、盐、水解植物蛋白、 → → 
香辛料 配料混合 煮沸

加入烟熏香料、番茄酱香料、 ←←←← 醋搅拌均匀灌装成品

↓


→ 加水溶化淀粉

３操作要点
（１）配料混合　将水、果糖、盐、水解植物蛋白、香辛料、柠檬

酸分别称重后放于蒸汽夹层锅内，搅拌均匀。
（２）加热糊化　混合料加热至沸，徐徐加入水淀粉，使其糊化

１０ｍｉｎ左右。
（３）降温加料　待糊化液温度冷却到８５℃时，再加入烟熏香料、

番茄酱香料和醋，搅拌均匀，保持２０～３０ｍｉｎ。
（４）趁热灌装　将保温的烤肉酱趁热进行装瓶、封口。装前要将

空瓶清洗干净、干燥灭菌。

４注意事项
（１）水和淀粉用量多少，决定其黏稠度的大小，一般用黏度计来
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测量。烤肉酱黏度大，较易附着在肉类表面，但又不能光顾及黏稠度
而用大量淀粉，否则烤肉酱呈浆状，影响产品质量。如果提高番茄糊
用量，比采用大量淀粉较合适，番茄糊的糖度在３１％最为合适。本
配方采用番茄酱香料代替番茄糊。

（２）白醋可提高烤肉酱的酸度，具有防腐作用，如用量超过

２０％会破坏其风味。若能采用苹果酸，其烤肉风味更佳。
（３）香料的使用非常重要，粉状或筛选过的香料，可配出不含任

何颗粒的烤肉酱。碎黑胡椒或洋葱片，可配出带有一些颗粒的烤肉
酱。辣椒粉的用量，可根据当地消费者对辣的偏爱程度作适当调整。

（４）烤肉酱于烹调后，均添加适量的烟熏料，用量在０１％左
右。添加过多，会出现苦涩。烤肉酱的颜色可用４０号红色素调至鲜
红或暗红，若生产烟熏香味烤肉酱，最好用黑色素调至暗棕色，以提
高消费者的购买欲。
十五、墨西哥塔可酱
墨西哥塔可酱深受美国人的喜爱。这种酱常与熟肉、家禽、鱼、

玉米粉煎饼等一起食用。

１原料配方
配方１ （约２３００ｋｇ产量）：水１６００ｋｇ、番茄泥６００ｋｇ、碎大蒜

１８ｋｇ、碎洋葱２８ｋｇ、盐１８ｋｇ、辣椒粉２２ｋｇ、碎鲜红辣椒８ｋｇ、小茴
香粉７ｋｇ。
配方２（约２６００ｋｇ产量）：碎鲜番茄１７２０ｋｇ、番茄泥６００ｋｇ、碎

鲜红辣椒２００ｋｇ、蜂蜜５０ｋｇ、碎洋葱５０ｋｇ、辣椒粉１５ｋｇ、碎大蒜

１０ｋｇ、小茴香粉８ｋｇ、盐１５ｋｇ。

２生产工艺流程
水、番茄泥、碎洋葱、盐、碎大蒜、辣椒粉、碎鲜红辣椒、小茴香粉、

→ → → → →蜂蜜 配料混合 煮沸 保温 灌装 成品

３操作要点
（１）混合加热　配方１是将所有原料分别称重后放于蒸汽夹层锅

内，不断搅拌均匀，加热至沸，１０ｍｉｎ后即可停止加热。
（２）高压蒸汽加热　配方２是采用番茄鲜果通过高压蒸汽加热、

软化后将果实破碎打成泥浆状，再进行过滤，除去籽、皮、果肉粗纤
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维等。所得番茄泥再与其他原料共同配制。
（３）保温装瓶　加热的酱液必须在８５℃以上的温度下保持２０～

３０ｍｉｎ，然后在８５℃以上趁热进行灌装。装瓶前应将空瓶刷洗干净，
干燥灭菌。

４注意事项
（１）水分的添加量，视番茄泥的水分、糖分和酸度适当进行

调整。
（２）由于番茄的品种繁多，果胶质含量各异。如番茄泥本身已含

有大量的果胶质，则不需要使用其他树胶即可达到理想的黏度。若黏
度不够，可适当添加树胶。

十六、墨西哥烧烤酱
墨西哥烧烤酱适合于烧烤各类肉食品。

１原料配方 （约２０００ｋｇ产量）
水４００ｋｇ、番茄泥８００ｋｇ、葡萄浓缩糖浆３７０ｋｇ、白醋２００ｋｇ、淀

粉２３ｋｇ、柠檬酸４ｋｇ、碎胡萝卜２０ｋｇ、碎洋葱１５ｋｇ、大蒜粉１ｋｇ、洋
葱粉１ｋｇ、芥末粉１ｋｇ、碎芹菜１５ｋｇ、碎辣椒１００ｋｇ、西班牙红椒

１ｋｇ、辣椒粉０５ｋｇ、黑胡椒粉０５ｋｇ、姜粉０５ｋｇ、小茴香粉０５ｋｇ、
胡荽籽粉０５ｋｇ。

２生产工艺流程

水、葡萄糖浆、柠檬酸、碎蔬菜、 → → → 
香辛料 混合配料 煮沸 加白醋

←←← 搅拌均匀灌装成品

↓


→ 加水溶化淀粉

３操作要点
（１）混合配料　将水、葡萄浓缩糖浆、柠檬酸、碎蔬菜、香辛料

等分别称重后放入蒸汽夹层锅内，搅拌均匀。
（２）加热糊化　将混合料加热至沸，徐徐加入水淀粉糊化１０ｍｉｎ

后停止加热。
（３）保温装瓶　加热糊化的烧烤酱保温２０～３０ｍｉｎ后加入白醋，

在８５℃以上趁热进行灌装、旋盖。装瓶前应将空瓶刷洗干净、干燥
灭菌。
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４注意事项
（１）配方中加入新鲜蔬菜是决定品质的关键。顾客一般都希望调

味品中蔬菜的碎片尽量保持完整，所以，工厂的加工技术非常重要。
例如番茄，在烹煮完成前适时加入煮锅中，烹煮时间也不宜过久，以
免失去风味。

（２）配方中可加入少量苹果醋，这样可使烧烤酱更鲜美。
十七、北京烤鸭面酱
烤鸭面酱是在甜面酱的基础上调配而成的，其味道鲜美，加工考

究，是北京烤鸭必不可少的调料，它使烤鸭美味可口。

１原料配方
甜面酱６０ｋｇ、白砂糖３ｋｇ、食用油２ｋｇ、酱油５ｋｇ、味精０５ｋｇ、

香油２ｋｇ、保鲜剂５０ｇ、水适量。

２生产工艺流程
→ → → →原料 入锅 加热 调配 成品

３操作要点
先将食用油入锅加热，油热后加入甜面酱、酱油、白砂糖，边搅

拌边加热至沸。将保鲜剂用少量水化开，加入酱中搅拌均匀，根据酱
的稀稠度可适量加水，持续加热１０ｍｉｎ后停止加热。待温度降至

８５℃以下时，加入味精和香油，搅拌均匀即可。

４成品质量指标
红褐色，有光泽，有酱香和酯香气，口味醇香，鲜甜适口，黏稠

适度，无杂质。

５注意事项
（１）烤鸭面酱的质量直接与甜面酱的好坏有关系，甜面酱的制作

工作最好采用天然发酵为好。
（２）为了使产品均匀细腻，可先将酱油、甜面酱、白砂糖混合

后，经过胶体磨处理一次后再入锅更好。
十八、桂林酱
桂林酱，俗称蒜头豆豉辣椒酱，因广西桂林特产而取名。该产品

以其酱稠、辣味浓烈而闻名，既可用来拌食米粉、面及饭菜等，又可
用来调制各种食品，更是粤桂二省群众常用来炒田螺、煮官达菜等烹
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制各种食品的良好原料。

１原料配方
豆酱５０ｋｇ、野山椒坯 （或红辣椒坯）１０ｋｇ、生抽酱油３０ｋｇ、豆

豉１２ｋｇ、蒜泥１０ｋｇ、白砂糖２ｋｇ、食用油１ｋｇ、保鲜剂５０ｇ。

２生产工艺流程
→ → → →原料 入锅 调配 加热 成品

３操作要点
先将野山椒坯破碎后入锅，与生抽酱油、蒜泥、白砂糖一同熬

煮，待快煮沸时，加入豆酱，煮沸后再炒制２０ｍｉｎ停火。
继续搅拌，用少量水将保鲜剂化开加入锅内，另加入食用油和豆

豉，搅拌均匀即可。豆豉加入前需破碎成泥。

４成品质量指标
色泽深褐，有浓郁的豆豉香味，酱体浓稠，均匀一致，无杂质。
十九、北京王致和腐乳酱
我国的腐乳制作始于明代，相传至今已有一千多年了。腐乳生产

也是我国的独创，腐乳是一种味道鲜美、风味独特、营养丰富、深受
广大人民所喜爱的一种调味品。虽然腐乳品种较多，规格各异，但都
是以块的形式来销售。有关科研人员在北京王致和腐乳厂进行了腐乳
酱的研制，其目的有两点：一是在腐乳的基础上再配以其他辅料经新
的加工方法，可以使腐乳的味道更富有特色，更加鲜美、独特，人们
食用后更有食欲感；二是可以将在装坛及装瓶过程中及其他环节中出
现的碎腐乳加工成风味独特的腐乳酱，不仅可以充分利用边脚料，而
且还提高了经济效益。
王致和系列腐乳酱有桂花风味、玫瑰风味、海鲜风味、麻辣风

味、怪味等产品。该产品采用先进的生产工艺经科学配比，研制而
成。该产品的特点是工艺考究，口感细腻，风味独特，食用方便，老
幼皆宜。现将生产工艺介绍如下。
以桂花腐乳酱为例。

１原料配方
腐乳 （最好用桂花腐乳）５０ｋｇ、糖桂花２５ｋｇ、白糖２５ｋｇ、芝麻

酱４ｋｇ、味精１５０ｇ、桂花香精少许，山梨酸钾为原料总量的００３％。
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２制作方法
首先将腐乳加上一定量的原汤经胶体磨入夹层锅，而后用水调芝

麻酱过胶体磨入夹层锅，加糖、搅拌均匀后加热至沸腾，持续

２０ｍｉｎ，停止加热，将味精、桂花、００３％的山梨酸钾充分搅拌均匀
后加入即为成品。可装瓶或塑料袋均可。
其他系列风味酱加工方法基本相同，在风味上可根据当地口味自

行调制。
二十、南宁海鲜酱
海鲜酱是广西南宁酱料厂的传统产品，它选用鲜辣椒、蒜米、黄

糖、花生油和生晒豉渣、糯米醋渣等配制而成，酱面淡黄，鲜艳，光
滑如饼，酱质幼嫩，酱味鲜美，酸甜可口，是蘸食粉面、卷筒粉、九
层糕的佳品。

１原料配方
蒜米坯５０ｋｇ、鲜辣椒坯２５ｋｇ、黄糖粉３５０ｋｇ、二级生晒豉渣

２５０ｋｇ、糯米醋渣３００ｋｇ、食用花生油１ｋｇ、清水１９０ｋｇ，防腐剂 （山
梨酸钾）为原料总量的００３％。

２生产工艺流程
→ → →煮糖 煮酱 磨酱 成品

３操作要点
（１）煮糖　将黄糖和水４０ｋｇ倒入浓缩锅内，利用旺火煎熬至水

沸糖溶后，把生油倒入锅内，糖浆熬至桂圆肉色的清浆糊状即可。
（２）煮酱　煮成糖酱后即把清水１５０ｋｇ、豉渣、辣椒和防腐剂一

起倒入锅内搅拌均匀，待煮沸后再加进醋渣熬煮，煮至再度沸腾后退
火，然后将酱盛入酱池内。

（３）磨酱　将酱液经侧磨平磨二道，磨至粗细均匀后倒入酱缸，
再和蒜米坯搅拌均匀，经过充分日晒后，即为成品。
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内　容　提　要

酱类在人民饮食生活中占有重要地位，是人们生活的
必需品。本书主要介绍了以大豆、面粉、大米、蚕豆、果
蔬等为原料的酱类，及以这些酱类为基料辅以各种其他辅
料经过再加工的系列酱类制品 （约１５０种）的生产技术，
包括原料配方、生产工艺流程、操作要点、成品质量指
标等。
本书适用于从事酱类生产的食品企业技术人员、有关

科研单位的科研人员、有关院校食品专业的师生参考使
用，同样也适用于宾馆饭店和居家饮食生活。
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