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[bookmark: BookMark2][bookmark: _Toc237013476]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
[bookmark: _Hlk203136039]请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由湖南省市场监督管理局提出。
本文件由湖南省食品标准化技术委员会归口。
[bookmark: _Hlk203136103]本文件起草单位：湖南省产商品质量检验研究院、湘西土家族苗族自治州食品药品检验所、龙山县非物质文化遗产中心、湖南人文科技学院、龙山县刘大姐土家特色食品有限公司、龙山县湘盛食品科技有限公司、龙山县武哥食品有限公司、龙山县质量检验和计量检定所、龙山县市场监督管理局。
本文件主要起草人：向俊、章发盛、刘金霞、苏家佑、冯燕英、王云昊、彭冰岚、刘春红、章叶、颜碧君、姚勇、彭承跃、汪洋、荆辉华、李瑜超


[bookmark: BookMark4]

霉豆腐加工技术规程
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc237011574][bookmark: _Toc237011670][bookmark: _Toc237011927][bookmark: _Toc237013477]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了原辅料要求、生产过程卫生要求、加工技术要求、检验规则、标签标识、包装、储存和运输的要求。
本文件适用于霉豆腐的制作加工。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc237011575][bookmark: _Toc237011671][bookmark: _Toc237011928][bookmark: _Toc237013478]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
[bookmark: _Hlk203136190]GB 1352        大豆
GB 2712        食品安全国家标准 豆制品
GB 2716        食品安全国家标准 植物油
GB 2721        食品安全国家标准 食用盐
GB 2757        蒸馏酒及配制酒卫生标准
GB 5749        生活饮用水卫生标准
GB 7718        食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 14881       食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 15691     香辛料调味品通用技术条件
GB 29921       食品安全国家标准 食品中致病菌限量
国家市场监督管理总局令（2023）第70号公布 《定量包装商品计量监督管理办法》

[bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc237011576][bookmark: _Toc237011672][bookmark: _Toc237011929][bookmark: _Toc237013479]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Hlk203136231]3.1 
霉豆腐 Fermented bean curd
[bookmark: _Toc237011577][bookmark: _Toc237011673][bookmark: _Toc237011930][bookmark: _Toc203140250]以大豆为主要原料，经浸泡、磨浆、煮浆、点浆、制坯、一次发酵、加入辅料腌制、二次发酵发酵等工艺生产而成的调味、佐餐制品。
[bookmark: _Toc203140255][bookmark: _Toc203140286][bookmark: _Toc203467623][bookmark: _Toc237011578][bookmark: _Toc237011674][bookmark: _Toc237011931][bookmark: _Toc237013480]原辅料要求
[bookmark: _Toc237011579][bookmark: _Toc237011675][bookmark: _Toc237011932]大豆
[bookmark: _Hlk203136408]应符合 GB 1352 的规定。
[bookmark: _Toc203140257][bookmark: _Toc237011580][bookmark: _Toc237011676][bookmark: _Toc237011933]食用盐
[bookmark: _Hlk203136449]应符合 GB 2721 的规定。
[bookmark: _Toc237011581][bookmark: _Toc237011677][bookmark: _Toc237011934][bookmark: _Hlk203136434]白酒
应符合 GB 2757 的规定。
[bookmark: _Toc237011582][bookmark: _Toc237011678][bookmark: _Toc237011935]植物油
应符合 GB 2716 的规定。
[bookmark: _Toc237011583][bookmark: _Toc237011679][bookmark: _Toc237011936]4.5 胡椒、花椒、八角、茴香、桂皮、姜、辣椒等辅料
应符合GB/T 15691的规定。
[bookmark: _Toc237011584][bookmark: _Toc237011680][bookmark: _Toc237011937]4.6 生产用水
应符合 GB 5749 的规定。
[bookmark: _Toc203467624][bookmark: _Toc203140287][bookmark: _Toc203140259][bookmark: _Toc237011585][bookmark: _Toc237011681][bookmark: _Toc237011938][bookmark: _Toc237013481]生产过程卫生要求
应符合 GB 14881 的规定。
[bookmark: _Toc237011586][bookmark: _Toc237011682][bookmark: _Toc237011939][bookmark: _Toc237013482]加工工艺流程
[bookmark: _GoBack]霉豆加工工艺流程见图1。



大豆精选→清洗→浸泡→磨浆→滤浆→煮浆→点浆→养脑→加压成型→



切坯→接种→第一次发酵→搓毛→腌制→第二次发酵→熬制卤汤→灌装
图1 霉豆腐加工工艺流程图
[bookmark: _Toc237011587][bookmark: _Toc237011683][bookmark: _Toc237011940][bookmark: _Toc237013483]加工工艺要求
[bookmark: _Toc374106579][bookmark: _Toc353976326][bookmark: _Toc364859141][bookmark: _Toc352148340][bookmark: _Toc364859186][bookmark: _Toc353977941]7.1 精选
选用无杂质、无霉变的大豆。
[bookmark: _Toc357537506][bookmark: _Toc364859187][bookmark: _Toc364859142][bookmark: _Toc357537524][bookmark: _Toc352148342][bookmark: _Toc374106580][bookmark: _Toc352148341][bookmark: _Toc353976328][bookmark: _Toc353977943]7.2 清洗
将精选后的大豆，放入原料清洗池进行清洗，去除杂质、泥沙及悬浮物等，重复 2～3 次，直至清洗水清澈透明。
[bookmark: _Toc374106581][bookmark: _Toc364859188][bookmark: _Toc364859143]7.3 浸泡
[bookmark: _Toc364859144]将清洗好的大豆放入浸泡池中，以料水比为1:4的比例进行浸泡。冬季浸泡8小时～8小时，春秋季节浸泡6小时～8小时，夏季浸泡时间4小时～8小时 ，一般间隔2小时～3小时翻动1次，浸泡至大豆瓣劈开后成平面，掐之易断，断面已浸透无硬心，并清洗1次～2次，过滤待用。
[bookmark: _Toc364859189][bookmark: _Toc364859145][bookmark: _Toc374106582]7.4 磨浆
将浸泡好的大豆沥干，用石磨或磨浆机按料水比为1:8的比例，磨成乳白色连渣豆浆。再将连渣豆浆再次用石磨或磨浆机进行精磨，使大豆蛋白质得以充分溶出。
[bookmark: _Toc374106583]7.5 滤浆
将磨出的连渣豆浆及时送入滤浆机（或离心机）中，分离，使豆浆充分滤出。一般采用三次分离的工艺，即分离后的豆渣加水稀释进行第二次分离，分离的豆渣再加水稀释进行第三次分离。加水总量参考：100公斤大豆产出浆1000公斤的比例。
[bookmark: _Toc352148344][bookmark: _Toc374106584][bookmark: _Toc353977945][bookmark: _Toc364859147][bookmark: _Toc353976330][bookmark: _Toc364859191]7.6 煮浆
将生豆浆放入煮浆锅中蒸煮，豆浆量不超过煮浆锅的3/5，当豆浆温度达到65℃左右时添加适量消泡剂进行消泡，同时调小蒸汽蒸煮，当豆浆温度达到75℃左右时，再添加适量的消泡剂，等泡沫消除、浆液面下降时，继续缓慢通蒸汽，当豆浆温度在96℃～98℃维持2分钟～3分钟，关闭蒸汽。
7.7 点浆
点浆温度控制在80℃~85℃，点浆操作时搅拌动作要先快后慢，以黄浆水析出为点浆终点为好。
点浆卤水配制：每100公斤大豆配制熟石膏量为2.2公斤～2.8公斤，以1:1.5的比例加入清水，再加入40℃温水搅拌，沉淀去渣后待用。
7.8 养脑
点浆后加盖保温静置10分钟～15分钟，使豆浆中蛋白质充分凝固，直到白色凝聚状豆花块与水明显分离为宜，再翻动破碎至半个鸡蛋大小的豆腐脑为止，沉淀，最后排去60%左右的黄浆水。
7.9 加压成型
将豆腐脑用布包裹放入型箱内，在一定温度下，经过压制机加压成型，压成的豆腐坯厚薄均匀、无水泡，水分控制在60%-70%。
7.10 切坯
按照生产需求将豆腐坯切成不同规格的豆腐块，可热切或冷切。
7.11 接种
将切好的豆腐坯均匀摆放培菌室，温度控制在8℃～15℃。通过自然接种毛霉菌，使豆腐生长出菌丝。
7.12 第一次发酵
将接种后的豆腐坯送入发酵房，房内温度应控制在15℃～20℃，一般约48小时后，毛霉开始生长，此时应进行第一次调温，待菌丝生长旺盛后再进行第二次调温，当豆腐坯全面布满菌丝，毛霉顶端有淡黄色孢子、发酵成熟后，开窗通风约7天即可搓毛腌制。
7.13 搓毛
用人工的方法将发酵后豆腐坯间的菌丝连接部分分开，并将菌丝搓倒，使其附在豆腐坯表面，形成一层较韧的薄膜能将豆腐坯包裹起来为宜。
7.14 腌制
将搓毛后的豆腐坯用约60°白酒浸泡约5分钟，沥干，均匀地裹上一层由食盐及花椒、辣椒、八角等香辛料粉制成的调味料。
7.15 第二次发酵
将腌制后的豆腐坯放置腌制桶，发酵室的温度控制在25～30℃，发酵需3-6个月。
7.16 熬制卤汤
将胡椒、花椒、八角、茴香、桂皮、姜等辅料按一定配比煮沸 0.5小时，或根据所需感熬制，过滤冷却。
7.17 灌装
将第二次发酵后的腐乳坯放入瓶中至离瓶口3厘米～4厘米时即可，依次加入卤汤、熟制植物油和白酒，液面高于腐乳坯3厘米，白酒用量为总容量的1%，密封瓶口。
[bookmark: _Toc237011588][bookmark: _Toc237011684][bookmark: _Toc237011941][bookmark: _Toc237013484]安全要求
产品质量应符合GB 2712的规定。
[bookmark: _Toc203467627][bookmark: _Toc203140273][bookmark: _Toc237011589][bookmark: _Toc237011685][bookmark: _Toc237011942][bookmark: _Toc237013485]9 包装
9.1 包装材料
应符合国家相关标准，材料特性应满足产品要求。
9.2 包装识
应符合GB 7718要求。
[bookmark: _Toc237011590][bookmark: _Toc237011686][bookmark: _Toc237011943][bookmark: _Toc237013486]10 检验入库
产品经检验合格后，方可入库。
[bookmark: _Toc237011591][bookmark: _Toc237011687][bookmark: _Toc237011944][bookmark: _Toc237013487]11 贮运
产品在运输过程中应轻拿轻放，避免日晒、雨淋。产品应贮存于干燥、通风良好的场所。不得与有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀的物品同处贮存。
[bookmark: _Toc203140277][bookmark: _Toc203467631][bookmark: _Toc203140293][bookmark: _Toc237011592][bookmark: _Toc237011688][bookmark: _Toc237011945][bookmark: _Toc237013488]12 生产记录管理
[bookmark: _Toc203140278][bookmark: _Toc237011593][bookmark: _Toc237011689][bookmark: _Toc237011946]12.1 原辅料验收记录
应记录每一批次原辅料的验收信息，至少应包括：
原辅料名称、数量、规格、生产日期；
供应商名称、相关资质证明、联系方式；
合格的检验报告；
其他应该记录的内容
[bookmark: _Toc203140279][bookmark: _Toc237011594][bookmark: _Toc237011690][bookmark: _Toc237011947]12.2 关键工艺过程记录
应对加工技术要求中的关键控制点进行记录，记录内容至少包含以下方面：
1. 产品名称、规格、生产日期；
1. 环境检测数据（如温度、湿度）；
1. 关键工艺参数（如时间、温度）；
1. 操作的结果或观察到的现象；
1. 其他应该记录的内容。
[bookmark: _Toc203140280][bookmark: _Toc237011595][bookmark: _Toc237011691][bookmark: _Toc237011948]12.3 其他记录
其他记录应符合GB 14881中第14章的相关规定。
[bookmark: _Toc203140281][bookmark: _Toc237011596][bookmark: _Toc237011692][bookmark: _Toc237011949]12.4 记录档案管理
建立清楚、完整的记录档案，记录和凭证保存期限不得少于产品保质期满后6个月；没有明确保质期的，保存期限不得少于2年。
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