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内事撞·

本书共分为二十章，主要介绍国内外最新食品生产工艺及配方，内容包括g粮食制品、婚炜食品、豆

类食品、汹脂、乳胶、糖果、肉制品、乳制品、蛋制品、水产制品、水果制品、蔬菜、酒类、饮料、冷饮、罐头食

品、调味品、食品添加剂、食品保鲜包装、高新技术在食品工业中的应用和食品工业的综合利用等，其中

食品配方在 2800 种以上。

本书可供从事食品专业的工程技术人员、科研人员、管理人员和有关大专院校师生参阅.



前言

本书以先进、实用、可靠和安全作为编写原则，内容主要选自以下 4个方面 z

(1)美国化学出版社出版的 1 977- 1 989年《化学配方» (共 10 卷) 中食品与饮料一

章。

(2) 美国(4 册) 和英国 (1 册) 有关甜食、 食用香料、 烘烤食品的专著 ， 以及 日本

《食品添加物便览》和《香料内事典》等。

(3)近年来，西文、日文和中文的期刊和图书。

(4) 日 本特许公报、 日 本公开特许及其它国家的专利 。

本书以配方为主，操作工艺为辅。凡是一般有关食品类的中文工具书(例如: «食品

工艺和配方大全»，科技文献出版社， 1990 年) 有详细介绍的 ， 本书只列配方 ， 省略操作

工艺，建议对这些配方有兴趣的读者参阅这些工具书。另一些令人感兴趣的配方不够详

细，本书列出参考文献来惊，读者只要找到原始文献，即可知道详细的配方和工艺。

有关食品添加剂内容，大都引自日本文献、资料，仅供参考。

本书的单位基本上都采用国际单位制 (SI) ，如果是质量比，则省略注明质量二字，有

时单位也按原文省略。

本书配方在 2800种以上，分类基本参照《中国图书分类法 TS2 (食品部分»)。目次

部分较为详细，便于读者查找特定的食品配方。

本书由邓舜扬主编，参编人员有杨卫华、陈娇和何丽梅。本书由陈效贵审阅。

编者
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第一章

粮食制品和蜡烤食品

粮食制品和熔烤食品

第一章

口
口口错。米第一节

类一、粥

1. 软包装八宝粥

C«食品科技 » 1995 , 3)

1%
1%
1%

0.5%

3%
80%

红豆

花生米

绿豆

银耳

砂糖

水

GHIJKL%%%%%%
n
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1
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1
A
1
A

唱
i

配方 z

糯米

莲籽

黑米

大枣

香米

慧仁

工艺流程:

ABCDEF

「各固体料按比例混合

选料→配料→装袋→加糖水→挤压排气→热封口→杀菌→冷却→干燥→成品

」检验

制法: (l)装袋:包装袋选用耐高温 121 ec 的普通蒸煮袋 。 先装米 、 豆等固体物 ， 再

装 60 C热糖水。

(2) 热封口 : 采用立式链式封口机 ， 封口温度220
eC

， 压力O.29MPa ， 时间>18 ， 宽

度>1 0mm。

(3) 杀菌 2 杀菌公式15-25 (min) IU8 eC X O. 155MPa ， 杀菌锅内压力始终大于袋

内的压力，直到冷却结束。

装粥

(日本特许公报 5-85 1 44 )

2. 罐

配方 1 : 沙丁鱼粥罐头

将清除胚芽的精米用碎米机破碎成约半粒米左右的碎米，把碎米淘洗后在水中浸横
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Ig

O. 5g

0.4%

0.5%

适量

0.3%

0.2%

0.05%

适量

B 干燥咸踞鱼子

D 胡椒液

E 鸡蛋和水

C 干燥醋鱼片

4g

2g

O. 5g

30min ， 然后滴水约20min ， 得处理过的碎米 (前处理碎米) 。

A 前处理的碎米15g E 食盐

B 沙丁鱼 5g F 姜汁

C 鸭儿芹 19 G 水

D 海带木鱼汁 0. 3%

制法z将 A-C装入 200g空罐中，再加 D、 E 、 F 、 G。

将罐头密封，在 1-3r/min转速下，于 1 2 1 cC 加热杀菌30min ， 冷却 。

配方 2:梅干粥罐头

A 前处理的碎米15g C 马尾藻汁

B 梅干 2g D 食盐

制法z与配方 1类似，罐头密封后，于 1 21 C加热杀菌 30min，冷却。

配方 3:玉米粥罐头

A 前处理的碎米15g C 味精1%

B 玉米 109 D 胡椒液 0. 0 5 %

制法z将罐头密封后，在 I 5- I 8r/min转速下，于 I 2 I C加热杀菌 30min，冷却。

配方 4:鸡蛋粥罐头

A 前处理的碎米I5g

B 葱、 Ig

C 味精1%

制法:罐头密封后，于 I 2 I C加热杀菌 30min，冷却。

配方 5:蛙鱼粥罐头

A 前处理的碎米6g C 浓缩海带木鱼汁0.9%

B 干燥蛙鱼片 Ig D 食盐 0. 4 %

制法:在热的条件下充填，密封后，在 I- 5r /min转速下，于 I 2 I C加热杀菌 30min，

冷却。

配方 6:咸醋鱼子粥罐头

A 前处理的碎米

制法:与配方 5相同。

配方 7:海带和自雪鱼的粥罐头

A 前处理的碎米

B 干燥海带

制法:与配方 5相同。
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3. 快 餐 粥

(日本特许公报 5-7 5 3 70 )

配方 z

A 精白米30g C 食盐19

B 明胶 3g D 水 适量

制法:将精白米淘洗后，在水中浸愤 1h，得水浸米 39g。

另将明胶加适量水，放置 10min，加热使明胶榕解，得明胶水溶液 185g。

将水清米、明胶水溶液和食盐放入 150mm X 170mm 的容器中 ， 于120'C ， o. 147MPa

压力下，加热杀菌 30min，冷却。可得容器包装的快餐粥 225g。

产品风昧良好，无米粒相互附着结块或米粒崩解现象，且可以长期保存。

4. 魔芋方便粥

( «食品工业» 1993 , 5)

10份

8 份

0.1 份

E 花生块粒

F 芝麻

G 味精

配方 z

A 膨化玉米 70 份

B 食盐2份琦i

C 精细魔芋粉1份

D 精砂糖8份

制法: (1)玉米脱皮:用脱皮机除去坚硬的外皮〈外皮经回收，可作酿造原料或饲

料)。

(2) 挤压膨化 z 去皮玉米均匀地加入螺旋挤压膨化机内膨化 ， 防止焦化变质。

(3)磨粉过筛:玉米磨粉过 80 ....... 1 00日筛，魔芋磨粉过 60....... 80目筛，两种精粉分别

装袋。

(4) 砂糖粉碎过筛 : 采用同精细魔芋粉相同的设备及操作制取精细糖粉 ， 筛网更换

为 80 ....... 1 00 目 。

(5) 花生蜡烤 z 炉温130.......150'C ， 时间30.......50min ， 以花生米烤熟为止 。

(6) 花生脱皮 : 出炉花生冷却5min 后 ， 用手工或机械揉搓 ， 脱去花生米红衣。

(7)花生破碎过筛:每瓣破碎 6 ....... 7块，碎屑小于 5%，分级筛网孔直径~l. 5.......2.5mm ,

碎屑经回收作糕点，糖果等食品辅料。

(8) 芝麻蜡烤 : 芝麻厚6.......7mm ， 均匀摊布婚盘 ， 以烤熟为度 ， 熟后立刻出炉冷却 。

(9) 成品调制 : 根据口感取半成品调配 。

(1 0 ) 灭菌 z 搅拌过程中 ， 用紫外线杀菌 。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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S. 黑米红亘粥

( «山西食品工业» 1995 , 2)

黑米是名贵的水稻品种。它比一般白米蛋白质高 6. 8 % .脂肪高 20% .赖氨酸、苏

氨酸等 8种人体必需氨基酸含量平均高 1 5 . 86%，精氨酸高达1. 15%. 并富含维生素E、

维生素 Bj 、 维生素 B2 和挥 、 镜等微量元素 。 黑米具有滋阴补肾 、 健身暖胃 、 明 目 活血i

清肝滑肠、滑理益精、补肺暖筋等功效。对头昏目眩、贫血白发、腰膝酸软、夜盲耳鸣

等症疗效尤佳，红小豆性味甘、酸、平，具有健脾燥潭、解毒排版之功效F红枣性味甘

平，补脾益胃，养血安神，生津攘，悦颜色，通九窍，和百药F拘祀滋肝补肾、养阴明

目。因此，黑米红豆粥集营养、保健于一体，是风靡世界的黑色食品。

配方:

黑米

红枣

糯米

莲籽

麦仁

工艺流程:

0.5kg

2kg

6kg

100kg

拘祀

红小豆

红糖

水

FGHI
4kg

1kg

4kg

1kg

2kg

ABCDE

水 g米 = 2 I 1
红小豆、黑米、糯米淘洗漫也→配料→煮制→装罐→密封→杀菌→冷却

50 C , 2h

→成品

制法:配料煮制。先将水烧开，加红小豆，煮 20~ 30min .豆子开花，再加入漫炮好

的黑米、糯米、麦仁、莲籽，速加热烧开。加入米约 1 5min后，加入红糖、红枣，用小

火慢慢煮制，出锅前 1 0min加柑祀，全部煮制时间约 50~ 70min。

类饭二、米

1. 包 装 米 饭

(日本特许公报 5-773 7 4 )

日本开发的一种方便米饭，将原料米水浸后，油炒形成薄而透明的硬化膜，再在热

水中短时间漫愤，冷水中短时间漫清，在耐热性容器中，封入惰性气体，在定压差下，加

热杀菌，可得贮存期长，风昧良好的包装米饭。

将梗米向洗后，在常温下约漫清 2h.吸水后，取出放置，淋去水分，此时梗米吸水

增加质量达 1 2 6 % .即吸水梗米。
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E 粉末调味料6份

F 咖喔粉等香辛料2份

G 萝 卡 、 圆辣椒 、玉米 、火腿等 20 份

配方:

A 吸水梗米100份

B 玉米油7份

C A-B 制米饭 62 份

D 玉米色拉油 1 0 份

制法 : A用 B 1& 5. 5min ， 使米粒有透明感 ， 此时质量为122% 。

把炒过的米在约 96 C的热水中浸清 6min，再经 l Os脱水后，再在约 20 'C的冷水中浸

30s ， 冷却 ， 到产品温度约30C ， 去水后 ， 米饭质量约215% 。

将 C-G装入由尼龙、铝宿和聚丙烯三层的层压容器中 ( 1 40mm X 170mmX 38mm) ,

每包装 20饵，并在容器内以氮气取代空气(含气率 53 % ) ，密封，在 1 2 1 C， 0.98MPa 条

件下加热杀菌，米饭不会因外压而结块。

这种方便米饭的米粒不相互粘合，米饭取出后易于调理。风味良好，调理操作容易。

米粒破碎和压扁现象也很少。

2. 蒸煮袋装米饭

(日本公开特许 06'- 11 3 7 64 )

配方:

A 淀粉1%-20% D 纤维素1%-20%

B 糊精20% E 水40%-97%

C 胶化剂0.1%-7%

制法:将 A-E制成颗粒状。在天然的大米饭中添加 1 0%以上的上制颗粒，放入容

器中，加热杀菌，可得蒸煮袋装(或盒装)米饭。这种米饭颗粒不发粘，其组织结构类

似于天然的蒸煮米饭。

3. 酸性包装米饭

(日本公开特许 06- 707 0 9 )

将大米先浸在 pH 4.7-5.3 的磷酸溶液中 ， 蒸煮成米饭后 ， 水分含量达到53%­

58%，再把米饭浸在pH 4.2-4.6 的磷酸水溶液中 ， 并将米饭中的水分含量调节到

59%-64%。 把这种酸性米饭包装到容器中 ， 在不大于100'C条件下杀菌 。 由此制得的包

装方便饭可以良好地消毒灭菌，能够长时间贮存保鲜，保持良好风味。

4.β淀粉蒸煮大米

(日本公开特许03-871 54 )

便于贮存的预煮大米(含α-淀粉)的最优化工艺是:对蒸煮过的大米无菌加热，干
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燥至水分含量为原来的 25 %-42 % .再把此大米饭快速冷却到小于 20 e .以形成声淀

粉，然后无菌包装，即可长期贮存。

6

S. 含胶化剂的冷冻米饭

(日本公开特许 02- 3 505 1 )

把米饭蒸煮熟化后，添加胶化剂，混合均匀后迅速冷却，并保持低温，用这种方法可保

持食品原有的香味，其中适用的胶化剂包括明肢，酷蛋白或干酷素，及各种粘质多糖类。

6. 臭氧在制备方便盒饭时的应用

(日本公开特许 06- 4 6 8 1 0 )

把午餐盒饭放在午餐包装盒内后，充填以惰性气体(如氮、氧或二氧化碳等) .在惰

性气体中添加 0. 4μL/L以下的臭氧，然后加以密封。由于臭氧的灭菌作用，且在惰性气

体中好气性微生物不能繁殖，故此种盒饭可以长期保存，不会变质，真风昧和营养都可

以保持，且臭氧没有不良的副作用和毒性。

三、保健米制品

1. 婴幼儿断乳配方食品 (轴米 )

(华东理工大学，无锡轻工大学)

柏米配方共分不加糖、 5%糖、 1 0%糖和 1 5 %糖四种。

配方:

不加糖 5%糖 1 0%糖 1 5%糖

醇法 SPC (大豆浓缩蛋白) 7.44% 7.82% 8.19% 8.56%

轴米 53 . 5 6 % 47.16% 40.16% 34.36%

蛋黄粉 4. 00% 4.00% 4.00% 4.00%

奶粉 28. 03 % 28.70% 29.38% 30.05%

砂糖 0. 0 % 5.0% 10.0% 15.0%

粉末油脂 7. 07 % 7.10% 7.71% 8.08%

制法z运用微胶囊技术制备的由蛋白质和淀粉包埋营养油的粉末油脂，其基本成分

为:水分 3. 6 5 % .脂肪 ( 36士1)%.蛋白质 02士1)%.灰分 0. 7 1 7 1 % .碳水化合物

(47士 1) % 。

粉末油脂中脂肪酸组成:

饱和脂肪酸: C14 0.1315%. C16: 0 20.3377%. C18: 0 3.093% (硬脂酸)。

不饱和脂肪酸: C18 : 1 (油酸) 37.365%. C18 : 2 33.718%. C18 : 3 5.3544% 。

ABCDEF
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产品色白，昧淡，分散性好，位度分布 25- 55μm o 用粉末油脂作为维生素A 、维生素 D

的载体，添加于配方中，可有效地解决营养油、维生素 A 和维生素 D 的氧化酸败问题 。

其它营养成分还可添加维生素 B] 、 维生素 Bz、钙、磷、碗、镜和镑。

每 100g 干物质含有 :

钙 640mg

铁 8. 7 6mg

铮 2 . 9 2mg

维生素也 0. 71 4mg

维生素 D 400IU

必需氨基酸含量 (mg/kg ) :

赖氨酸1. 073

苏氨酸 0. 95 1

亮氨酸 1 . 108

蛋氨酸十半胧氨酸 O. 990

铀

腆

维生素 Bj

维生素 A

532.0mg

17.02μg

0.625mg

1323IU

苯丙氨酸+醋氨酸

异亮氨酸

缴氨酸

组氨酸

1. 118

1. 366

1. 201

1. 735

2. 可撒在饭上的增补铁的粉状食品

(日本特许公报 4-76 6 6 5 )

含铁丰富的食品有猪肝、海藏、芝麻、黑木耳及动物血等。正常人每日铁的需要量

为 1 0- 1 2mg.普通人的饮食常有不足。

亚铁血红素是脊椎动物血液中的红血球，用酶分解，分离，精制，干燥而得的产物，

是含铁1. 3%左右的一种蛋白质。

亚铁血红素通常是深茶褐色的粉末，难j睿于水，不能直接用作食品添加剂。这里把

血红素加工成易水榕性的颗粒状，明显提高了人体吸收铁质的能力。

这里用的盖饭粉剂中，除血红素外，还配有全粒糯米粉、芝麻、紫菜和羊栖菜等含

铁丰富的食品，使有效铁成分高，并有良好的风味。

(1)为使血红素易于水溶，加工成颗粒状，按以下配方 1 .添加少量水分. t昆合搅拌 ，

使用通用的造粒机颗粒化以后，进行干燥即得。

配方 1 :

A 糖类 (乳糖) 48%

B 食盐17%

C 全粒糯米粉 ( 白色) 10%

D 全粒糯米粉 (茶色 ) 10%

取含亚铁血素的颗粒，按配方 2进行配合，得紫菜盖饭粉。

配方 2 :

A 含有血红素的颗粒 (配方 1) 18% B

E 天然调味料

F 木松鱼萃取物

G 血色素

%%%RUPHUPD

妙芝麻 16%
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C 切碎的紫菜13%

D Z:麻皮壳 1 2%

E 调昧的芝麻 1 2%

F 调味?昆合木松鱼片 8 %

这种盖饭粉含的铁质，每 100g粉剂含铁为 1 5 . 2mg o

(2) 将亚铁血红素放入糯米配合 ， 按配方3 进行配合成为盖饭粉 。

配方 3 :

A 调味的漉合木松鱼 22%

B 炒黑芝麻 18 %

C 芝麻皮壳18%

D 调味木松鱼 1 4 %

所得盖饭粉的含铁量，每 100g粉剂含铁为 1 5 . 1mg。

以上产品的特点:

(1)补充人体必要的铁质。

(2) 普通的血红素难洛于水 ， 作食品配方有困难 ， 本法将血红素颗粒化 ， 易于j容于

水，并配入食品中。

(3)传统食用茶褐色或黑色食品时有减退食欲的问题，这种颗粒化亚铁血红素配合

的盖饭粉，风昧良好，对食欲没有不良影响。

G

H

调味茶末颗拉

调味木松鱼盐颗粒

调味紫菜颗粒

%%%
o
o
n
x
u
p
h
υ

E 调味抹茶颗粒

F 切碎的紫菜

G 加入血红素的糯米颗粒

5%

3%

18%

3. 食盐水溶液处理减少大米的过敏性

(日本公开特许05- 2 3 6 8 8 6 )

大米蛋白质中相对分子质量为12000~ 30000、30000~40000和50000~60000 的部

分可能引起大米过敏症，去除部分这种相对分子质量的谷蛋白的大米可以防止大米过敏

症。其方法是用特种盐水处理低谷蛋白大米和/或低醇洛谷蛋白的大米。

实例:将低谷蛋白大米放入含有十聚甘油单油酸醋和蛋白酶的lmol/L食盐水晦液

中，在' 1 2 C浸横 l Zh后，离心处理，把此过程重复2次，再把沉淀的大米加水搅拌Zh，

停止搅拌，使大米沉淀，把沉陡的大米干燥，即可得低过敏性大米。

有大米过敏症的病人，食用这种大米后，不会发生过敏现象。

4. 无糖香糕 (米粉)

( II食品科学 » 1993 , 2)

配方:

A 柏米粉

B 糯米粉

C 木糖醇

86kg

14kg

24kg

D 糖桂花

E 香料

O. 5kg

O. 5kg
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四、调味料、发酵食品和糖浆

1.大米饭调味料

(日本特许公报 5-7 7 3 82 )

大米饭调味料可用来拌黄瓜等生蔬菜等，它是一种乳胶，其水相酸度约 2. 8%­

5.6% ，食盐浓度约10%-20%。调味料水相含量90%-40% ，油相含量约10%-60 %。

配方 1 :酸度的选择

水相

水相部分z

40%油相(大豆色拉油)B60%A

有的好

L

良
的
咪

日
比

E
UY

量
变
等
不
的
方
片
配
芹
和阵
T

椒
条
辣
它
红
其

椒
度
胡
浓黑

他

椒
的

饱
饱
饱
胡
中

如
3
2
白
相

、
为
水

料
变
香
改

υ
%

件
中

(
扭
其
]

l

于

。
讲

吭
用
米
好
睛

。
剂
玉
良
书

醋
U
味
整
味

2

造
创
盐
酒
糖
调
饭
冻
腿
风
方

酿
咱
食
甜
砂
此
米
冷
火
则
配

(1) (2) (3)

0.4% 0.4% 0.4%

(3)

40%

(2)

34%

O. 5% o. 5% o. 5%

其余其余其余

谷氨酸纳

辛香料

水

G

H15%

10%

7%

15%

10%

7%

15%

10%

7%

C

D

E

F

20g

12g宦

虾
离

M

NK

L

食盐

酿造醋(酸度 10，% )

甜酒

砂糖

谷氨酸纳

辛香料

清水

其中 ( 2 ) (食盐 1 3 % )风味最佳。

配方 3:在配方 2中，食盐为调味剂总浓度的 0. 95 % ，改变油相与水相的比例，风

昧良好的有:

水相 90%

油相 1 0 %

(4)

20%

40%

10%

7.0%

0.4%

0.5%

其余

(3)

17%

40%

10%

7.0%

0.4%

0.5%

其余

(2)

13%

40%

10%

7.0%

0.4%

0.5%

其余

(1)

10%

40%

10%

7.0%

0.4%

0.5%

其余

A
BCDEFG

40%

60%

50%

50%

60%

40%

70%

30%

80%

20%
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