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前    言
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富硒魔芋豆腐加工技术规程

范围

本文件规定了富硒魔芋豆腐的术语定义、原辅料要求、加工工艺和技术要求。

本文件适用于富硒魔芋豆腐的生产加工。

规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的，凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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。
GB 5749 生活饮用水卫生标准

NY/T 494-2010 魔芋粉

DB61/T 382.6-2018 魔芋标准综合体 第6部分：魔芋干

DB61/T 382.5-2018 魔芋标准综合体 第5部分：商品魔芋

GB 14881-2013 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 4806.1-2016 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB 7718-2011 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

DBS61/ 0020-2019 食品安全地方标准 魔芋制品

DB61/T556-2018 富硒含硒食品与相关产品硒含量标准

GB/T 23734-2009 食品生产加工小作坊质量安全控制基本要求

GB 2760-2014 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB/T 41811-2022 魔芋凝胶食品质量通则

3  术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 富硒魔芋豆腐

以饮用水、鲜魔芋或魔芋干或魔芋粉为主要原料，经过磨浆、膨化、熟制、定型、冷却等工艺生产出的硒含量≥0.15mg/kg的魔芋凝胶食品。

4  原辅料要求

4.1 原料要求

4.1.1 鲜魔芋应符合DB61/T 382.5-2018的规定。
4.1.2 魔芋干应符合DB61/T 382.6-2018的规定。

4.1.3 魔芋粉应符合NY/T 494-2010魔芋粉的规定。

4.1.4 加工饮用水应符合GB 5749的规定。
4.2 辅料要求

加工中使用的加工助剂应符合GB 2760-2014的规定。
4.3 食品接触材料

与食品接触的蒸煮膜、蒸盘、包装袋等食品接触材料应符合GB 4806.1-201的规定。

5 加工企业要求

5.1 小作坊应符合GB/T 23734-2009的规定。

5.2 生产企业应符合GB 14881-2013的规定

6 加工工艺

6.1工艺流程

6.1.1 鲜魔芋加工魔芋豆腐的工艺流程   

 加工工艺流程见图1。     

碱液准备     魔芋预处理     磨浆     熟制     冷却、成型
  成品

图1 鲜魔芋加工魔芋豆腐工艺流程
6.1.2 魔芋干加工魔芋豆腐的工艺流程

加工工艺流程见图2。 

碱液准备      魔芋干粉碎     膨化     加碱熟制     冷却、成型     成品

图2 魔芋干加工魔芋豆腐工艺流程
6.1.3 魔芋粉加工魔芋豆腐的工艺流程

加工工艺流程见图3。

碱液准备     膨化     加碱熟制     冷却、成型     成品

图3 魔芋粉加工魔芋豆腐工艺流程
6.2 技术要求
6.2.1 碱液准备

将100g食用碱溶于10 kg水中，制成浓度为1%的碱液。
6.2.2 魔芋预处理

将鲜魔芋块茎清洗干净，去除杂质，去皮、切块。

6.2.3 磨浆

方案一：清水磨浆。按照1：2的比例将魔芋块与水加入磨浆机进行磨浆，磨成细匀的浆液。

方案二：碱液磨浆。按照1：2的比例将魔芋块与碱液加入磨浆机进行磨浆，磨成细匀的浆液。

6.2.4 膨化

按照1：30的比例将魔芋粉与热水（＞90℃）置于膨化罐中充分混合并搅拌均匀后静置1h，让魔芋粉完全膨化溶胀，得到魔芋浆。
6.2.5 熟制

方案一：加碱熟制。将清水魔芋浆置于精炼机中，边加碱水边进行高速均质，控制pH值大于11时出料。

方案二：蒸箱熟制。将碱液魔芋浆置于蒸箱内蒸制1-2h。
6.2.6 冷却、成型

将熟制后的魔芋豆腐取出后室温或清水中放置，冷却后用成型机切割成需要的形状和大小。
6.2.7 包装

真空包装：将成型后的产品放入包装袋，抽出包装袋内的空气，用真空包装机进行封口。充氮包装：将食品放入包装袋，抽出包装袋内的空气达到预定的真空度后，再充入氮气，进行封口。要求封口严实。    

6.2.8 杀菌
将包装好的魔芋豆腐进行高温杀菌，杀菌温度115-120℃，时间保持在40-45min。杀菌冷却后的产品经清洗滤水后烘干外包装。
6.2.9 出厂检检

每批产品必须经生产企业质量部门检验，检验合格后方能入库、出厂销售。

6.2.10 入库

常温下应贮藏在清洁、干燥、通风、阴凉的环境。

7 生产记录管理

按GB 14881中的规定执行。

安康市市场监督管理局 发布
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