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前    言

本文件按照GB/T1.1-2020《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。

本文件由安康市农业科学研究院提出。

本文件由安康市农业农村局归口。

本文件起草单位：安康市农业科学研究院、陕西科技大学、岚皋县岚山宝生态农业开发有限公司 。
本文件主要起草人：唐晓东、孙莹莹、贾玮、李瑜、赵娜、高海娜、马俊、成群、包登国。

本文件由安康市农业科学研究院负责解释。
本文件为首次发布。

联系信息如下：

单位：安康市农业科学研究院

电话：0915-3616584

地址：陕西省安康市汉滨区恒口大道一号

邮编：725000

神仙豆腐加工技术规程

范围

本文件规定了神仙豆腐的术语定义、原辅料要求、加工工艺和技术要求。

本文件适用于神仙豆腐的生产加工。

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。
DBS61/0026—2023  食品安全地方标准  山阳神仙豆腐
GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 2760-2014 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

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

《中国食物成分表》2018 第六版/第一册 豆腐柴

3  术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 神仙豆腐

以豆腐柴叶（干叶或鲜叶）和水为主要原料，添加氯化镁、碳酸钙和食用碱，经挑选、过筛、清洗、复水（干叶）、高温打浆、过滤、调配定型等工艺制作成的豆腐状绿色凝胶食品。

3.2 豆腐柴

豆腐柴，又名腐婢、臭黄荆、神仙叶、观音柴、凉粉柴、豆腐木等，马鞭草科豆腐柴属植物，为多年生灌木，采摘期为5至8月。
4  原辅料要求

4.1 原料要求

4.1.1 豆腐柴叶应无腐烂、无霉变、无虫蛀、无异味。

4.1.2 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。

5  工艺流程及技术要求

5.1 工艺流程                 

原料选择与处理     高温打浆      过滤     调配     定型     分选、包装、入库     

5.2 技术要求

5.2.1 原料选择与处理

挑选无腐烂、无霉变的豆腐柴叶（干叶或鲜叶），将杂质清洗干净，筛掉粗大的叶柄，将干叶复水后晾干。

5.2.2 高温打浆

将晾干后的豆腐柴叶放入料理机中，倒入90℃左右的热水，快速搅拌，使其果胶充分溶出。

5.2.3 过滤

趁热将充分溶出后的胶液快速过滤。

5.2.4 调配

按照6:2:3的比例将氯化镁、碳酸钙和食用碱加入到胶液中并充分混匀。

5.2.5 定型

将混匀后的胶液倒入模具或容器中，厚度控制在3-4cm，让其自然静置3-4h，待呈固态状即可。

5.2.6 分选、包装、入库    
定型后的神仙豆腐经整理、分选后定量包装入库，包装用纸和标签分别符合GB 4806.1-2016和GB 7718-2011规定。
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