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前 言

本文件依据 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。

本文件代替SB/T 10325-1999《调味品名词术语 豆制品》。与SB/T 10325-1999相比，除编辑性修

改外，主要技术变化如下：

——删除了改良剂名词术语（见1999年版的1.7）

——删除了熟石膏名词术语（见1999年版的1.9）

——删除了老汤名词术语（见1999年版的1.10）

——删除了臭卤名词术语（见1999年版的1.11）

——删除了香卤名词术语（见1999年版的1.12）

——删除了提取率名词术语（见1999年版的1.13）

——删除了凝固率名词术语（见1999年版的1.14）

——删除了大豆蛋白质提取率名词术语（见1999年版的1.15）

——删除了大豆蛋白质凝固率名词术语（见1999年版的1.16）

——删除了大豆蛋白质利用率名词术语（见1999年版的1.17）

——删除了豆浆PH值名词术语（见1999年版的1.18）

——删除了大豆浆浓度名词术语（见1999年版的1.19）

——删除了蛋白质冻结变性名词术语（见1999年版的1.20）

——删除了豆腐保水性名词术语（见1999年版的1.21）

——删除了凝固名词术语（见1999年版的1.22）

——删除了凝固强度名词术语（见1999年版的1.23）

——删除了豆腥味性名词术语（见1999年版的1.21）

——删除了豆花名词术语（见1999年版的1.21）

——删除了豆腐名词术语（见1999年版的2.7）

——删除了南豆腐名词术语（见1999年版的2.8）

——删除了北豆腐名词术语（见1999年版的2.9）

——删除了包装豆腐名词术语（见1999年版的2.10）

——删除了干豆腐名词术语（见1999年版的2.11）

——删除了冻豆腐名词术语（见1999年版的2.12）

——删除了油炸豆制品名词术语（见1999年版的2.13）

——删除了熏制豆制品名词术语（见1999年版的2.14）

——删除了卤制豆制品名词术语（见1999年版的2.15）

——删除了炸卤豆制品名词术语（见1999年版的2.16）

——删除了炒制豆制品名词术语（见1999年版的2.17）

——删除了膨化豆制品名词术语（见1999年版的2.18）

——删除了半脱水豆制品名词术语（见1999年版的2.19）

——删除了干制豆制品名词术语（见1999年版的2.20）

——删除了豆腐干名词术语（见1999年版的2.21）

——删除了腐竹名词术语（见1999年版的2.22）

——删除了竹枝名词术语（见1999年版的2.22.1）

——删除了扁竹名词术语（见1999年版的2.22.2）

——删除了油皮品名词术语（见1999年版的2.22.3）
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——删除了豆腐棍名词术语（见1999年版的2.22.4）

——删除了甜竹名词术语（见1999年版的2.22.5）

——删除了月片名词术语（见1999年版的2.22.5.1）

——删除了厚片名词术语（见1999年版的2.22.5.2）

——删除了干坯子名词术语（见1999年版的2.23）

——删除了水坯子名词术语（见1999年版的2.24）

——删除了豆腐泡名词术语（见1999年版的2.25）

——删除了豆汁名词术语（见1999年版的2.26）

——删除了豆粉名词术语（见1999年版的2.27）

——删除了黄粉名词术语（见1999年版的2.27.1）

——删除了全脂豆粉名词术语（见1999年版的2.27.2）

——删除了脱脂豆粉名词术语（见1999年版的2.27.3）

——删除了低脂豆粉名词术语（见1999年版的2.27.4）

——删除了高脂豆粉名词术语（见1999年版的2.27.5）

——删除了强化豆粉名词术语（见1999年版的2.27.6）

——删除了豆浆粉名词术语（见1999年版的2.28）

——删除了豆浆晶名词术语（见1999年版的2.29）

——删除了豆汁粉名词术语（见1999年版的2.30）

——删除了豆乳名词术语（见1999年版的2.31）

——删除了酸豆乳名词术语（见1999年版的2.32）

——删除了大豆炼乳名词术语（见1999年版的2.33）

——删除了生浆工艺名词术语（见1999年版的3.1）

——删除了熟浆工艺名词术语（见1999年版的3.2）

——删除了半熟浆工艺名词术语（见1999年版的3.3）

——删除了串浆名词术语（见1999年版的3.6）

——删除了薄浆浆名词术语（见1999年版的3.8）

——删除了打膨名词术语（见1999年版的3.9）

——删除了北豆腐点脑名词术语（见1999年版的3.10.1）

——删除了南豆腐点脑名词术语（见1999年版的3.10.2）

——删除了冲浆名词术语（见1999年版的3.12）

——删除了跑浆名词术语（见1999年版的3.13）

——删除了三成操作法名词术语（见1999年版的3.17）

——修改了凝固剂名词术语（见4.9）

——修改了卤水名词术语（见4.10.1）

——修改了豆制品名词术语（见2.1）

——修改了发酵性豆制品名词术语（见2.2）

——修改了滤浆名词术语（见4.1.3）

——修改了点浆名词术语（见4.1.5）

——修改了消泡剂名词术语（见3.11）

——修改了制浆名词术语（见4.1.1）

——修改了点浆名词术语（见4.1.5）

——修改了养脑名词术语（见4.1.6）

——修改了破脑名词术语（见4.1.8）

——修改了磨浆名词术语（见4.1.2）

——修改了蜂窝名词术语（见8.2.5）

——修改了麻面名词术语（见8.2.6）

——修改了豆糊名词术语（见5.1.2）

——修改了豆渣名词术语（见5.1.3）

——修改了豆腐脑名词术语（见5.1.4）
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——修改了黄浆水名词术语（见5.1.5）

——新增了腐乳蛋白质利用率名词术语（见6.1.10）

——新增了腐乳名词术语（见2.3）

——新增了红腐乳名词术语（见2.3.1）

——新增了白腐乳名词术语（见2.3.2）

——新增了青腐乳名词术语（见2.3.3）

——新增了酱腐乳名词术语（见2.3.4）

——新增了霉菌型腐乳名词术语（见2.3.5）

——新增了细菌型腐乳名词术语（见2.3.6）

——新增了糟方腐乳名词术语（见2.3.7）

——新增了醉方腐乳名词术语（见2.3.8）

——新增了菜包腐乳名词术语（见2.3.9）

——新增了全豆腐乳名词术语（见2.3.10）

——新增了减盐腐乳名词术语（见2.3.11）

——新增了豆豉名词术语（见2.4）

——新增了霉菌型豆豉名词术语（见2.4.1）

——新增了细菌型豆豉名词术语（见2.4.2）

——新增了霉菌-细菌型豆豉名词术语（见2.4.3）

——新增了淡豆豉名词术语（见2.4.4）

——新增了黄豆豉名词术语（见2.4.5）

——新增了黑豆豉名词术语（见2.4.6）

——新增了水豆豉名词术语（见2.4.7）

——新增了干豆豉名词术语（见2.4.8）

——新增了纳豆名词术语（见2.5）

——新增了生鲜纳豆名词术语（见2.5.1）

——新增了干燥纳豆名词术语（见2.5.2）

——新增了纳豆冻干粉名词术语（见2.5.3）

——新增了其它发酵性豆制品名词术语（见2.6）

——新增了大豆名词术语（见3.1）

——新增了小麦粉名词术语（见3.2）

——新增了红曲米名词术语（见3.3）

——新增了面曲名词术语（见3.4.1）

——新增了食用酒精名词术语（见3.5）

——新增了食用盐名词术语（见3.6）

——新增了香辛料名词术语（见3.7）

——新增了腐乳生产用菌种名词术语（见3.8.1）

——新增了豆豉生产用菌种名词术语（见3.8.2）

——新增了枯草芽孢杆菌纳豆亚种名词术语（见3.8.3）

——新增了凝固剂名词术语（见3.9）

——新增了盐卤名词术语（见3.10.1）

——新增了石膏名词术语（见3.10.2）

——新增了酸浆名词术语（见3.10.3）

——新增了煮浆名词术语（见4.1.4）

——新增了制坯名词术语（见4.1.9）

——新增了培菌名词术语（见4.1.10）

——新增了措毛名词术语（见4.1.11）

——新增了腌制名词术语（见4.1.12）

——新增了汤料配制名词术语（见4.1.13）

——新增了腐乳发酵名词术语（见4.1.14）
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——新增了蒸料名词术语（见4.2.1）

——新增了制曲名词术语（见4.2.2）

——新增了洗豉名词术语（见4.2.3）

——新增了拌料名词术语（见4.2.4）

——新增了豆豉工艺名词术语发酵名词术语（见4.2.5）

——新增了清洗名词术语（见4.3.1）

——新增了浸泡名词术语（见4.3.2）

——新增了蒸煮名词术语（见4.3.3）

——新增了接种名词术语（见4.3.4）

——新增了发酵名词术语（见4.3.5）

——新增了冷藏熟成名词术语（见4.3.6）

——新增了白坯名词术语（见5.1.6）

——新增了毛坯名词术语（见5.1.7）

——新增了盐坯名词术语（见5.1.8）

——新增了腐乳汤料名词术语（见5.1.9）

——新增了腐乳蛋白质利用率名词术语（见5.1.10）

——新增了成曲名词术语（见5.2.1）

——新增了醅料名词术语（见5.2.2）

——新增了豉油名词术语（见5.2.2）

——新增了菌胎名词术语（见5.3.1）

——新增了粘液名词术语（见5.3.2）

——新增了原料处理设备名词术语（见6.1）

——新增了去石机名词术语（见6.1.1）

——新增了振动筛名词术语（见6.1.2）

——新增了磨浆机名词术语（见6.2.1）

——新增了浆渣分离机名词术语（见6.2.2）

——新增了自动连续煮浆机名词术语（见6.3.1）

——新增了旋转式蒸煮设备名词术语（见6.3.2）

——新增了切块、立块机名词术语（见6.4.1）

——新增了色泽名词术语（见7.1）

——新增了滋味名词术语（见7.2）

——新增了组织状态名词术语（见7.3）

——新增了杂质名词术语（见7.4）

——新增了蜂窝名词术语（见7.5）

——新增了麻面名词术语（见7.6）

——新增了白斑名词术语（见7.7）

——新增了氨基酸态氮名词术语（见7.8）

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。

本文件由中国调味品协会提出。

本文件由全国调味品标准化技术委员会（SAC/TC 398）归口。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：

本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为：

——1987年首次发布为ZB X66010-87，1999年第一次修订；

——本次为第二次修订。
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调味品名词术语 发酵性豆制品

1．范围

本文件规定了发酵性豆制品的名词术语。包括产品名词术语，原料名词术语，工艺名词术语，

过程产品名词术语，设备名词术语，质量名词术语。

本文件适用于发酵性豆制品行业生产、科研、教学及其他有关领域。

2. 产品名词术语

2.1

豆制品

以大豆或杂豆为主要原料，经加工制成的食品，包括发酵豆制品、非发酵豆制品和大豆蛋白类

制品。

2.2

发酵性豆制品

以大豆或其他杂豆为原料经发酵制成的豆制品。包括腐乳、豆豉、纳豆等。

2.3

腐乳

以大豆为主要原料，经加工磨浆、制坯、培菌、发酵而制成的调味、佐餐制品。

[SB/T 10170, 定义 3.1]

2.3.1

红腐乳

红方

在后期发酵的汤料中，配以着色剂红曲酿制而成的腐乳。在酿制过程中添加不同的调味辅料，

使其呈现不同的风味特色。包括红辣腐乳、玫瑰腐乳、姜汁腐乳等品种。

2.3.2

白腐乳

白方

在后期发酵过程中，不添加任何着色剂，汤料以黄酒、酒酿、白酒、食用酒精、香料为主酿制

而成的腐乳。在酿制过程中添加不同的调味辅料，使其呈现不同的风味特色，包括糟方、油方、霉

香、醉方、辣方等品种。

2.3.3

青腐乳

青方

又称“臭豆腐”。指在后期发酵过程中，以低度盐水为汤料酿制而成的腐乳。具有特有的气味，

表面呈青色。在酿制过程中添加不同的调味辅料，使其呈现不同的风味特色。3.1.4



6

2.3.4

酱腐乳

酱方

在发酵过程中，以酱曲（大豆酱曲、蚕豆酱曲、面酱曲、米酱曲等）为主要辅料酿制而成的腐乳。

在酿制过程中添加不同的调味辅料，使其呈现不同的风味特色。包括红油腐乳、白菜腐乳等。

2.3.5

霉菌型腐乳

在前期培菌时所用菌种为霉菌，经发酵而成的腐乳。常用的霉菌有毛霉、根霉等。

2.3.6

细菌型腐乳

在前期培菌时所用菌种为细菌，经发酵而成的腐乳。

2.3.7

糟方腐乳

腐乳的一种，又称糟方。腐乳前期培菌后，添加的汤料中主要是醪糟或黄酒或酒酿糟，经发酵酿制

而成的腐乳。

2.3.8

醉方腐乳

腐乳的一种，又称醉方。在发酵过程中，加入纯黄酒作汤料，或汤料中只有白酒和花椒，酿制而成

的腐乳，口感细腻，味道鲜美，酒香及酯香浓厚。

2.3.9

菜包腐乳

腐乳的一种，又称菜包方。腐乳前期培菌后，用蚕豆酱、辣椒面、植物油等为辅料，以菜叶 (大白

菜叶、卷心菜叶、笋叶、苇叶)包裹进行发酵，酿制而成的腐乳，也有不加入辣椒面的产品。

2.3.10

全豆腐乳

以脱皮或不脱皮的大豆或未经脱脂的大豆粉为主要原料，经制浆、不除渣或部分除渣、制坯、培菌、

发酵等工艺制成的调味、佐餐食品。

2.3.11

减盐腐乳

与参考腐乳相比，食盐含量降低25%以上的腐乳。

2.4

豆豉

大豆原料经润水蒸煮、制曲发酵、加盐、加酒或干燥等措施，制成的干态或半干态的颗粒状发

酵性豆制品。

2.4.1

霉菌型豆豉
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以毛霉菌或曲霉菌制曲生产的豆豉。

2.4.2

细菌型豆豉

以细菌发酵为主，直接进行熟料堆积，生产的豆豉。

2.4.3

霉菌-细菌型豆豉

以霉菌制曲后，再经过洗豉处理又以细菌，主要是纳豆菌发酵生产的豆豉，一般成品需晒干后

存放。

2.4.4

淡豆豉

在生产中不添加食盐的霉菌-细菌豆豉，成曲可入药。

2.4.5

黄豆豉

以黄色大豆为主要原料生产的豆豉。

2.4.6

黑豆豉

以黑色大豆为主要原料生产的豆豉。

2.4.7

水豆豉

又称鲜豆豉、湿豆豉。发酵好未经干燥的豆豉。

2.4.8

干豆豉

干豆豉是指豆豉经制作完成后，再行干燥的产品，一般含水量低于 30％。

2.5

纳豆

以大豆为原料，经蒸煮后接种纯种纳豆芽孢杆菌（纳豆菌）发酵而成的产品。

2.5.1

生鲜纳豆

最为常见的纳豆类食品，可鲜食。

2.5.2

干燥纳豆

使用真空低温干燥技术制得的纳豆类食品，能较好保留纳豆的营养成分，便于携带。

2.5.3

纳豆冻干粉
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固体发酵的纳豆，经过零下 40℃冻结后，经真空抽湿升华干燥、粉碎制得。最大限度保留了纳

豆中的生理活性物质。

2.6

其它发酵性豆制品

以大豆或其他杂豆为主要原料，经发酵制成的其它豆制食品。

3．原辅料名词术语

3.1

大豆

豆科本草植物栽培大豆荚果的籽粒。籽粒呈椭圆形至近球形，种皮有黄、青、黑等颜色。

[GB/T 22515-2008,定义 2.2.4]。

3.2

小麦粉

面酱曲的主要原料。小麦加工成的粉状产品。按其品质特性，可分为强筋小麦粉、次强筋小

麦粉、弱筋小麦粉和普通小麦粉等。

3.3

红曲米

应用于红腐乳汤料中，起到增色的作用。是以大米为原料，用红曲霉菌发酵培养制得，呈红色颗粒

（或用颗粒制成粉末）。

3.4 酱曲

3.4.1

面曲

亦称面酱曲，用于腐乳后期发酵的汤料中。是以小麦粉为主要原料，发酵培养而成。

3.5

食用酒精

应用于红腐乳汤料中。以谷物、薯类、糖蜜或其他可食用农作物为主要原料,经发酵、蒸馏精

制而成的,供食品工业使用的含水酒精。

3.6

食用盐

应用于腐乳的盐坯制备。食用盐是海盐、湖盐、岩盐的统称，主要成分为氯化钠。

3.7

香辛料

应用于腐乳生产中，加香调味、赋予食物以香、辛、辣等风味的天然植物性产品及其混合物。

3.8 菌种

3.8.1

腐乳生产用菌种
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用于生产腐乳的菌种，多数是毛霉菌或根霉菌，少数细菌。如AS3.25(五通桥毛霉)、AS3.2778

(雅致放射毛霉)等。

3.8.2

豆豉生产用菌种

用于生产豆豉的菌种，主要为霉菌或细菌。

3.8.3

枯草芽孢杆菌纳豆亚种

用于生产纳豆的菌种，是纳豆芽孢杆菌（纳豆菌），一种枯草芽孢杆菌纯培养物。

3.9

凝固剂

加入熟豆浆中，使已经发生热变性的大豆蛋白质发生凝固作用变成蛋白质凝胶的物质。盐类和酸类

均可作凝固剂。主要有盐卤（氯化镁）、石膏（硫酸钙）、酸浆等。

3.10.1

盐卤（氯化镁）

制作豆腐用的卤水，又称盐卤或苦卤。由海水或盐湖水制盐后，残留于盐池内的母液制成。

3.10.2

石膏（硫酸钙）

生石膏加热失去部分结晶水而得到的白色固体。

3.10.3

酸浆

制作豆腐白坯时，排出的黄浆水经过一段时间放置后变酸的浆水。

3.11

消泡剂

豆制品生产时，为消除产生的泡沫而使用。

4．工艺名词术语

4.1 腐乳工艺名词术语

4.1.1

制浆

大豆经选料、浸泡、磨糊、分离、煮浆等工序，制取熟豆浆的工艺过程。

4.1.2

磨浆

又称磨糊。将浸泡好的大豆加水粉碎或研磨成糊状物的过程。

4.1.3

滤浆
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将豆渣从磨糊中分离出去制得豆浆的过程。

4.1.4

煮浆

将豆浆加热的过程。

4.1.5

点浆

又称点卤、点脑。往熟豆浆内加入凝固剂，使热变性的蛋白质凝固的操作过程。

4.1.6

养脑

又称蹲缸、闷缸、蹲脑。点脑后的静置过程，在此过程中，热变性后的大豆蛋白质与凝固剂作

用， 在静态条件下联结而构成空间网络，将脂肪和水等包络其间。

4.1.7

泼脑

又称泼箱。将豆腐脑倒入豆腐型箱的操作过程。

4.1.8

破脑

又称打脑、打耙、开耙。将已经凝固的较大豆腐脑块均匀打散。破脑的目的是使部分被豆腐脑

包住的水分离析，便于在压榨成型时排除。

4.1.9

制坯

豆脑经过压榨成型，制成腐乳豆坯的操作过程。

4.1.10

培菌

又称前期发酵。在白坯表层接上菌种、摆入发酵屉中，在一定的条件下进行培菌的操作过程。

前期培菌过程中，有时还需要将发酵屉上下位置调换，达到调节温度的目的，俗称倒笼或倒盘。

4.1.11

搓毛

霉菌型腐乳完成前期培菌后，白坯表层布满致密、洁白的菌丝。将菌丝搓倒、包裹在白坯表层的操

作过程称为搓毛。

4.1.12

腌制

又称腌坯，将白坯或毛坯码放在容器中，使用食用盐和盐水进行腌制的操作过程。腌制后的豆坯称

之为盐坯。

4.1.13

汤料配制

根据不同种类的腐乳产品，按照配方要求，配制汤料的操作过程。
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4.1.14

发酵

又称后期发酵。盐坯装入容器、灌入汤料后密封，再经过一段时间保温或常温发酵，直至腐乳

成熟的过程。

4.2 豆豉工艺名词术语

4.2.1

蒸料

大豆经选料、浸泡后进行蒸煮的过程。有两种方式：①单蒸法：原料润水后蒸一次；②双蒸法：

原料干蒸一次，趁热浸泡，捞出后再蒸一次。

4.2.2

制曲

蒸煮冷却后的豆坯接种菌种，在适宜的温湿度条件下进行发酵的操作过程。

4.2.3

洗豉

霉菌-细菌型豆豉生产过程中的洗曲工序。

4.2.4

拌料

将成曲与各种辅料混合拌料成醅料的操作过程。

4.2.5

发酵

将拌匀后的醅料装入容器后进行发酵成熟的过程。

4.3 纳豆工艺名词术语

4.3.1

清洗

为除去附着于大豆表面的沙土、尘埃、有机物等杂质，使用洗豆机将精选后的大豆清洗干净的

过程。

4.3.2

浸泡

为使水分被吸收至豆粒中采取的软化豆粒组织的一种方式。可使大豆充分吸收水分，以便于蒸

煮及发酵。

4.3.3

蒸煮

为使大豆中蛋白质和胰蛋白酶抑制因子变性，同时杀灭杂菌，而采用的一种高温高压处理方式。

既利于纳豆菌发酵，也可提高产品营养价值。
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4.3.4

接种

将菌体培养液喷在煮熟的大豆上，利用纳豆菌在繁殖生长时生成多种酶的特性，有效降解大豆

中的高分子物质，使其产生独特的风味和功能因子。是决定纳豆品质的关键步骤。

4.3.5

发酵

纳豆生产过程中最重要的环节。通过控制发酵温度与时间，促进纳豆菌的生长繁殖，保证纳豆

的正常生产。

4.3.6

冷藏熟成

纳豆产品出库前，为避免纳豆菌的过度繁殖，影响产品的口味与品质，而采取的一种低温处理

方式。

5 过程产品名词术语

5.1 腐乳

5.1.1

豆浆

将原料大豆经选料去杂、浸泡、磨糊、过滤除渣而制成的浆状液体。经高温灭菌的豆浆称为熟

豆浆，不经加热的豆浆称为生豆浆。

5.1.2

豆糊

又称磨糊。大豆浸泡后．加水粉碎或研磨得到的粥样物。

5.1.3

豆渣

又称豆腐渣。过滤豆浆时，残留的白色松散固形物，是豆制品生产的副产品。

5.1.4

豆腐脑

熟豆浆加入凝固剂后制得的白色弹性凝胶。

5.1.5

黄浆水

豆制品点脑凝固后，压榨成型时流出的废水。

5.1.6

白坯

以大豆为原料，经制浆、点浆、压榨成型、切块而成的豆腐坯。

5.1.7
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毛坯

霉菌型腐乳，白坯前期培菌结束后，表面长满菌丝体的豆腐坯。

5.1.8

盐坯

白坯或毛坯，加入食用盐腌制，腌制后的豆腐坯。

5.1.9

腐乳汤料

腐乳发酵，加入的原料酒、食用酒精、食糖、食用盐、红曲米（醪）、面曲、酒酿、香辛料及

各种调味料等原料中的几种或多种的混合汁液。

5.1.10

腐乳蛋白质利用率

转化为腐乳中有效成分的蛋白质重量占原料蛋白质总量的百分比。通常以豆腐白坯蛋白质的含

量来计算腐乳蛋白质利用率。公式如下：

式中：N——腐乳白坯蛋白质含量（%）。

W——腐乳白坯总量，g。

M——大豆原料蛋白质总量，g。

5.2 豆豉

5.2.1

成曲

霉菌型豆豉制作中，豆坯经过制曲得到的培养物。

5.2.2

醅料

将成曲与各种辅料拌匀后的混合物。

5.2.3

豉油

豆豉发酵时，从下部收集的豆豉汁液。

5.3 纳豆

5.3.1

菌胎

纳豆中纳豆菌形成的肉眼可见的菌丝体，呈半透明或透明状，菌胎厚且完全覆盖住豆粒为佳。

5.3.2

黏液

腐乳蛋白质利用率 (%) =
M

×100N×W
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将纳豆搅拌产生的呈半透明或透明状物质。

6 设备名词术语

6.1

原料处理设备

原料大豆的处理设备，实现大豆原料的清理和杂质的去除。其中包括大豆的筛选机、比重去石

机、风选除尘、大豆清洗等设备。

6.1.1

去石机

利用物料与其中的石子比重不同这一特性，采用筛振加吸风的方法将石子分离出来的一种机

器。去除原料大豆中的石子及不同比重的杂质。

6.1.2

振动筛

一种过滤性的机械分离设备，通过筛孔的不同达到不同粒径物质的分开和去除。用来分离大豆

原料中的杂质。

6.2 制浆设备

6.2.1

磨浆机

将浸泡后的大豆进行加水、粉碎、输送，制作成磨糊的设备。常用的磨浆设备有石磨、钢磨、

针磨等。

6.2.2

浆渣分离机

利用离心力原理，将磨糊中的豆渣和豆浆进行分离的设备装置。根据设计的结构可分为立式分离机

和卧式分离机。

6.3 蒸煮设备

6.3.1

自动连续煮浆机

将生豆浆进行煮制的设备，用于豆制品生产线的煮浆系统，能够实现连续煮制和供给熟浆。

6.3.2

旋转式蒸煮设备

加压蒸煮设备。罐体以立式双头锥为主，可作 360°旋转，通入蒸汽达到一定压力，用于豆豉

和纳豆原料的蒸熟。

6.4 成型设备

6.4.1
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切块、立块机

用于腐乳豆坯的切块，将切块后的豆坯摆入发酵屉的设备。

7 质量名词术语

7. 1

色泽

视觉感受到的颜色与光泽。

7.2

滋味（气味）

味觉（嗅觉）感受到的味道。

7.3

组织状态

视觉感受到的外观形态。

7.4

杂质

肉眼可见的异物。

7.5

蜂窝

评定腐乳白坯感观的质量指标之一。豆腐白坯剖面蜂窝状孔隙的简称，影响白坯及腐乳的质量。

7.6

麻面

指腐乳在成型阶段，因压榨过急，致使豆腐坯表面未形成平整光滑的表皮而呈现的粗糙表面。

7.7

白斑（白点）

腐乳发酵过程中，形成并析出的白色颗粒或片状物，主要为氨基酸（酪氨酸）结晶。

7.8

氨基酸态氮

指以氨基酸形式存在的氮。是发酵性豆制品成熟程度的质量指标之一。
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