
 本网站由阿里云提供云计算及安全服务

u  技术简介

我国是花生生产、加工、贸易第一大国，花生中蛋白质含量26%-32%，消化系数达90%，且不含胆固醇、不产生腹胀，但尚未
充分利用，而花生豆腐是蛋白高效利用的有效途径之一。本项目以花生专用品种为原料，建立了花生豆腐加工专用工艺，研发出硬

豆腐、软豆腐、内酯豆腐系列产品。

u  加工工艺

花生豆腐及其制备工艺

u  经济指标

建立年产1万吨花生豆腐生产线，建筑工程费、设备购置费总投资约2000万元，年销售收入约1亿元，年利润约1500万元，投
资回收期2-3年。

u  知识产权

技术成果获得日本发明专利授权1项、申请国家发明专利5项。
u  市场前景

豆腐是我国最受欢迎的传统大豆制品之一，其口感细腻，营养价值丰富，在我国人民日常生活中占有重要地位。本项目以低温

压榨花生饼为原料制备的花生豆腐，不含胆固醇，不产生腹胀，且质构特性好、口感佳，是一类新型的营养健康食品。该产品投入

市场将进一步拓宽我国植物蛋白的来源，填补我国植物蛋白市场缺口，提高花生蛋白附加值与利用率，延长花生加工产业的链条，

改善全民营养健康，市场前景广阔。

u  独特卖点

花生硬豆腐色泽洁白、花生风味浓郁，得率为294.5%。与市售产品相比，弹性高7.5%、硬度高2.8%、咀嚼性高12.2%，具有优良
的保水性和耐煮性。花生软豆腐色泽洁白、口感细腻，得率高达1100%，可进一步开发花生布丁等系列产品。花生内酯豆腐口感嫩
滑，得率达900%，可进一步开发成甜豆花等产品。

花生茎叶提取物促睡眠产品制备技术植物蛋白肉制备技术上一篇： 下一篇：

花生豆腐及其制备技术

版权所有© 2016 中国农业科学院农产品加工研究所  京ICP备14033640号   技术支持：云梦网络  

地址：北京市海淀区西北旺农大南路1号中国农业科学院农产品加工研究所   电话：010-62818455、010-62819387   邮箱：cpfa2017@163.com  网址：http://www.peanutsci.cn/

发表日期： 2020-09-13

关于我们

团队概况

团队首席

科研骨干

咨询专家

团队文化

 简体中文  English

请输入关键字 

花生研究团队 关于我们 科学研究 学术交流 人才培养 科研平台 科技成果 成果转化 国家重点研发计划

https://www.aliyun.com/jianzhan/webdesign
http://peanutsci.ccoaonline.com/newsitem/278522811
http://peanutsci.ccoaonline.com/newsitem/278522812
http://www.clouddream.net/
http://www.peanutsci.cn/
http://peanutsci.ccoaonline.com/tdgk
http://peanutsci.ccoaonline.com/tdsx
http://peanutsci.ccoaonline.com/kygg
http://peanutsci.ccoaonline.com/zxzj
http://peanutsci.ccoaonline.com/tdwh
javascript:void(0);
javascript:void(0)
javascript:void(0)
http://peanutsci.ccoaonline.com/hsyjtd
http://peanutsci.ccoaonline.com/gywm
http://peanutsci.ccoaonline.com/kxyj
http://peanutsci.ccoaonline.com/xsjl
http://peanutsci.ccoaonline.com/rcpy
http://peanutsci.ccoaonline.com/kypt
http://peanutsci.ccoaonline.com/kjcg
http://peanutsci.ccoaonline.com/cgzh
http://peanutsci.ccoaonline.com/gjcdyfjh

