
豆腐皮机免费现场试学现场培训，供应豆腐机成套设备

产品名称 豆腐皮机免费现场试学现场培训，供应豆腐机成
套设备

公司名称 武汉好机汇机械设备制造有限公司

价格 .00/套

规格参数 品牌:好机汇
型号:多种
电压:220/380

公司地址 湖北省孝昌县经济开发区金盛大道特1号（距武
汉市30分钟路程）

联系电话  18272469833

产品详情

一、市场调研     豆制品市场是一个相对成熟的市场，做好前期的市场调查至关重要。

    （1）当地市场豆制品的价格、质量；

    （2）当地加工户的数量，较大的豆制品加工户的优势；

    （3）整个市场的豆制品的总销量。根据以上基本情况结合自己的资金情况和基本条件确定自己
所预期的销量，给自己找一个准确的市场定位，你所生产的豆制品是高质高价做品牌还是低质低价走销
量。根据我们的经验做高质高价进入市场相对较慢，一旦形成品牌既可以长期获益，而走低质低价路线
如果没有大量的资金及原料储备是不适合的，价格战永远是把双刃剑，互伤无益。根据市场调查结果也
可同时确定自己上的规模及设备的大小。

二、 厂房选址     （1）豆腐是个宝，关键水质好。水决定豆制品的出品率及口感，好的水质能够给
你带来长期回报，水也是长期使用的必需“原料”，供水一定要稳定，断水或水质发生变化都会给投资
带来损失。     （2）供电要稳定，排水要方便。供电要够用，电压要稳定，否则容易引起电机烧毁
或者无法正常运转。排水要方便，豆浆水具有一定的污染性，尽量避免直接外排，造成污染，导致环保
部门查处。     （3）豆腐生产有噪音，远离居民得人心。豆腐生产中的磨浆和煮浆工序都会产生很
大噪音，部分企业还要夜班生产容易影响邻居休息，所以要离开居民区为最好。     （4）送货路程
不易远，成本低来才赚钱。豆制品厂最好离市区不要太远，一是节省运输经费，二是随时能给缺货经销
商补货，

要选择优质无污染，未经热处理的大豆，以色泽光亮，籽粒饱满、无虫蛀和鼠咬的新大豆为佳，刚刚收
获的大豆不宜使用，应存放 3个月后再使用。

注：大豆浸泡时间与季节有关系。



水量：浸泡体积一般为大豆体积的 2-2.5 倍，浸泡水最好不要一次加足。第一次加水以浸过料面 15cm
左右为宜。待浸泡水位下降到料面以下 5-7cm
即可。即浸泡好的大豆达到以下要求：大豆吸水量约为120% ，大豆增重为 1.5-1.8 倍。大豆表面光滑，无
皱皮，豆皮轻易不脱落，手触摸有松动感，豆瓣内表面略有塌陷，手指掐之易断，断面无硬心。

二、磨浆

磨浆的目的是为最大限度将经过浸泡好的大豆中的蛋白质提取出来，关键掌握好豆浆的粗细度，过粗影
响过浆率，过细大量纤维随着蛋白质一起进入豆渣中，一方面会造成筛网堵塞，影响滤浆，另外，会使
豆质品质地粗糙，色津灰暗。磨浆时还要注意调整好砂轮间隙，进
行磨料，磨料的同时需添加适量的水。

三、煮浆

煮浆的温度应控制在97摄氏度以上，保持3分钟左右，加3%消泡剂，加热要均匀，当浆的温度达到 75
摄氏度时，即可进行点浆工作。

四、点浆

常用凝固剂 1、石膏 石膏的化学名称为硫酸钙（ CaSO4 ）以市面上的石膏粉点浆为宜。一般情况 5KG
大豆需石膏粉 0.15-0.2kg 左右，加 400g 水调和均匀倒入豆浆，迅速搅拌，有豆花出现时即停止搅拌。

2、卤水 用卤水作凝固剂，蛋白质凝固速度快，操作不宜掌握，巧点卤水，以 5kg
干豆为例，放浆前在浆桶底部撒约 60g 食盐，待温度下降至85 摄氏度，分 2-3
次倒入泡好的卤水，卤水用量 50-70g 卤水干片 50g 温水泡开，加少许内脂豆腐（35g 左右）。

3、葡萄糖酸 - 内脂 该物质为白色结晶物，易溶于水。用量一般是豆浆 0.25-%0.5% 。点浆前先将 90
摄氏度以上的热浆降温 75-85 摄氏度，然后加凝固剂。

五、粉脑

把点好后的豆脑放入的装脑桶内，清理好卷包布上的杂物，把已卷好的包布安装到工作台上，然后接通
电源开关，打开粉脑开关。（电压不能低于 220V ）

六、压制 把接豆脑盘放到第一层包布上，打开流脑阀门，运转开始，调整压滚间隙使薄厚均匀。第一批
包布接完后，关闭流脑口把接过流脑后的包布搬到手动液压机上（此时可以安装第二批包布继续进行流
脑工作）把液压机的压杆压至第 3-4 个压力，然后停流 3-5 分钟，提起手动液压机构即可揭出成品。使用
生产出来的豆皮不单单卫生，而且味道鲜美、质地存正、薄厚均匀。

注：包布用过后用清水洗净，拿到卷包机上进行卷包，包布卷的不要过紧，也不要过松，用脚轻踩下面
踏板进行卷包，卷完后，切记关闭电源开关。
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