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	编制情况

	1、编制过程简介

	安徽集味垚农业生态有限公司于2020年8月成立了标准起草工作组，负责标准的编制工作，对需要编制的标准内容进一步论证和研讨，确定标准编制主要负责人。6月10日标准起草工作组召开了工作会议，研究了标准主要内容和技术指标，制定了标准起草工作实施方案，明确了主要参加人员及协作单位人员的分工。项目的技术路线为：利用已有的技术基础，收集和总结观音豆腐制作技术等有关资料，进行标准编写技术组装；收集和学习国内外有关观音豆腐技术标准范本和国家标准编写格式的有关文献，分阶段完成标准初稿、征求意见稿、送审稿和报批稿。
2020年10月10日，起草工作组组织有关技术人员在收集、学习、调查、实践的基础上，依据GB/T1.1《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》，编制了《观音豆腐制作技术规程》市地方标准初稿。8月25日将初稿以电子邮件形式发送有关市林业局、科研部门和有关食品生产企业征求修改意见。9月底，标准起草工作组在反馈意见的基础上，对初稿进一步修改完善，并召开了有关专家、科技人员和食品、餐饮企业参加的标准征求意见讨论会，对标准初稿存在的问题进行了广泛交流，集思广益，提出了修改意见，于2020年10月初完成了标准征求意见稿。

	2、制定标准的必要性和意义

	制作观音豆腐的原材料为豆腐柴，豆腐柴(Premna microphylla Turcz.)为多年生落叶灌木，叶汁可提取果胶、加工豆腐或清凉饮料。根、茎、叶具有清热解毒、消肿止血的功效，主治毒蛇咬伤、无名肿毒和创伤出血。豆腐柴叶中含有丰富的营养，其果胶质含量约占干重的41.3%，蛋白质含量21%-34%，维生素和氨基酸含量丰富。豆腐柴是目前已知果蔬类植物中首屈一指的果胶类植物，含有优质的天然果胶，是制作“观音豆腐”的主要原料。一般5-10月可采豆腐柴叶，过嫩过老均不宜用。我国豆腐柴野生资源丰富，分布广泛，但长期以来处于自生自灭状态，未能得到合理开发利用。目前豆腐柴最常用的食用方法是产地居民采集其嫩叶和嫩枝制作成“观音豆腐”，当成清凉解热、避暑解渴的小吃，具有独特风味。但民间制作工艺不稳定，制品存在保质期短、出水现象严重、凝胶易破碎等问题，影响制品的感官质量和品质。
民间用鲜叶制作仍处于传统的手工作坊阶段，民间用草木灰作为促凝剂，因而不能规模化，工业化生产，其产品质量及卫生情况也难以保证。另外，由于豆腐柴叶子季节性强，不宜长期保鲜，只能现作现吃，也不能加工成干豆腐，其食用地区和人群非常有限，这就限制了豆腐柴的应用和食用范围。
当今社会随着人民生活水平的提高，人们对食用产品品质的要求也日益提高，不仅追求外观、风味，更追求绿色无公害产品，使得观音豆腐具有广阔的市场。亟需构建观音豆腐高效生产的优化工艺体系，为豆腐柴资源的产业化开发提供基础资料与技术支持。

	3、制定标准的原则和依据，与现行法律法规、标准的关系，特别是强制性标准的协调性

	1、编制原则：标准编制遵循“先进性、实用性、统一性、规范性”的原则；严格按照GB/T 1.1-2009给出的规则编写。
2、编制依据：
本标准的制订主要依据国家有关法律、法规及六安市地方标准管理办法以及GB/T1.1《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》。
本标准制定过程中参照的主要标准有：GB5749-2006　生活饮用水卫生标准，GB4806,7-2016　食品接触用塑料材料及制品，GB 2760-2014  食品添加剂使用卫生标准，GB /T 6388-1986  运输包装收发货标志，GB 7718-1994  食品标签通用标准，NY /T 5340  无公害食品 产品检验规范，中华人民共和国食品卫生法。结合本公司多年制作经验及其他相关企业的意见和建议等情况，制订了本标准草案。

	4、主要条款的说明，主要技术指标、参数、试验验证的论述

	1、采叶时期的确定
（1）不同采叶时期对观音豆腐外观的影响 
不同月份的腐婢树鲜叶制观音仙豆腐外观存在较大差异，5月份的腐婢树叶片所制作的观音豆腐不能凝固成型，6、7、8、9、10 月的腐婢树叶片制成的观音豆腐都可以凝固成型，其中7 月、8月的腐婢树叶片制成的观音豆腐颜色翠绿、透明度高、韧性强，6 月的叶片制成的观音豆腐颜色为黄绿色、韧性强，9月的叶片制成的神仙豆腐韧性差，10月的叶片制成的观音豆腐外观不完整、颜色发褐。因此7月、8月制作的观音豆腐品质最佳。
（2）不同采叶时间对观音豆腐营养成分的影响 
不同月份的腐婢树叶片所制成的观音豆腐的营养成分存在差异，不同月份腐婢树叶片制成的观音豆腐的含水量没有显著差异，而可溶性蛋白含量和可溶性糖含量存在较为显著的差异。其中，7月份的腐婢树叶片所制成的观音豆腐可溶性蛋白的含量最高，为15.06 mg·g-1，其次是8月份制成的观音豆腐；6、7、8 月的腐婢树叶片所制成的观音豆腐中可溶性糖的含量较高，其中7月份制成的观音豆腐可溶性糖含量最高，为107.76 mg·g-1。因此，可以得出结论：7、8 月份腐婢树叶片制作的观音豆腐营养价值较高，即 7、8 月份是较为适宜的制作观音豆腐的取叶时间。
2、漂烫条件的确定 
    不同条件处理后的腐婢树叶片所制成的神仙豆腐外观形态差异极大。漂烫温度达到或高于90℃时，制作的神仙豆腐不能凝固；漂烫温度固定时，随着漂烫处理持续的时间延长制成的观音豆腐外形的完整度逐渐降低。所有处理中60℃漂烫处理制成的观音豆腐弹性差、易碎；70℃与 80℃漂烫处理后制成的观音豆腐可以较好的凝固，在漂烫时间相同的情况下70℃漂烫处理制成的观音豆腐韧性更强。同时通过试验结果可以看出漂烫温度为70℃时，漂烫持续时间为0.5 min、1 min 均能制成外形完整、韧性强的观音豆腐。
漂烫温度为70℃、80℃时狐臭柴叶片被较好的软化，打浆的过程中叶片中含有的果胶被较好的提取，因此观音豆腐能较好的凝固。同时较高的漂烫温度使叶片中的氧化酶被破坏，从而使观音豆腐中的叶绿素不被氧化分解，因此漂烫温度越高观音豆腐的颜色越绿。
综上所述 70℃漂烫0.5 min、1 min制成的神仙豆腐品质较好。
3、料液比的确定
（1）不同料液比对观音豆腐产率的影响
不同料液比制成的神仙豆腐其产率差异显著，料液比为1:6 时制成的观音豆腐产率为566.33%，随着料液比的提高产率不断提高，料液比为1:12时产率最高，其数值为1081.53%，料液比超过1:12之后制成的观音豆腐外形不完整。观音豆腐的主要成分为水，其含水量可达98.5%以上，因此可以认为在制作观音豆腐的过程中料液比越大单位质量的腐婢树柴叶片制成的神仙豆腐越多，但单位质量的腐婢树叶片中含有的果胶量是恒定的，料液比增大必然导致搅打获得的浆液中果胶浓度降低，浆液中果胶浓度的降低使得凝固后的观音豆腐凝胶强度降低甚至不能凝固。由此可以认为观音豆腐制作时，在保持外形完整的前提下料液比为 1:12 制成的观音豆腐产率较高。
（2）不同料液比对观音豆腐外观形态的影响
 不同料液比制作的观音豆腐外观差异较大，料液比为1:6制作的观音豆腐含有较多的气泡，凝固不均匀；料液比为1:12 制作的观音豆腐气泡少，均匀凝固但韧性较差；料液比为1:8和1:10制作的观音豆腐可以均匀的凝固同时韧性较强。
在制作观音豆腐的过程中，将叶片搅打成浆液实质上对叶片中果胶进行提取的过程，进行搅打时添加的水过少使浆液较为粘稠，在进行过滤时产生较多气泡，同时由于浆液过于浓稠导致过滤速度较慢在过滤尚未完成时一部分浆液就已经凝固，从而使观音豆腐凝固不均匀。料液比过高时，浆液中果胶含量较低，凝固后神仙豆腐中的凝胶强度较弱使豆腐的韧性较差。因此制作观音豆腐时，为获得质地均匀外形完整且韧性的产品，料液比为1:10 较为合适。
（3）不同料液比对观音豆腐渗出液量的影响
不同料液比所制作的观音豆腐其渗出液的量存在显著差异，随着料液比的增加，渗出液也随之增多。料液比为1:6 时制作的观音仙豆腐其渗出液最少，占观音豆腐重量的1.64%；料液比为1:12 时渗出液最多，占观音豆腐重量的 6.19%。观音豆腐的主要成分是水，果胶在凝胶过程中果胶分子结合大量的水分子，将这些水分锁住形成粘性水化凝胶，从而形成果冻状的观音豆腐，但果胶的持水能力有限，当料液比增大，豆腐中的水分增多，其凝胶强度降低，渗出液的量随之提高，甚至不能凝固成型。因此当以渗出比为评价指标时，料液比为1:6 较为合适
4、搅打时间的确定
（1）不同搅打时间与过滤目数对观音豆腐产率的影响
   不同搅打时间与过滤目数处理条件对制作观音豆腐的产率有差异。搅打时间固定时，随着过滤目数的提高，观音豆腐的产率略有下降，尤其是过滤目数达到300 目时，观音豆腐的产率显著降低，这是因为腐婢树搅打成浆后浆液中含有果胶与细小的叶肉组织使浆液较为粘稠，在进行过滤时，过滤目数越高越难通过滤网，过滤时间较长，浆液随时间推移慢慢凝固不能通过筛子的滤网，最后使得神仙豆腐的产率降低。由此可以认为制作观音豆腐时为保障其较高的产率过滤目数为 200 目较为合适。
（2）不同搅打时间与过滤目数对观音豆腐干物质含量的影响 
不同处理条件制作的观音豆腐凝固后烘干测定其重量表明，相同搅打时间的情况下过滤目数越高干物质含量越低，同时过滤目数相同时搅打时间越长干物质含量越高。这是因为进行过滤时，过滤的目数越高浆液中的叶肉组织越难通过滤网；而搅打时间越长浆液中的叶肉组织越细小进行过滤时通过滤网的叶肉组织就越多，从而使观音豆腐中干物质含量提高，除此之外观音豆腐干物质中以果胶含量最高，可以认为搅打时间越长对腐婢树叶片中果胶的提取越充分。观音豆腐中干物质的含量越低，凝固成型后的观音豆腐透明度越高。
由此可见以观音仙豆腐透明度（干物质含量）为评价指标时，搅打30 s，用 300 目筛子过滤制得的神仙豆腐品质较好。
（3） 不同搅打时间与过滤目数对观音豆腐外观形态的影响
 试验结果显示，搅打时间为30s、45s制作的观音豆腐相对于搅打时间为15s时制作的观音豆腐外形更完整，这是因为搅打时间越长使腐婢树叶片中含有的果胶更好的被提取从而使制作的观音豆腐的韧性更强、外形更完整。 
通过试验结果可以发现过滤目数越高观音豆腐的韧性越差，因此可以认为虽然果胶是形成观音豆腐的关键因素，但观音豆腐中叶肉组织的含量对其韧性也有影响。同时，过滤目数越高观音豆腐的透明度越好。综上所述，当以观音豆腐的外观形态为评价指标时，浆液搅打30 s 过 200 目过滤制成的观音豆腐品质较好。
5、促凝剂的确定
（1）不同促凝剂种类和用量对观音豆腐外观形态的影响
    以澄清碳酸钙溶液、草木灰、1%浓度的氯化钙溶液为促凝剂制成的观音豆腐外观形态存在差异，以澄清碳酸钙溶液及草木灰水为促凝剂时制作的观音豆腐质地均匀、形状完整。添加澄清碳酸钙溶液时凝固成型的观音豆腐颜色碧绿；以草木灰水做为促凝剂添加至腐婢树叶片浆液中后，凝固成型的豆腐颜色略显褐色；以浓度为 1%的氯化钙溶液为促凝剂时制作的观音豆腐质地不均匀，虽然形状完整但其表面不平整。同种促凝剂使用量越大制成的观音豆腐的韧性越强，且对观音豆腐的颜色有一定影响。促凝剂在制作观音豆腐时并不是必须的，在不添加促凝剂的情况下，浆液也能自发凝胶形成观音豆腐，但凝胶过程非常缓慢，需要3h 以上才能完全凝固成型，添加促凝剂大大加快了凝胶形成的速度。促凝剂在观音豆腐的形成中主要起了提供 Ca2+及调节浆液pH的作用，Ca2+与果胶分子相结合使观音豆腐具有较高的韧性。碳酸钙是难溶于水的钙盐，其溶液中游离的Ca2+含量极低，将碳酸钙溶液加入浆液中后，游离 Ca2+与果胶分子结合，碳酸钙缓慢释放 Ca2+，搅拌均匀后缓慢凝固成质地均匀的观音豆腐。相对与碳酸钙溶液，氯化钙溶液作为促凝剂时观音豆腐凝固速度最快，但氯化钙是可溶性钙盐，其溶液中 Ca2+的浓度较高，将氯化钙溶液加入浆液中后，Ca2+与果胶分子快速结合成紧密的凝胶结构，由于凝胶速度极快由此制成的观音豆腐质地不均匀，且渗出液极多；而草木灰作为促凝剂也能使观音豆腐质地均匀，但其成分较为复杂含有较多的金属盐，其溶液易使浆液的pH上升，导致制成的观音豆腐颜色偏黄。同时随着pH值增大，观音豆腐的凝胶强度和硬度都减小。结合上述内容可以认为以澄清碳酸钙溶液为促凝剂，可以观音豆腐质地均匀、保持观音豆腐翠绿的颜色及较好的韧性，制成的观音豆腐品质较好。 
（2）不同促凝剂种类和用量对观音豆腐渗出液量的影响 
澄清碳酸钙溶液、草木灰溶液、1%浓度的氯化钙溶液都可以加速观音豆腐凝固，但添加这些促凝剂制作的观音豆腐凝固静置后会产生一部分渗出液。添加不同种类的促凝剂产生的渗出液的量不同，同种促凝剂不同用量产生的渗出液的多少也存在差异。以浓度1%的氯化钙溶液作为促凝剂，制作的观音豆腐渗出液的量最大，草木灰及澄清的碳酸钙溶液为促凝剂时制作的观音豆腐的渗出液较少，其中以浓度为 1%的氯化钙为促凝剂，添加量为浆液体积5%时所制成的观音豆腐产生的渗出液最多，占豆腐重量的56.51%；以草木灰为促凝剂，添加量为浆液体积1%时所制成的观音豆腐产生的渗出液最少，占豆腐重量的 2.37%。三种促凝剂制成的观音仙豆腐渗出液的量存在差异的原因可能是碳酸钙是极难溶于水的物质草木灰中钙盐含量较少，因此澄清碳酸钙溶液与草木灰中溶液中Ca2+的浓度较低，而氯化钙是易溶于水的物质，1%浓度的氯化钙溶液中Ca2+浓度远远高于澄清碳酸钙溶液与草木灰溶液。因此氯化钙溶液作为促凝剂时制作的观音豆腐结构更紧实，渗出液比碳酸钙和草木灰作为促凝剂时观音豆腐产生的渗出液多。由此说明，若以观音仙豆腐的渗出比为评价指标，则以草木灰为促凝剂，添加量为浆液体积的1%时，制成的观音豆腐品质较好。
关键结果如下： 
1、在腐婢树生长期内，其叶片中果胶含量、可溶性糖含量及可溶性蛋白的含量呈先上升后下降的趋势，7月中旬时，叶片中这三种物质的含量最高，而后开始下降，在 6月中旬至8月中旬保持在较高的水平。不同月份的腐婢树叶片所制成的观音豆腐中7 月份制成的豆腐，渗出液最少、营养物质含量较高，品质最佳，其次为8月份制作的观音豆腐。 
2、制作观音豆腐时不同因素对其品质的影响不同。 
（1）对腐婢树叶片进行漂烫处理时漂烫温度越高观音豆腐渗出液越少，同时制成的观音豆腐颜色更加翠绿，但漂烫温度越高、漂烫时间越长制成的豆腐外形完整度越差，漂烫温度为70℃、漂烫时间为1 min 时制成的豆腐品质最佳。漂烫温度是影响观音豆腐渗出液量及外形完整度的主要因素之一。 
（2）过滤目数是影响观音豆腐透明度的主要因素。观音豆腐中干物质比随过滤目数的提高而降低，适宜的过滤目数进行过滤制成的观音豆腐既能具有较高的透明度又能保持完整的形状，搅打30 s，过200目过滤制成的豆腐，形态完整透明度高。
   （3）料液比是影响观音豆腐产率的主要因素。料液比越高，单位质量腐婢树叶片制成的观音豆腐的量越大。同时料液比也是影响观音豆腐外观形态的主要因素之一，料液比越大制成的豆腐外观越不完整。当料液比为1:10 时，制成的观音豆腐可以兼顾产率以及完整的外观形态。 
（4）促凝剂种类是影响观音豆腐渗出液量的主要因素之一，促凝剂中Ca2+含量越高制成的观音豆腐产生的渗出液越多，质地越不均匀。以难溶于水的钙盐（例如碳酸钙）为促凝剂制作的观音豆腐品质较好，渗出液较少。 
（5）水温对制成的观音豆腐的颜色影响较大，制作过程中使用的饮用水温度越低制成的观音仙豆腐颜色越发翠绿。 

	5、标准中如果涉及专利，应有明确的知识产权说明
无

	6、采用国际标准或国外先进标准的，说明采标程度，以及国内外同类标准水平的对比情况

	无

	7、重大分歧意见的处理经过和依据

	无

	8、作为推荐性标准或者强制性标准的建议及其理由

	建议作为地方推荐性标准实施。

	9、贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法、实施日期等）

	本规程对观音豆腐制作的技术进行规范，将对具有大别山地方特色的观音豆腐产业发展具有指导意义，建议及时在我市进行宣贯。

	10、废止现行相关标准的建议

	无

	11、其它应予说明的事项
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