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葡萄糖酸-δ-内酯产品使用说明书

葡萄糖酸-δ-内酯（注:δ，西腊字母，谐音“德尔塔”），呈白色粉状结晶，在干燥环境

中可长期贮存，但在潮湿的环境中尤其在水溶液中易分解成酸，常温下水溶液

中的内酯 30分钟内有部分分解成葡萄糖酸，65℃以上时水解成酸的速度加快，

95℃时很快完全转变为葡萄糖酸。所以用内酯做凝固剂时要用冷水溶化，并请

在半小时以内用完，不要长期存放其水溶液。

一、制作豆腐

用内酯做豆腐制品，其豆浆处理工艺与传统方法相同。现以 5公斤大豆为

例介绍如下：

1. 选豆：

以色正、无杂质、蛋白质含量高的淡白色大豆为宜，捡去霉豆。

2. 泡豆：

泡豆时间要适宜，以豆泡成“平板”状（即豆瓣泡到水平）为宜，或以 5公斤

大豆泡成 10 - 11公斤湿豆为宜。浸泡时间过长，豆易发酵，蛋白质损失大；浸

泡时间过短，出浆少，会严重影响豆腐的质量和产量。室温 15℃时泡 6 - 7小时，

20℃时泡 5小时，冬天泡 10小时以上。泡豆以软水为宜。如用冷榨豆饼及霉豆

多的豆子为原料，水中宜加入豆重的千分之一左右的小苏打，以调节水的 PH值，

利于蛋白质的浸出。一般 5公斤大豆用水 12.5公斤。

3. 磨浆：

用石磨或磨浆机均可，要求湿豆磨细磨匀，以磨两遍为好。磨时应边磨边
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加水，加水要均匀，首次磨浆加水 15公斤，第二次磨浆加水 7.5公斤左右。

4. 刹沫：

主要是排出豆浆中的空气，降低豆浆粘度，使豆浆滤得快、滤得净。一般

用食用油渣，或食用油放入锅中加热放烟，然后加少量 50℃左右的温水，倒入

豆渣中搅匀，5分钟后即可刹沫。一般用量为 20 - 30克。另外，可用沸水倒入

豆浆中刹沫（夏天不能用），也可用甘油脂肪酸酯、硅酮树脂等刹沫。

5. 滤浆：

要滤细滤净，以充分利用蛋白质，提高豆腐产量。滤浆时用过布包或过箩

的办法均可，主要是分离豆渣和豆浆。滤浆时采用多次加 60℃左右的热水，分

次加水搅匀滤渣。一般滤浆共加水 17.5公斤，最后得到纯浆 40公斤。

6. 煮浆：

将豆浆放入锅中猛火加热，切忌时长慢火，以防止时间过长豆浆变质，并

防止糊锅、溢锅和假开锅现象（可用勺防止溢锅）。严禁中途和停火后再加冷水。

二、制作其他豆腐制品

1. 豆腐脑：

将内酯 100克用冷水 1公斤，或用最后滤得降至室温的 1公斤清浆溶化好，

放入缸底，将桶中 90 - 95℃热浆连续冲入缸中心，冲完浆后不用搅拌即盖缸保

温成豆脑。注意冲浆时要一直冲入缸中心，不能乱冲，速度要快，以使得豆浆、

内酯充分混合反应，否则，出浆眼，水花。一般在 15 - 20分钟成脑。牛奶脑做

法同上。

2. 压包硬豆腐（硬豆腐、北豆腐、木棉豆腐）：

减少水的比例，出 27.5公斤豆浆左右。

2.1 冲浆成脑：将 70 - 75克内酯用冷水或最后洗渣水（1公斤）溶化放入
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缸底，将冷却到 90℃左右的热浆一气冲入缸中心，加盖保温成脑，成脑后如见

清浆立即包布压制豆腐，不可拖延，否则，脑老化，豆腐出得少。

注意：

①这里不用传统点脑的方法，而是采用冲浆成脑的办法，这样就使豆腐生产易操作，易

实现机械化，易节约时间，易大批量生产。

②保温后应在 15 - 20分钟成脑，如立即成脑，说明内酯用量大，下次减少；若半小时

还不成脑，说明内酯用量不够，如果浆温此时不低于 75℃，可多加 5 - 10 克内酯化成的水

溶液置于缸中，将豆浆直冲入缸中，还可成脑做豆腐。

2.2 上包、压榨、成型：将布用温水浸泡下（防止沾包），放好沥水棍和包

布，然后要平舀脑上包，先上四周，最后将碎脑倒入中间，包布予压，待稍成

型后抖包一、二次，然后加压力 50公斤左右，一般 1 - 2小时成型卸压成豆腐。

注意：如果做豆腐，豆脑不能弄碎，最好是一块块上包。如做豆腐丝，豆腐干可适当破

碎脑。

2.3 拆包：冷却拆包的豆腐，可翻入盒中打块出售，也可将豆腐划成小块放

凉水中包装出售，这样豆腐可保持原来重量、不干边。

3. 原汁豆腐(软豆腐、盒装豆腐、嫩豆腐等)

3.1 冷法制做：将冷却到 30℃以下的热浆加入 90克内酯溶液搅拌好，将浆

盛入光滑的盒子中或食品袋中，上笼蒸 25分钟，或直接将浆盛的盒子置于开水

锅中蒸煮 25分钟后，停止加热，待冷却后即成原汁豆腐。

3.2 热法制做：即将冷却至 90℃热浆冲入溶化好的内酯溶液后，迅速转入

盒子中静置 15分钟，冷却成型可得。
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三、用豆浆机制作豆腐脑的简易方法

一、制作过程

1、泡豆：

将150克干黄豆泡发好后倒入豆浆机，往豆浆机添加水至1300毫升的刻度。

2、制豆浆：

豆浆机选用倍浓豆浆模式，将豆浆打到细腻状态。使用细纱过滤掉豆渣，

可用手捏挤滤布，将豆浆充分挤干滤出，避免浪费。为确保滤出的豆浆不含豆

渣，建议过滤 2次。

3、准备内酯：

过滤后的豆浆按 400毫升豆浆添加 1克内酯比例，计算内酯添加量；例如

豆浆 800毫升，添加内酯 2克；豆浆 1200毫升，添加内酯 3克（内酯添加过

多，会导致豆腐脑发酸）。

用 20毫升的温水将内酯化开，备用。

4、制作豆腐脑：

煮豆浆，边煮边搅拌，防止粘锅或溢出，充分煮沸至能闻到豆浆香气为止。

煮好后在锅内冷却温度至 85℃左右，沿盆内壁缓冲入备用的内酯水容器中，快

速搅几下，盖上盖子，利用豆浆的余温，静置 15分钟即成豆腐脑。

注意事项

1. 黄豆一定要泡发 1-2个小时后使用，天冷适当延长浸泡时间，浸泡可提升出浆。

2. 使用料理机和原汁机打豆浆，湿豆倒进豆浆机后可稍多点水至 1500ml的刻度。

3. 打豆浆用于做豆腐脑，豆浆机不要使用边打边煮的模式，需要常温打磨。

4. 老款豆浆机打黄豆可以用果汁模式，反复打磨至豆浆细腻。若豆浆机不够大，可以分

2次打磨。



公司地址：安徽省宣城市郎溪县涛城工业区 官方网址：www.xingzhoupharma.com
公司电话：0563 - 7506 089、7500 388 邮政编码：242121

- 5 -

5. 化开内酯的容器要选用带盖的容器，保温效果更好。

6. 豆腐脑成型一定是豆浆倒入内酯水内，不可以内酯水加入到豆浆里。

7. 冬天室温低，豆腐脑静置 15分钟成型时，可以将装豆腐脑的容器隔热水保温静置，

确保豆腐脑凝固状态。

二、制作失败的常见问题

1. 制作豆腐脑有酸味或是不成型，常见原因：

a 豆浆太稀； b没有滤干净豆渣； c豆浆没有充分煮沸。

2. 制作豆腐脑成型很好但是有酸味，常见原因：

内酯添加量过多，下次注意减少内酯用量。

扫一扫，观看豆腐脑制作视频
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附表：

豆腐种类 凝固剂用量 A 凝固剂用量 B 制做方法

嫩豆腐

（每斤大豆出 3

公斤豆腐）

对于

0.5

公斤

大豆

加内酯 6 - 8

克（另加卤水几

滴）

对 于 0.5

公斤豆浆

加内酯 1 - 1.2

克（另加卤水一滴）

每 0.5 公斤大豆出豆浆 3 公斤，煮沸后冷却至 30 -

32℃。将内酯用冷水溶解，把内酯溶液加入到该豆浆中，

将豆浆搅拌均匀，置于铁盒中放入热水锅中蒸 20 分钟取

出即为豆腐。

软豆腐 用量同上
对 于 0.5

公斤豆浆
用量同上 制法同上

硬豆腐

（每 0.5 公斤大

豆出 2 - 2.5 公斤

豆腐）

加内酯 7.5 - 9

克

对于 5 公

斤大豆

加内酯 60 - 75

克、石膏 15 克

每斤大豆出豆浆 2.5 - 3 公斤，煮沸后冷却到 90 -

95℃，一气冲入盛有内酯水溶液的缸中，静止 10 分钟豆

浆成脑后，小心舀入盒子中，包布压制即可。

豆腐脑

（每 0.5 公斤大

豆可出 4 - 5 公斤

豆腐脑）

加内酯 9 - 12

克

对于 5 公

斤大豆

加 入 内 酯 90 -

120 克（或加入内酯

70 - 95 克、石膏 25

克）

每 0.5 公斤大豆出豆浆 4 - 5 公斤，煮沸后冷却到 90

- 95℃，冲入盛有内酯水溶液的缸中，冲浆时要直冲缸

底，一气呵成，静止 10 分钟后，缸中即出现豆腐脑，用

同样的方法可制得牛奶脑。



葡萄糖酸-δ-内酯的其它用途

内酯也可用作食品加工中的膨松剂、色素稳定剂、酸味剂、调味剂等。

（一）改善油炸风味与节油：将内酯 0.3 - 1.0份、焦磷酸钠 0.8 - 1.5份、

单甘油脂 0.2 - 1.0份、酪朊钠 0.2 - 1.4份混匀后，加到面团中，能改善糕点的

细腻感、口味、香味和色泽，并能减少煎炸油的耗用量。

（二）改善糕点食品口感及食用品质：按比例将内酯（0.1% - 0.3%）、淀粉

（1% - 20%）加到未精制的普通面粉中，能显著改善它的口感及品质。

（三）膨松剂：内酯和小苏打按 2：1的比例可配制成速效膨松剂。按面粉

重量的 2.5%加膨松剂在面粉中拌匀，再按 0.5公斤面粉加入 6两冷水的比例捏

成面团（面团宜软，不需加任何发酵物），做成各种面团制品，立即蒸熟，即得

松软丰满的佳品。

（四）色素稳定剂：在每公斤肉制品中加入内酯 3克，可使肉制品色素不变，

色泽鲜艳，保持鲜嫩，防腐效果好，还能降低制品中亚硝胺的残留量。

（五）防腐剂：按鱼、肉、家禽等制品重量的 2.5% - 0.3%的比例加入内酯，

可以防腐保鲜，保持弹性，外观光泽，能提高风味。

（六）酸味剂：内酯和小苏打可添加制成汽水等清凉饮料，产汽力强，味道

可口。

（七）调味剂：烹调时，在 1公斤菜肴中加入 2克内酯，可制成色泽鲜艳，

持水性好，鲜嫩可口的佳肴，是家庭、食堂常用的调味品。

（八）改善面包质量：在面团中按比例加入混合后的内酯（0.01% - 0.3%）、

抗坏血酸（15 - 70ppm）、蔗糖脂肪酸酯（0.1% - 1.0%），能改善面包品质。如



将 0.7 - 1.5份内酯与 1份醋酸钠混合为面粉用量的 0.25%，加入面粉中制成面

包，可保存至少 4天不变质，并且风味外观仍保持新鲜。

（九）酸化剂：将 695克丙二醇、300克内酯和 5克醋酯钠加热到 120℃并

搅拌，即得一种稳定而清澈的溶液，它可添加于豆腐、鱼酱、鸡蛋面、面包的制

作。

（十）其它：牙膏中加入内酯可防止生成牙垢。酱菜、香肠加工时加入内酯，

可延长保鲜期。


