第四章  干制原料的涨发和加工制品的处理

本章内容：

第一节 烹饪原料的干制及涨发概述

第二节 水渗透涨发工艺原理及实例
第三节 热膨胀涨发工艺原理及实例

第四节 其他加工制品的处理

学习目标：通过本章学习，要求掌握各种干制和加工性原料在烹调制熟之前进行涨发处理的各种方法，特别要理解水分在干制原料的制造和烹调过程中的重要作用，了解涨发加工的基本原理。
学习重点：烹饪原料的干制的目的及原理，水渗透涨发工艺原理，热膨胀涨发工艺原理。
教学手段：多媒体教学

教学内容： 

     善用干制原料制作菜肴是中国烹饪的一大特色，而干料涨发技术则是这一特色得以完美体现的前提条件。历代厨师为我们积累了许多宝贵的实践经验，有利于我们准确把握干料的涨发机理，从而得心应手地掌握涨发技术。

第一节    烹饪原料的干制及涨发概述
   一、烹饪原料的干制的目的及原理

 （一）烹饪原料干制的目的

       干制品---是指新鲜烹饪原料经过干制后的产品。

1、在不破坏原料固有本质特性的前提下，防止原料腐败变质，从而能在室温条件下长期保藏，以便于延长原料的供应季节，平衡产销高峰，交流各地特产，特别是原料脱水后，重量减轻，便于储藏、运输、携带，供应方便。
  2、改变原料本来的性质，进一步提高嗜好性，如存放一年以上的干鲍鱼色泽较深，如存放得当，鲍鱼味会更浓，起“糖心”更好。

  总之，其目的就是利用加热等方法，使原料的水分降到族以防止微生物繁殖、变质的水平，使微生物失去必需的生活条件的水平。

（二）基本原理
   干制原料主要是脱去原料中的水分，各种动植物性原料的含水量不同。根据水分在原料中的存在状态，可简单分为结合水和自由水两类。还有一种水是准结合水

1、结合水（束缚水）：是一种通过挤压而不失去的水，吸附作用很强。即水分子与原料中的亲水官能团（原料中的糖、蛋白质、氨基酸都含有大量的亲水官能团，如-OH、-COOH、-NH2等）及、带电离子发生水合作用，而受到一定束缚的水称结合水（或束缚水）。结合水不表现一般水的理化性质，在原料体内不流动，对易溶物质不表现为溶剂的作用，微生物也无法利用。  
2、自由水：能自由流动的水。自由水可自由进行分子热运动，并具有溶剂机能，能被微生物、酶和化学反应所利用。严格地说，原料中水分的含量并不是干制品耐藏性的决定性因素，确切地说应该是有效水分的含量（在食品学上用水分活度来衡量有效水分的量，水分活度是对介质内能参与化学反应的水分含量）。自由水显然是有效水分，与原料的储藏性有密切关系。因此原料脱水或干制后，实际上是减少了自由水的含，从而降低了水分活度，微生物的生长受到抑制，同时许多化学反应和酶促反应速度也大大下降，提高了原料的储藏性。

3、准结合水：介于结合水与自由水之间，能挤压出来的水，即为准结合水。

4、水分活度（AW）

    AW=Ρ/Ρо=ERH/100

      ERH----是平衡相对湿度。可以测定的值。

      Ρо----是纯水饱和蒸汽压。

      Ρ----食品中水饱和蒸汽压。

5、 水分活度的计算：
  根据拉乌尔定律  P=Ρо●Aw
   Aw=n1/n2+n1
   n1---水的摩尔数（溶剂）

   n2---溶质的摩尔数

   Aw—水的摩尔数

  

综上所述，用Aw的值的大小，可以衡量酶的活性和微生物的活动与水分的关系，同时可改变原料的嫩度。

二、干制原料的特点与复水性

1、干制原料的特点
  不同的烹饪原料干制加工过程也不完全相同，对干制品的复水性及风味有较大影响。

如水产干制品按加工处理的方法可分为三类：

（1）直接干制的生干品：如鱿鱼、墨鱼、鱼肚、海参等原料，体形小、肉薄、易干燥，不经盐渍或熟处理而直接干制，由于原料组织的成分、结构和性质变化较少，故复水性较好，另外原料组织中的水溶性物质流失少，能保持原料品种的良好风味。
（2）熟制后再干制的熟干品：如牡蛎干、鲍鱼、蛏干、虾皮、鱼干等干料。新鲜原料经煮后（即可加5%-10%的盐水煮，也可先盐渍后再水煮）进行干燥，这样有利于原料在煮熟时脱水，并使制品具有好的味道和颜色。
优点：熟干制品质量较好，储藏时间长，食用方便。
缺点：经水煮后，一部分水溶性物质流失到煮汁中，易影响干品的风味和生成率。此外原料中的蛋白质凝固和组织收缩，干燥后制品的复水性差，组织坚韧，不一咀嚼，外观也不好看。

（3）盐渍后再进行干燥的盐干品：如盐干带鱼、黄鳝等。盐干特别适合与大中型鱼类和在来不及处理或因天气条件无法及时干燥的情况下使用。
2、原料干制的方法：

自然干燥、人工脱水两大类。具体如下：

晒干、风干、烘干、空气对流干制、冻干制、真空干制、热空气干制等方法。这些干制方法都具有干、硬、老、韧的特点。

3、干制对微生物的影响

1）、水分与微生物的关系：

----微生物的生长离不开水，其在生命的代谢过程中，从外部吸收营养或向外部排泄代谢物，都离不开水。但微生物生长的决定因素并不是水的含量，而是它的有效水的含量，由潇水是只能被微生物利用的水，即自由水。

----微生物都有最适宜的水分活度值，在0.90以上。

----在干制过程中，原料及其所污染的微生物也同时脱水，干制后，微生物的新陈代谢受到营职，但微生物并为死去，环境一旦适宜，仍会生长繁殖，使原料腐败变质。

2）、干制对酶活性的影响

任何原料中都存在酶系，原料中水分降低，酶活性也降低。但酶反应速度也因反映物浓度的增加而加大。因此，在干制过程中，特别是在原料重新吸潮后，酶仍会有作用，从而引起原料品质变劣-----酶促褐变等反应。只有含水量降低到1%一下，酶的活性才会完全消失。                 最适PH值
  活性    热稳定性    37C˚       活性    等电点      

                     温度-活性曲线      4                 安全稳定区
                                     2                 可逆失活区
         20  30  40    50 温度C˚         0123456789101214PH值

4、干制对原料性质的影响
1）、线性收缩     


2）、非线性变形


3）、表面硬化  由于水分蒸发，原料中干物质浓度变大，使表面逐渐硬化。

5、复水性

由于干制原料复水后恢复原来新鲜状态的程度是衡量干制品的重要指标，因此这里重点说明与干料涨发有关的复水性与复原性的问题。
1）、干制品的复原性——指干制品重新吸收水分后重量、大小、形状、质地、颜色、风味、成分，以及其他各方面恢复原来新鲜状态的程度。
  2）、干制品的复水性——简单说是干料吸水，恢复到新鲜时的细嫩、滑爽的能力。复水的基本类型有吸水、膨润和膨化后吸水。  复水性受原料加工、干燥方法等多方面的影响，因此，复水后不会完全恢复到原先的模样，这是因为干燥过程中发生了一些不可逆的变化所致。具体解释如下：
（1）、物理变化的影响：原料干缩变化是干制时最常见、最显著的变化之一。原料细胞失去活力后，仍能不同程度地保持原有的弹性，但受力过大，超过弹性极限，即是外力消失，再也难以恢复原来状态。干缩正是原料失去弹性时出现的一种变化。有些细胞和毛细管萎缩和变形等物理变化也会导致干料复水性下降。如前所图试
（2）、化学变化的影响：动物性原料中，天然蛋白质空间结构中有规律地排列着水分子。其原因：

*当干燥后或脱水后，自由水首先脱离束缚，此时对蛋白质影响不大，如果脱水条件再强烈一些，部分结合水可能也会脱离蛋白质的束缚，这样一来就会使蛋白质的肽链发生位移，宏观上表现在蛋白质变性，从而造成制品坚硬，复水性下降。

**原料失水后，盐分增浓和热的影响也促使蛋白质部分变性。
***细胞受损后，在复水时就会因糖分和盐分流失而失去保持原有饱满状态的能力。

****原料风味的影响。如海参 含有苦涩味，镁、碘等，海水的影响。

新鲜与干制烹饪原料营养成分比较（每单位）

	含量      原料

营养成分
	牛肉（%）
	青豆（%）

	
	新鲜
	干制
	新鲜
	干制

	水分
	68
	10
	74
	1

	蛋白质
	20
	55
	7
	25

	脂肪
	10
	30
	1
	3

	碳水化合物
	1
	1
	11
	65

	矿物质
	1
	4
	1
	2


这些变化，降低了干制原料的吸水能力，达不到原由的水平，同时也改变了烹饪原料的质地、品质。

 6、复水比（R复）  为了研究和测定干制原料的复水性可用复水比、沥干重和复水系数来衡量。为了保证所得数据的可比性和精确性，涨发试验应根据实验对象和具体情况预先标准化。

    ----沥干重（G复）：就是指干货原料吸水后除去表面未于原料结合的自由水后的重量。

    ----干制品试样重（G干）：就是指干货原料样品重。

    ----复水比（R复）：就是指干货原料涨发后沥干重和干制品试样重的比值。即原料的涨发率。

R复= G复/ G干       （实验时要准确、仔细）
  7、复水系数（K复）：就是复水后制品的沥干重和同样干货原料试样量在干制前的相应原料重（G原）的之比。

G原---指干货原料试样在干制前的相应原料重。

K复= G复/ G原*100%      

G原=( G干- G干* W原)/{1- W原}

式中：W干---干货原料的水分（%）

      W原----干制前原料的水分（%）

有关原料的复水系数（涨发率）每千克干料

	原料
	涨发率
	原料
	涨发率
	原料
	涨发率

	猴头菌
	3-4千克
	蹄筋    盐
	5
	鱿鱼
	5-6

	玉兰片
	5-6
	蹄筋    混
	4-5
	海参
	3-6

	板笋
	7-8
	鱼肚
	3-4
	海带
	7-8

	干肉皮
	4
	海蛰
	4-5
	莲子
	2-3

	蹄筋   油
	6
	鲍鱼
	2
	
	

	蹄筋   水
	2-3
	干贝
	2
	
	


三、常见干制原料的种类
  常见干制原料分为动物性和植物性干制品。

 （一）植物性干制品

  干竹笋、食用菌类、金针菜、百合、海带等

 （二）动物性原料

  水产干料：鱼翅、鱼肚、鱼皮、鱼唇、鱼骨、鲍鱼、鱿鱼等。

  陆生动物干品：驼掌、驼峰、鹿筋、牛鞭等。

四、干制原料的涨发方法
   干制原料涨发——就是对原料进行复水处理或膨化加工，使其重新吸水后合乎烹饪加工的要求，进而烹制成美味菜肴。此过程简称“发料”。

由于干制品品种繁多、产地、品质各不相同，不同原料的组织结构特点是是选择涨发方法的依据。根据干料涨发成品的特点，可将这些方法归纳为

水渗透涨发和热膨胀涨发两类
干料涨发
	水
渗

透

涨

发


	冷（温）水浸发

	自然水浸发

	
	
	碱液浸发（碱粉）
	水

油

发

	
	热水涨发

	煮发
	

	
	
	闷发
	

	
	
	泡发
	

	
	
	蒸发
	水

渗

透

涨

发

	热
膨

胀

涨

发
	油介质
	油发
	

	
	砂介质
	砂发
	

	
	盐介质
	盐发
	

	
	干热空气介质
	热澎化发
	

	辅助发
	火发（烤、刮）
	水渗透涨发（浸、煮、煨）


水渗透涨发——是通过改变干制原料的周围环境（如温度、PH值），使之最大限度吸收水分，这是所有干制原料都采用的涨发方法，然而有些高蛋白质的干制原料用水渗透涨发时间长，涨发效果差，故采用热膨胀涨发法。
热膨胀涨发方法——就是将干制的原料在高温或高温加压的环境中进行加热，使干料所含的结合水汽化，促使原料结构膨化成多孔状态，然后再让干制原料复水，成为可以加工烹调的原料。

食物水分含量：


面粉—12%


蔬菜--85—97%


鱼------67—81%


谷类、豆类---12—16%


水果—80—90%


蛋类---73—75%


乳类---87—89%


猪肉---43—59%


鸡肉---74%


鹅肉---77%


鸭肉---75%


兔肉---73.5%





设n1=1升理想的水溶剂中，溶质浓度为1摩尔/升，


而水的物质量为 n2=1000克/18克=55.5


 那么Ρ/Ρо=55.5/55.5+1


=0.9823





微生物繁殖的水分活度值：食品—0.9-0.99；酵母-0.8；霉菌—0.8；细菌—大于0.9


物质的水分活度值：鱼—0.98-0.99；水果0.98-0.99；米和大豆—0.6-0.64；等





例如：假设蹄筋


G干=100克


G复=600；


W干=5%


W原=40%；


G原=( G干- G干* W原)/{1- W原}


  =（100-100*5%）/（1-40%）


  =158克


K复= G复/ G原*100%


    =600/158=3.8 （即380%）








