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第五章  干制原料的涨发和加工制品的处理

 

  干制原料的水渗透涨发原理与方法 
 

干货原料的干制及涨发



一、水渗透涨发工艺原理

•（一）毛细血管的吸附作用 

•原料干制失去水分会形成多孔状，浸泡时水会沿着
孔道进入干料体内 

•（二）渗透作用
•干制品内部水分少，细胞中可溶性物浓度大，渗透
压高，使水分通过细胞膜向细胞内扩散

•（三）亲水性物质的吸附作用
•原料中的糖类及蛋白质分子结构含有亲水基团，能
与水以氢键的形式结合，蛋白质吸水过程称为蛋白质
的水化作用



二、水渗透涨发工艺流程和方法

（一）冷水发

（二）热水发
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     冷水发——是将干制原料放在冷水中，使其自然吸收水分，
尽可能恢复其新鲜时的软嫩状态，或漂去干料中杂质和异味的
方法。

    ①浸发
    ②漂发
    ③碱发

冷水发



（一）冷水发
• ①浸发
• 浸发——将干制原料直接用冷水浸没，使原料自然
                  涨发的方法

• a.体小质嫩的干料可直接用冷水浸透；

• b.质地较老或带有涩味的薰类在浸透后漂洗几遍 
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（一）冷水发

• ②漂发
• 漂发——把干料放入水中，挤捏或流水缓缓地冲，
让其继续吸水并去除杂质和异味的方法.



（一）冷水发
• ③碱发
• 碱发——是将干制原料置于碱溶液中进行涨发的过程。
• 主要适用于一些动物性原料
• a.方法和流程

• b.碱发工艺关键
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•原料由于蛋白质变性严重，空间结构歪斜，
加之表皮有一层含有大量疏水物质的薄膜，所
以在冷、热水中涨发，水分子难以进入。
•若把干制原料在碱水中浸泡，碱水可与表皮
的脂质发生皂化反应，使其溶解在水中。



③碱发

• a.方法和流程

• b.碱发工艺关键



a.方法和流程

碱发 

碱面发（已不常用）——冷水或温水泡制
                                       回软，切成小块 

                                       沾满碱面，开水
                                       冲烫，成型后用  

                                       清水漂洗 

碱水发——干料放入配好的碱溶液中，浸泡
                  涨大 





b.碱发工艺关键

1）原料选择

•热水难以发透、肉质不易回软，质地特别坚硬的干料

2）碱发前预先浸泡

•避免水对干料体表的直接腐蚀，提高水分子向干料内
部的渗透速度 
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