
烟台双塔食品股份有限公司

绿豆蛋白干法工艺流程图

原料验收 received mung bean

原料出仓 out of warehouse

筛选 selecting

两级-色选机 two step color sorter

脱皮 peel

超微粉碎 grind

粉液混合 power with water

浸提

离心分离 centrifugal separate

酸沉 acid-isolation

杂质、碎豆 FM,bean curd splits

碱水（NaOH）

淀粉、纤维 starh,fiber

大豆、异色豆 soy, other color peas

豆皮 bean curd

入仓暂存 storage

盐酸/柠檬酸（有机）

(HCI)

精制沉淀 SEDIMENTATION SEPARATION

MUNG BEAN PROTEIN FLOW CHART ---DRY METHOD



烟台双塔食品股份有限公司

绿豆蛋白干法工艺流程图

两级-分离洗涤

two sep separate

wash

中和 neutralize

★（CCP1）闪蒸杀菌 flash sterilization

均质 homogeneity

喷雾干燥 spay dry

筛选 select

磁选 magnetic separate

暂存 TEMPORARY STORAGE

筛选 SELECT

计量包装measure and package

★（CCP2）金属探测 metal detection

成品检测 test finished products

储存 storage

发货 deliver

废水、废气 waste
water gas

废气 waste gas

废弃物 waste

废弃物WASTE

废弃物WASTE

空气过滤、加热

air filtrate
heating

包材验收 package inspeciton

包材杀菌 package sterilize

净化消毒 disinfection

地下水 ground water
d

锅炉（蒸汽）

boiler (steam)

废水 waster water

★CCP1:闪蒸杀菌

CL:136-145℃；7.5-9.5m³/h

OL:138-142℃；8-9m³/h

★CCP2:金属探测

Fe:1.5mm;NoFe:2.0mm;Sus:2.5m

m

碱水（NaOH）adjust PH

组织蛋白加工


