วันพุธที่ 22 ตุลาคม 2551
เวลา 08.00 น. - 12.00 น.   เรียนทฤษฎีเกี่ยวกับกระบวนการหมักถั่วเหลืองในประเทศจีน
โดย  Professor  Chen Lili และ  Professor Jiang Liwen  
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เวลา 14.00 น. - 18.00 น.   Professor  Chen Lili  แนะนำห้องปฎิบัติการ
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วันพฤหัสบดีที่ 23 ตุลาคม 2551
เวลา 07.00 น. รับประทานอาหารเช้าที่โรงอาหารใกล้หอพัก
เวลา 08.00 น. - 12.00 น.   เดินทางโดยรถตู้ไปดูงานที่ Hunan Huayue Food Industry Co. LTD เป็นโรงงานเกี่ยวกับการผลิตผลติภัณฑ์ Sufulu ที่ทำโดยใช้เต้าหู้   โดย Professor  Chen Lili และ  Professor Jiang Liwen  
ขั้นตอนการผลิต

1. นำถั่วเหลืองมาแช่ในน้ำเปล่า 24 ชั่วโมง ที่5องศาเซลเซียส(ฤดูหนาว) 12-18 ชั่วโมง ที่10-20องศาเซลเซียส(ฤดูใบไม้ผลิ)  ถั่วเหลือง 100 กิโลกรัม ต่อน้ำ 200-250 กิโลกรัม หลังจากนั้นล้างน้ำเปล่า
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2. โม่ถั่วเหลืองด้วยเครื่องโม่ ถั่วเหลืองต่อน้ำ 1 ต่อ 2.8
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3. แยกเศษเปลือกออกโดยการกรองด้วยตะแกรง
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4. ต้มสารละลาย 100 องศเซลเซียส
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5. ทำให้ตกตะกอน 24 ชั่วโมง
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6 . ตักใส่พิมพ์ที่มีผ้าขาวบางรองอยู่
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7. บีบน้ำออกโดยใช้เครื่องบีบอัด
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8. ตัดเป็นชิ้นให้ได้ขนาด  2X2 เซนติเมตร
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9. พ่นน้ำยาเชื้อรา Mucor
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10. หมักใน อุณหภูมิห้อง  1 วันเพื่อให้เกิดการหมัก
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11. หลังจากหมัก 1 วัน เชื้อรา Mucor จะมีสีขาวปุย 26–30 องศาเซลเซียส
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บ่ม  2 วัน นำมาโรยเกลือเพื่อสปอร์และเพื่อให้รสชาติดีขึ้น 12 ชั่วโมง
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13.   คลุก พริก เกลือ แล้วบรรจุขวด
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14. ผลิตภัณฑ์ Sufulu
[image: image16.jpg]



[image: image17.jpg]


[image: image18.jpg]|
,w
!
!
I
!




เวลา 11.00 น.  ดูกระบวนการหมัก Soy sauce
เวลา 12.00 น. ร่วมรับประทานอาหารเที่ยงที่ร้านอาหารพื้นบ้านกับโดย Professor  Chen Lili   Professor Jiang Liwen   และตัวแทนนักศึกษาจีน
เวลา  14.00 น.   เดินทางโดยรถตู้ไปดูงานที่ Hunan Paipai  Food Industry Co. LTD เป็นโรงงานเกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑ์โยเกริ์ตและผลิตภัณฑ์ Labadou   โดย Professor  Chen Lili และ  Professor Jiang Liwen  
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- ดูกระบวนการผลิตโยเกริ์ตตรา Paipai
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ดูกระบวนการผลิต Labadou   
ขั้นตอนวิธีการ
คัดขนาดเมล็ดถั่วเหลือง

ล้างด้วยน้ำสะอาด แยกกากและเมล็ดเสียออก

นำเชื้อ mucor บ่ม 1 อาทิตย์

นึ่งเมล็ดถั่วที่มีเชื้อ mucor

ทอดในน้ำมันที่มีอุณหภูมิสูง

ถั่วที่ทอดนำมาผสมกับพริก  ผงปรุงรส

บรรจุถุงสุญญากาศ
ถุงละ 200 กรัม
เวลา 18.00 น. นั่งรถกลับมามหาลัยวิทยาเกษตรฮูหนาน  รับประทานอาหารเย็นที่โรงอาหาร
เวลา 19.00 น. กลับเข้าที่พัก
