
 
  

用DJ13R-P9做豆花 从泡豆到成型全流程实操与避坑要点

在家想做出细腻滑嫩的豆花，不少人会关注DJ13R-P9这款豆浆机能否胜任。它原本主打干湿豆直打、
智能熬煮，但不少用户发现用它做豆花其实可行，只是过程有别于传统石膏或内酯点浆，需要结合机
器特性调整步骤。核心在于利用它的加热与搅拌功能完成磨浆、煮浆，再借助凝固剂在合适温度下成
型，这样能在家用环境里稳定出品。

DJ13R-P9做豆花的原理与可行性

DJ13R-P9的优势在于高速研磨和恒温控制，能把黄豆充分打碎并加热至沸腾，减少生豆腥味和未熟颗
粒。做豆花的关键是获得细密无渣的热豆浆，并在降温到适宜区间时添加凝固剂。该机型虽没有专门
的“豆花程序”，但通过选择“浓豆浆”或手动模式，可让温度保持在90℃以上足够时间，利于后续
凝固。不同于市售豆花机的恒温点浆盘，这里需人工介入加凝固剂并静置，因此操作上多了一步控温
转移。

选豆与预处理直接影响口感

豆子品质决定了最终细滑度。宜选新鲜饱满的黄豆，剔除霉变、虫蛀粒。干豆提前浸泡6—8小时，夏
天可放冰箱减缓发酵，泡到豆粒膨胀、掐开无硬芯为佳。水量按1:3左右浸泡，过多会稀释后续浓度。
泡好后冲洗去浮沫，这样磨出的浆更干净，也减少后期撇沫的麻烦。若用湿豆直接打，需注意机器负
荷，DJ13R-P9虽支持干湿两用，但湿豆含水高，浆液偏稀，成型容易松散。

磨浆与煮浆的温度把控

将泡好的豆与适量清水（一般豆水比1:8）放入DJ13R-P9，选浓浆模式启动。机器会边磨边煮，过程中
可观察是否溢出，避免超过最大水位线。煮浆必须彻底，温度不足会让豆腥残留且不易凝固。待程序
结束，浆液应呈均匀乳白色，表面细泡不多。此时用细筛或纱布过一遍，可去掉细微豆皮与粗渣，让
浆液更细腻，对口感提升明显。

加凝固剂与静置成型的细节

家庭常用内酯或石膏粉，内酯用量通常为热浆重量的千分之三左右，石膏则视粉质调节。把刚煮好并
过筛的豆浆快速搅匀散热至约80℃，倒入已溶有凝固剂的容器中，轻轻撇去表面大泡，加盖静置15—20
分钟。温度若过高，凝固剂活性下降；过低则凝固慢且易分层。DJ13R-
P9没有保温凝固功能，所以倒出后需尽快操作，可先备好容器与凝固液，减少等待时间。

| 环节 | 关键参数 | 常见失误 | 调整建议 |

| ---- | -------- | -------- | -------- |

| 泡豆 | 6—8小时，冷藏防酸 | 泡太久发酸 | 控制时间并检查豆表 |

| 磨浆 | 豆水比1:8，浓浆模式 | 水多导致稀浆 | 适当减少水量或选干豆 |

| 煮浆 | 保持≥90℃ | 温度不足 | 用浓浆模式并避免提前停机 |
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| 凝固 | 80℃加剂，静置15—20分 | 温度过高或低 | 快速调温并加盖防散热 |

有人误以为豆浆机做完直接就是豆花，其实机器只负责前半段，后半段的凝固仍依赖手工控温与静置
。另一误区是过度追求浆液稀薄，觉得好倒，其实浓度不够成型支撑力弱，吃起来会水垮垮。还有人
一次做太多，降温不一致导致部分凝固失败，分批少量更易掌控。

实际操作中，DJ13R-P9做豆花的稳定性来自对温度的敏感把握和浆液浓度的拿捏。熟悉自家机器的加
热节奏，比如浓浆模式全程多久、何时达沸点，就能预判取浆时机，减少反复试验。环境气温低时，
倒出豆浆后降温快，可坐于温水盆旁延缓冷却，让凝固更均匀。

用DJ13R-P9做豆花，本质是把它的磨煮优势与传统点浆工艺衔接起来，只要注意泡豆充分、浆液过筛
、控温加剂，就能在普通厨房得到柔润接近豆腐坊的豆花。

FAQ

Q1：DJ13R-P9能否直接用干豆做豆花？

A1：可以，但浆液常较浓，需留意加水比例，防止糊底或溢出。

Q2：内酯和石膏哪种更适合这台机器做的豆浆？

A2：内酯操作简单、异味少，适合新手；石膏凝固力强但需精准用量，风味略不同。

Q3：做好的豆花能保存多久？

A3：室温2小时内食用最佳，冷藏可存1天，但久置会出水影响口感。
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