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调配豆乳的乳酸发酵条件及其

对营养成分影响的研究

将豆乳进行乳酸发酵时
,

往往由于选择条件不当
,

得不到较好的发酵产品
。

比如
,

凝乳

不好
,

乳清分离
、

蛋白质沉淀等现象
。

对此
,

我们将豆乳与牛乳进行调配
,

并采用保加利亚

杆菌和 嗜热链球菌进行了乳酸发酵研究
,

并研究了营养成分的变化
,

其结果如下
:

1
.

以豆乳 /牛乳的 7 0 / 3 0 ; 7 5 / 2 5 ; 8 0 / 2 0 ; 8 5 / 1 5 ; 9 0 / 1 0 的比例进行乳酸发酵试验
。

结

果表明
,

不同配方主要影响了发酵豆乳的细腻及滑嫩程度
,

滋味及组织状态
,

而对产 品的

外观
、

芳香性影响较小
。

其中以 8 0 / 2 0 的比例效果较好
。

2
.

菌种比例试验结果表明
,

当以一定时间内的产酸量表示豆乳发酵程度时
,

豆乳 /牛

乳的比例和混合菌种 (保加利亚杆菌和 嗜热链球菌 ) 比例呈正的互作关系
。

当增大豆乳比

例时
,

就必须增大混合菌种的 比例水平
。

反之
,

减少豆乳比例 时
,

混合 菌种的比例水平可适

当降低
。

本试验结果表明
,

当豆乳 /牛乳为 8 0 / 2 0 时
,

菌种 比例为 l : l 较适宜
。

3
.

发酵产品的成 分组成与发酵牛乳有 很大不同
。

发酵豆乳的蛋白质
、

脂肪分别为

3
.

6 3一 3
.

8 3 %
,

1
.

39 一 1
.

6 5%
,

酸牛奶的蛋 白质
、

脂肪分别为 3
.

朽 %和 3
.

26 环
。

所 以
,

发

酵豆乳与酸牛奶相 比具有高蛋 白低脂肪的特点
。

4
.

营养学认为
,

酸性食品 中
,

钙磷最易被
_

人体吸收的 比例为 1 : 1
。

我们的试验结果表

明
,

发酵豆乳中的钙磷含量明显高于原豆乳
,

值分别为 87
.

l dm s / 1 0 09
,

78
.

85 m g八 0 09
,

其

钙磷比值为 1 : 1
.

1 ;
而原豆乳的钙磷含量分别为 47

.

4 8n :
5/ 1 00 8

、

67
.

05 m引 10 08
,

钙磷 比

值为 0
.

7 2 ; 另外
,

铁的含量为 0
.

6 7 m g / 1 0 05
,

显著地高于值为 0
,

9 1m s八 0 0 8 的酸牛奶
,

约

为 3
.

5 倍
。

5
.

豆乳经发酵后
,

赖氨酸含量也发生很大变化
。

试验结果表明
:

发酵豆乳的赖氨酸含

量为 0
.

75 %
,

而原豆乳值为 0
.

25 %
。

可见
,

豆乳经调配发酵后
,

赖氨酸含量增加了 3 倍
。

这样一来
,

大幅度地提高了豆乳食品的营养价值
。
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