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大豆胶状蛋白在糕点中的应用

大豆胶状蛋白含有铁
、

磷
、

钾等元素和食物纤维
,

具有较高的营养价值
。

大豆胶状蛋 白的制法
:

首先将选好的大豆进行脱皮
,

然后用 N出 C O :
水溶液浸泡 8一

l 礴小时左右
,

用热处理进行脱腥
,

使脂肪氧化酶和胰蛋白酶抑制素迅速钝化
、

失活
,

然后

进行浆渣分离
,

经微料化处理
,

均质
,

即成胶状蛋 白
。

我们在原来蛋糕制品配方的基础上
,

减少鸡蛋用量 劝 %
,

添加胶状蛋白与鸡蛋的比

例为 1
.

通 , 1
,

制成的蛋糕质地细腻
,

松软可 口 ,

持水性良好
、

保存期长
。

据黑龙江商学院食

品 工程系检验测定
:

水分含量为 28
.

59 %
,

脂肪含量为 .3 4 7写
,

总糖含量 (以蔗糖计 )为

26
.

98 %
,

蛋白质含量为 6
.

4 3写
,

营养成分等指标基本达到或超出市场销售的全鸡蛋蛋糕

的标准
,

并能达到动
、

植物蛋白互补的目的
,

同时
,

胶状蛋白本身具有发泡作用
,

还可减少

碳氨的用量
,

避免蛋糕 中的氨味过大
。

目前大豆蛋白蛋糕 已在几个糕点厂家批量生产
,

赵乃新 李椒贞 陈 霞 许显滨

(黑龙江省农业科学院大豆研究所 )


