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微压煮浆对豆乳蛋白粒子形成与豆乳加工特性的影响
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摘要：豆乳中蛋白粒子的性状直接影响豆乳的加工特性，而豆乳中蛋白粒子的形成与加热温度及加热方式具有非

常密切的关系。通过实验对比分析了常压煮浆和微压煮浆过程中豆乳蛋白粒子的含量变化，考察了微压煮浆方式

对豆乳稳定性、流变性及豆腐质构特性的影响。试验结果表明：微压煮浆方式改变了豆乳中蛋白粒子的形成，提高

了豆乳中蛋白粒子的含量，从而使豆乳的加工特性产生了重要变化。与常压煮浆相比，微压煮浆豆乳平均粒径更

小，使豆乳在长期储藏中保持更高的稳定性；微压煮浆与常压煮浆豆乳的流体特性指数都近似为 １，表现出牛顿流

体特性，但是由于蛋白粒子数的增多，增大了豆乳的粘度；微压煮浆豆乳蛋白粒子增多提高了豆腐凝胶硬度、弹性、

胶黏性，使豆腐的凝胶质构明显增强。
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　　引言

豆乳是以大豆为原料，经浸泡、磨浆、过滤及加

热处理等一系列加工工艺而制成的类似牛乳状的产

品。近年来，随着人们对大豆生理功能及保健特性

的认知，豆乳及其制品被越来越多的人们接受，并在

世界范围内得到广泛的推广与开发
［１］
。

一般豆乳约有 ３０％蛋白质，主要由大豆球蛋
白（ｇｌｙｃｉｎｉｎ）、β伴大豆球蛋白（βｃｏｎｇｌｙｃｉｎｉｎ）以及
少量的大豆清蛋白组成

［２］
。生豆乳在加热过程中，

这些蛋白质会发生变性并相互作用形成新的聚集

体，这些聚集体按直径大小可以分为蛋白粒子（ｄ＞
４０ｎｍ）和非粒子（ｄ＜４０ｎｍ）［３］。在热处理过程中，

加热温度和加热方式与蛋白粒子的形成具有非常密

切的关系。在通常加热煮浆过程中，随着温度的进

一步升高，豆乳中变性的亚基蛋白重新组合而形成

粒子，粒子中含有大量的 １１Ｓ的碱性多肽和 ７Ｓ的

β亚基［４］
。文献［５］指出，当豆乳在 １３４℃或更高温

度下进行蒸汽喷射蒸煮时，高温作用能够使蛋白粒

子中对钙离子不敏感的蛋白成分把对钙离子敏感的

蛋白成分包裹了起来，即改变了蛋白粒子的结构，从

而使豆乳能在更高的钙离子浓度条件下保持稳定。

同样，在不同的热处理条件下，豆乳的加工特性也将

发生显著变化
［６］
。

通常，常压下通过热交换提高豆乳的温度是非

常传统的热处理方式。然而这种常压煮制方式热效

率低，而且工业化生产中还存在豆乳受热不均匀现

象。相比较而言，采用密闭罐体，实现在一定的压力

即微压（００８ＭＰａ，１１７℃）下对豆乳进行加热，即微
压煮浆，能够提高热处理温度，热效率较高，有利于

企业降低热损失，提高生产效益。微压煮浆在我国

已经成为豆乳煮浆的一种重要方法，然而，至今为止

关于微压煮浆对豆乳加工特性的影响变化还未见报

道。本研究利用豆乳微压煮浆设备，通过考察微压

煮浆与常压煮浆对豆乳蛋白粒子形成的影响，分析

探讨微压煮浆豆乳稳定性、流变性及豆腐凝胶特性

变化机制，旨在为豆乳微压煮浆加工技术创新与应

用提供理论依据。

１　材料与方法

１１　材料与试剂
大豆，市售；考马斯亮蓝 Ｇ ２５０，Ｓｉｇｍａ公司；其

他试剂均为国产分析纯。

１２　仪器与设备
ＤＤＪ ８０型豆浆煮浆设备，北京康得利机械设

备制造有限公司；ＵＶ １８００型紫外可见分光光度
计，日本岛津公司；ＣＰ８０ＭＸ型超高速离心机，日本
日立公司；ＬＳ２３０型粒度分布仪，美国贝克曼 库尔

特公司；千分之一电子天平，日本 ＡＮＤ公司；ＬＸＪ
ＩＩＢ型离心机，上海安亭科学仪器厂；Ｒ／ＳＰｌｕｄ型流
变仪，美国 Ｂｒｏｏｋｆｉｅｌｄ公司；ＣＴ３型质构仪，美国
Ｂｒｏｏｋｆｉｅｌｄ公司。
１３　方法
１３１　豆乳及豆腐的制备

称取一定质量大豆，用水清洗干净后加入大豆

质量３倍的去离子水，在室温下浸泡１２ｈ，使大豆充
分溶胀，去掉多余的水，再加入大豆质量７倍水在打
浆设备中打浆，经浆渣分离得生豆乳。将生豆乳置

于煮浆设备煮沸，时间分别为５ｍｉｎ、１０ｍｉｎ、１５ｍｉｎ，
加热马上移入冰水浴中冷却到室温，得常压加热豆

乳。另取相同质量生豆乳置于煮浆设备中，密闭条

件下进行加热，当压力达到 ００８ＭＰａ，保持 ５ｍｉｎ、
１０ｍｉｎ、１５ｍｉｎ，加热后豆乳马上移入冰水浴中冷却
到室温，得微压加热豆乳。

称取大豆质量２５％的硫酸钙，研磨均匀，向豆
乳中搅拌加入硫酸钙分散液，边搅拌边添加使其均

匀，８５℃水浴中保温 ３０ｍｉｎ使其凝乳，水果刀破坏
凝乳，转入豆腐磨具中，盖好纱布，先按照 ５００ｇ／
８８ｃｍ２压力压榨１５ｍｉｎ，再按照１０００ｇ／８８ｃｍ２压力
压榨１５ｍｉｎ，得石膏豆腐。
１３２　豆乳中蛋白粒子含量

按照文献［７］所述方法，将豆乳用超高速离心
机在１５６０００ｇ、２０℃下离心 ３０ｍｉｎ，沉淀为直径大
于４０ｎｍ的蛋白粒子部分。采用文献［８］蛋白含量
测定方法分别测定离心前豆乳中蛋白含量（Ａ１）和
离心后豆乳上清液中蛋白含量（Ａ２），豆乳中蛋白粒
子含量（Ａ）计算式为
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Ａ＝
Ａ１－Ａ２
Ａ１

×１００％ （１）

１３３　豆乳粒径分布与大小的测定
利用粒子分布仪分析样品粒径分布。样品台采

用湿法小样品台，粒径测量范围 ００４～２０００μｍ。
把样品加入样品台后，当模糊度稳定在 ４０％ ～５０％
时开始测定。以配制的缓冲液为溶剂，折射率为

１３３３，蛋白粒子折射率为 １５７０。采用 Ｂｅｃｋｍａｎ
ＣｏｕｌｔｅｒＬＳＶｅｒｓｉｏｎ３２９分析软件计算不同粒径蛋白
粒子的体积百分比与平均粒径。

１３４　豆乳储藏稳定性测定
参照文献［６］方法，在 ３０ｇ豆乳样品加入质量

００４％的叠氮化钠，在 ４℃储藏 ３０ｄ。样品取出后
在２０℃、１５００ｇ离心 ４５ｍｉｎ，准确称量沉淀物质的
质量 Ｍ（ｇ），豆乳的物理稳定性用豆乳离心沉淀率
（Ｔ）表示，计算式为

Ｔ＝Ｍ
３０
×１００％ （２）

１３５　流变特性测定
采用 Ｒ／ＳＰｌｕｓ型流变仪（扭矩００５～５０ｍＮ·ｍ，

扭矩分辨率００１ｍＮ·ｍ）进行测定。使用同轴同柱
体系测试系统 ，采用变剪切率测定法（体系剪切率

范围为０～１５００ｓ－１，测定时间 ３００ｓ，每隔 ２ｓ记录
１次粘度，共记录１５０个点）。
１３６　豆腐质构测定

将待测定的豆腐样品冷却至室温，去掉豆腐表

皮，切成１５ｍｍ的立方体，利用质构仪 ＴＰＡ循环法
对豆腐的质构特性进行测定（触发点负载１０ｇ，测试
速度 ０５ｍｍ／ｓ，返回速度 ０５ｍｍ／ｓ，下压距离
１０ｍｍ）。
１４　数据处理与分析

实验数据采用 ＳＰＳＳ１６０统计分析软件进行分
析处理。平均值和标准偏差由３个平行样品的测量
结果经计算得到。

２　结果与讨论

２１　微压煮浆方式对豆乳蛋白粒子含量的影响
豆乳中的蛋白粒子与非粒子部分是生豆乳中蛋

白质在加热过程中重新解离和聚集生成的
［３］
。豆

乳经加热后，蛋白粒子含量一般在 ３５％ ～７５％，豆
乳蛋白粒子的含量与大豆品种及加工方式都存在一

定的相关性
［９－１１］

。微压煮浆是当前豆乳加热的一

种重要方式，为了明确微压煮浆方式对蛋白粒子形

成的影响，微压煮浆豆乳和常压煮浆豆乳在不同加

热时间形成的蛋白粒子含量如图１所示。
由图 １可知常压煮浆后豆乳蛋白粒子（ｄ＞

图 １　微压煮浆与常压煮浆方式对豆乳蛋白粒子

形成的影响

Ｆｉｇ．１　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｏｒｄｉｎａｒｙｐｒｅｓｓｕｒｅｃｏｏｋｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓ（ｅｍｐｔｙ

ｂａｒ）ａｎｄｍｉｃｒｏｐｒｅｓｓｕｒｅｃｏｏｋｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓ（ｇｒａｙｂａｒ）ｏｎ

ｆｏｒｍａｔｉｏｎｏｆｐｒｏｔｅｉｎｐａｒｔｉｃｌｅｓｉｎｓｏｙｍｉｌｋｓ
　

４０ｎｍ）的含量在 ３８％左右，随着加热时间的延长，
豆乳蛋白粒子含量略有增加，但并不显著。而豆乳

经过微压煮浆 ５ｍｉｎ后，豆乳蛋白粒子（ｄ＞４０ｎｍ）
的含量达到了 ４８％左右，并且随着加热时间的延
长，蛋白粒子含量显著增加，加热 １０ｍｉｎ以后，蛋白
粒子含量没有发生明显变化。可见，微压煮浆促进

豆乳蛋白质聚集，显著提高了豆乳中蛋白粒子的含

量，微压煮浆 １０ｍｉｎ后，豆乳中蛋白质解离和聚集
作用可能基本完成，因此，豆乳中的蛋白粒子含量随

加热时间的延长并没有发生显著变化。

２２　微压煮浆方式对豆乳稳定性的影响

热处理能促使豆乳中的大小状态不同的蛋白质

解离聚集成均匀一致颗粒或聚集体，这些重新形成

的聚集体粒径越小越有利于豆乳提高其储存稳定

性
［１２，１３］

。微压煮浆方式对豆乳蛋白粒子粒径的影

响及豆乳储藏稳定性的影响如表１所示。

表 １　微压煮浆和常压煮浆豆乳平均粒径和稳定指数

Ｔａｂ．１　 Ｐａｒｔｉｃｌｅｓｉｚｅｐａｒａｍｅｔｅｒｓａｎｄｓｔａｂｉｌｉｔｙｉｎｄｅｘｅｓ

ｏｆｓｏｙｍｉｌｋｓｈｅａｔｅｄａｔｏｒｄｉｎａｒｙｐｒｅｓｓｕｒｅｃｏｏｋｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓ

ａｎｄｍｉｃｒｏｐｒｅｓｓｕｒｅｃｏｏｋｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓ

加热方法 加热时间／ｍｉｎ 平均粒径／μｍ 稳定指数／％

常压煮浆

５ ０３６６９±０００２０ａ ３７７±０３３ｃ

１０ ０３６１８±００１３３ａ ３７４±０４１ｃ

１５ ０３４８８±０００３４ｂ ３５９±０２９ｃ

微压煮浆

５ ０３４４５±００００８ｂ ３２２±０４６ｂ

１０ ０３２５７±０００２７ｃ ２７９±１１３ａ

１５ ０３３８１±００２１４ｂｃ ２９８±０３４ａ

　　注：同一列中的不同字母表示差异显著（Ｐ＜００５），下同。

　　由表１可知，常压煮浆方式加工豆乳平均粒径
较大，随时间的延长，粒径略有下降。而相比之下，

微压煮浆使豆乳的蛋白粒子的粒径明显减小，但是，

煮浆时间达到１０ｍｉｎ后，粒径并没有进一步发生显
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著性变化，这一结果与图１结果相一致，进一步说明
加热１０ｍｉｎ后，豆乳中蛋白质解离和聚集作用基本
完成。从豆乳的稳定指数可以看出：随着豆乳蛋白

粒径的减小，豆乳的稳定性随之提高。与常压煮浆

相比，微压煮浆豆乳稳定指数更小，即豆乳的稳定性

更高。这说明微压煮浆虽然能提高豆乳的蛋白粒子

含量（图１），但是使豆乳的平均粒径变小，较小粒径
能够使豆乳在较长的储存期内保持更高的稳定性。

２３　微压煮浆豆乳的流变学行为变化

豆乳中的蛋白质会在热处理过程中发生解离和聚

集，并与其他成分相互作用，其中蛋白质分子与水分子

的相互作用确定其水化程度并影响溶液的粘度，蛋白

质的形状和大小、蛋白质与蛋白质之间相互作用决定

了整个溶液的粘度和流变性质
［１４］
。微压煮浆和常压煮

浆方式加热１０ｍｉｎ豆乳的剪切应力与剪切速度的关系
如图２所示。由图２可知微压煮浆和常压煮浆豆乳的
剪切应力（σ）与剪切速度（γ）呈线性增长关系，即豆乳
表现为近牛顿流体。微压煮浆和常压煮浆 ５ｍｉｎ、
１５ｍｉｎ表现出相似的流体行为（数据未给出）。

图 ２　微压煮浆和常压煮浆豆乳的流变特性变化

Ｆｉｇ．２　Ｒｈｅｏｌｏｇｉｃａｌｂｅｈａｖｉｏｒｏｆｓｏｙｍｉｌｋｓａｔｏｒｄｉｎａｒｙｐｒｅｓｓｕｒｅ

ｃｏｏｋｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓａｎｄｍｉｃｒｏｐｒｅｓｓｕｒｅｃｏｏｋｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓ
　

图 ３　微压煮浆和常压煮浆对豆腐质构特性的影响

Ｆｉｇ．３　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｏｒｄｉｎａｒｙｐｒｅｓｓｕｒｅｃｏｏｋｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓａｎｄｍｉｃｒｏｐｒｅｓｓｕｒｅｃｏｏｋｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓｔｏｆｕｇｅｌｔｅｘｔｕｒａｌｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓ
　

经测定豆乳的表观粘度和用幂律方程 σ＝σ０＋

ｋγｎ对流变曲线拟合得到 ｎ值如表 ２所示。从表 ２
可以看出微压煮浆能够显著提高豆乳的粘度。经研

究发现豆乳蛋白粒子是由球蛋白碱性亚基与 β伴
球蛋白的 β亚基相互作用形成蛋白粒子的核心部

分，围绕这一疏水性内核，１１Ｓ的酸性多肽和 ７Ｓ的
α，α′亚基参与到粒子的形成并分布在粒子的表面。
由于酸性多肽和 ７Ｓ的 α，α′亚基较强的亲水性，使
蛋白粒子较稳定地存在豆乳体系

［１５－１６］
。由图 １和

表１可知，微压煮浆方式豆乳蛋白粒子的含量更多、
蛋白粒径更小，因此，使微压煮浆豆乳单位体积内所

含粒子数增多，增加了溶液中分散介质的有效表面

积，使更多的酸性多肽和 ７Ｓ的 α，α′亚基分布于蛋
白粒子表面，这可能是造成微压煮浆豆乳亲水性增

强，豆乳的粘度增大的主要原因。

表 ２　常压煮浆和微压煮浆对表观粘度、ｎ值的影响

Ｔａｂ．２　Ａｐｐａｒｅｎｔｖｉｓｃｏｓｉｔｙａｎｄｎｖａｌｕｅｓｏｆｓｏｙｍｉｌｋｓ
ｈｅａｔｅｄａｔｏｒｄｉｎａｒｙｐｒｅｓｓｕｒｅｃｏｏｋｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓａｎｄｍｉｃｒｏ

ｐｒｅｓｓｕｒｅｃｏｏｋｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓ

加热方法
加热时间

／ｍｉｎ
表观粘度／（ｍＰａ·ｓ） ｎ

常压煮浆

５ ２０２０２±０．０２００ａ １１５２３±０００３０ａ

１０ ２００６５±００１０５ａ １１６４７±００２０６ａ

１５ １９８９７±０００１０ａ １１５１１±００１５４ａ

微压煮浆

５ ２１５８２±０００４８ｂ １１３７０±０００５１ｂ

１０ ２１６１３±０００９２ｂ １１３５８±０００７０ｂ

１５ ２１７６６±００１１０ｂ １１２８６±０００３９ｂ

２４　微压煮浆豆腐凝胶的质构特性分析
热处理是豆乳加工豆腐必要生产条件，豆腐凝

胶形成的过程是蛋白粒子在钙离子作用下首先形成

网络结构，然后非粒子蛋白部分在更多钙离子的作

用下结合到网络中而最终形成凝胶，豆乳中粒子蛋

白的比例越高，形成豆腐的破断强度也越高
［１７］
。加

热方式不同会直接影响豆乳中蛋白粒子的聚集，从

而影响豆乳的质构特性
［１８，１９］

。微压煮浆和常压煮

浆对豆乳质构特性的影响如图３所示。
从图 ３可以看出：微压煮浆豆乳制备豆腐的硬

度、弹性、胶黏性明显高于常压煮浆，这主要是由于

微压煮浆豆乳的蛋白粒子含量显著高于常压煮浆豆

乳（图１），在豆腐凝胶形成过程中存在更多蛋白粒
子参与到网络结构形成，使得该网络结构更加致密，

从而使得蛋白质相互作用增强，提高了微压煮浆豆
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乳的质构特性。

３　结束语

微压煮浆使豆乳中蛋白粒子含量发生显著变

化从而改变了豆乳的加工特性，研究结果表明：微

压煮浆方式虽然提高了豆乳中的蛋白粒子含量，

但是使豆乳平均粒径减小，有利于提高豆乳的储

藏稳定性；微压煮浆豆乳与常压煮浆豆乳都表现

为近牛顿流体，但是由于蛋白粒子数量增多、水合

作用增强，使豆乳的粘度明显增大；微压煮浆豆乳

存在更多的蛋白粒子参与凝胶网络结构的形成，

可以显著提高豆腐硬度、弹性、胶黏性。而对微压

煮浆豆乳其他加工性质和营养品质的影响有待于

进一步研究。
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