
用全脂大豆生产冰淇淋的方法研究

孙 洪
、

斌

�吉林省农科院大豆所 �

在传统的冰淇淋生产中
，
多采用牛奶或奶粉为主要原料

。

但是以牛奶为原料则有蛋 白

质含量少
，
胆固醇含量高

，
制成的冰淇淋成本高等缺点

。

为了提高冰淇淋的营养成份
，
降

低胆固醇
，
降低成本

，
曾有人试图用大豆分离蛋 白粉代替牛奶或者强化冰淇淋

，
均因国内

生产量少
，
尚无市售

，
更主要的原因是价格昂贵

，
使该项技术失去实用性

。

本研究 目的是针对上述问题
，
研究一种新的工艺方法

。

利用含有丰富蛋白质和脂肪的

大豆为主要原料取代牛奶生产冰淇淋
，
使新产品具有高蛋 白

、

低胆 固醇
、

低成本
、

适口性

相当于或超过奶类冰淇淋
。

作为一种新食品
，
不是适应人们的饮食习惯

，
就是改变人们的饮食习惯

，
才能被社会

所接受
。

大豆冰淇淋的目标是适应人们的饮食习惯
，
这一 目标的确立就要求用全脂大豆为

主要原料生产冰淇淋 �以下简称大豆冰淇淋 �的特点与传统的牛奶冰淇淋相似
，
甚至某些

指标优于牛奶冰淇淋
。

其特点是
�

�� �营养价值高
，
其中蛋白质含量高于牛奶冰淇淋现

行标准
�
�� �香气纯正

，
不含豆腥气味

，
有奶味� �� �口感滑润

、

细腻
，
与奶制冰淇

淋无大区别�
�� �易消化

，
除去了大豆胰蛋白酶抑制剂

。

此外在卫生标准
，
产品色泽以

及块形与牛奶冰淇淋执行相同标准
。

为了达到上述特点
，
重点研究了以下几个环节

�

�
�

形成冰淇淋高蛋白的根据和方法

鲜牛奶含蛋 白质�
�

�一�
�

��
，
全脂奶粉含��

�

�一��
�

��
，
大豆含��

�

�一��
�

��
。

表明

大豆含蛋 白质量相当于牛奶的十几倍
，
全脂奶粉的�

�

�一叉
�

�倍
。

大豆不仅蛋白质含量高
，

而且价格便宜
。

按市场价格大豆仅相当于全脂奶粉的 �� �左右
。

这就为大豆取代牛奶作

主要原料制造冰淇淋奠定了理论和物质基础
。

本研究中形成冰淇淋高蛋白的方法是提取含油蛋白质后胶磨
、

均质后加水稀释
，
使最

终产品的蛋白质含量保持在�
�

���左右
。

超过轻工部和吉林省牛奶冰淇淋含量的标准
。

见

表 �
。

表 � 牛奶冰淇淋标准和大豆冰淇淋蛋白质含量对照

项 目
吉林省标准

�牛奶冰淇淋�

轻工部标准

〔牛奶冰淇湘 �
�
�
�

蛋白质含量 �拓 � 乡�
�

�一�
。

�

此外大豆 冰淇淋含�
�

���约植物油和多种微量元素
。

见表 �
。

以上方法使大豆冰淇淋具有较高营养价值
，
含蛋白质量超过 牛奶冰淇淋

。
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表 � 大豆冰淇淋含微最元素表

含量单位 元素含量 �万 � 元素含量 ���口 �

大豆冰淇淋

� � ��

� ��

� �� � �� �
�� ��

���板丽可
。 �

�。 � ��，
� 。 ��。

�

� 厂
�

�

� � ��
�

�

�
�

全脂大豆的脱腥
，
调整香气和形成奶味的方法

研制大豆冰淇淋采用的脱腥方法是本研究室 自己研究的
“ 一析

，
两磨

，
两热

” 脱腥方

法
。
见图 �

。
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·
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质质质质质质质质质质质质质

图 � 大豆脱腥示意图

通过提取蛋白质和强化微粒加热以后即可脱掉绝大部分气味化合物
，
达到 口感上无豆

腥味的程度
。

脱胆以后的含油蛋白质加食用香精调整香味
。

再加少量奶粉 �奶粉蛋白质含

量不超过大豆冰淇淋蛋白总量的��� �或用奶油香精调成奶味
。

�
�

形成 口感细腻的方法

�� �胶磨
。

形成 口感细腻的关键是组成食物 的颗粒大小
，
牛奶颗粒一般在 �一��微

米左右
。
为了使大豆蛋白质颗粒达到牛奶标准

，
本研究采用胶体磨对大豆蛋白进行两次胶

磨
。

因为胶磨可以使物料磨成近似牛奶的颗粒
。

为了保证细度
，
在 第 一 次 胶磨后加热物

料
夕
受热后 的物料膨胀

，
然后再进行第二次胶磨

，
使生产的冰淇淋 口感细腻

。

�� �添加

增稠剂
。

本研究采用适量 的新型食用胶作增稠剂
，
添加到大豆冰淇淋物料中

，
然后均质使

物料充分乳化
，
经过乳化后 的大豆冰淇淋物料不仅 口感细腻

、

滑润
，
而且富有脂感

。

�
�

除去大豆胰蛋白酶抑制剂的方法

很多资料记载大豆胰蛋白酶抑制剂能抑制人体胰蛋白酶
，

胃肮酶消化引起的变性作用
，

使人体不易消化大豆的营养成分
。

动物实验表明还能刺激胰脏使其增大
，
所以必须在加工

大豆中除去大豆胰蛋白酶抑制剂
。

普遍认为湿热能钝化胰蛋白酶抑制剂
。

引自�
����的资

料表明
，
在常压下蒸煮 ����℃ ���分钟可以使绝大部分胰蛋白酶失活

。

见图�
。

本研究的试验数据也表明一次常压下蒸煮 ����℃ ���分钟 不能完全消除火豆胰蛋白

至叫
，
��

�”��

、

、

、

冬

、 � � � � � � � � � 一 一�� � �� ���‘ � �一一
一

﹃�压口��‘

酶抑制剂的活性
。
电泳谱带和胰蛋白酶活

性测定表明
，

一次加热 �常压下蒸煮���℃

��分钟处理
‘
�以及折出后的含油蛋白质

中都不同程度的含有胰蛋白酶抑制剂
。
只

有在第一次加热后 ， 经过胶磨
，
使含油蛋

白颗粒达到 �一 �微米
，
然后再进行第二

次加热
，
加热温度和时间与第一次相同

。

取

样�
�

����加入�
�

���单位的胰蛋白酶
，
其

结果是胰蛋白酶不发生变化
，

不失去活力
。

�� �� �� ��

蒸燕时����分 �

�甲

一
一�，闷曰

�� ���

胰蛋白酶冲钊刊活性︵��

图 � 常压下蒸煮蛋白酶活性曲线图
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大夏派洪淋卫生指标对然衣

序号
一

�
， 项 目 国 家 标 准 大豆冰淇淋检测数据

细菌总数 �个����

大肠菌群 �个�勺朋 。 幼

致病菌 �指肠道致 宙菌致病性球菌�

铅 �������

砷 �二�����

毛习�������

�����

���

不得检出

�
�

�

�
‘
�

��
�

�

�了���

未检出

未检出

未检出

未检出

�
�

�

������口曰” 口���口���，�����������二，�
�

一�
，

�

一
” 叫，，�����姆

，
�

嗯

门�” 二�
尸�

‘ �
六成��� �， ‘ ����翻� ，�口���‘ ，月�即�

， �轰 ‘ ‘ �� 饱

一
， 、

��一
瓜，七�

�

一
��湘�

才� �营养标准
。
见表 � 。

大豆冰淇淋营养标准对照表

序 弓 吉林省标准 �乳类 �吉����士�一右� 大豆冰淇淋测定数据

总干物质 �男 �

脂肪 〔男 �

总搪 �拓 �

蛋白质 〔 拓 �

酸度 ��
�

二

杀��
�

�

泌 �
�

�

���
�

�

〕 �
�

�

���
�

�

��一��

��
�

��

�
�

�了

上述对照是乳类冰淇淋标准
，
仅供参考

。

根据食品向低糖
，
高营养发展的方向

，
大豆

·

冰淇淋应单独制定一个企业标准
‘

�� �感官指标
。

见表 �

表 � 大豆冰淇淋感观指标和企业标准对照表

吉林省标准吉��
，���一��

一

大豆冰淇淋感观指标

有与该品种相适应的色泽
，

应鲜明
、

均匀
�

有该品种特有的风味
�

香气纯正
�

不得有成
、

苦
、

金属味 、 油腻味
、

霉味或其他味
�

�
乳 “ 色 ， ·

均匀鲜明
·

�具有大豆特有香味
，

香气纯正
· ’

没有咸
、

酸
、

�
苦味

、

振嗽
油腻味

、

霉味或其他异味

�

淇
�

滇
�

陈
�

一族色香咪

一

一
一
一一二

一－一
一

�一一一一一沪

块型完整
，

大小一致
，

无明显 收缩现象
� 辰型完整

�

大小基本二致
�

无明显收缩现象
�

�

组织细腻
、

滑润
，

无明显冰结晶
，

无大气泡
，

无杂

质
，

…组织细‘
·

滑“
·

无冰结“ ，

无 大 气 ，包
�

羌杂

�质
·

组
�

织

综合上述
，
用全脂大豆生产的冰淇琳

，
不论从营养指标

，
还是口感指标均达到标准要

求
。

�
�

品尝试验

品尝试验分为兰个组
，
每组��人

。

一组 是 �岁 幼 儿 � 二组是��一��岁青年 � 三组是

巧一��岁中老年人
。

经过一周连续品尝
，
反映良好

。

品尝结果表明
，
大豆冰淇淋香气纯正

，

无豆腥味
，

无气胀现象
，

无泄肚现象
。

除一人反映

在蛋卷筒上有的有淀粉硬块外
，
其它指标均令人满意

。

有半数以上人认为包装需要改进
。
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��
�

成本分析

每 ����大豆可以制成�����冰淇淋物料
。

所耗材料成本���
�

��元
，
每支冰淇琳约���

，

每����夕料可做����只
。
���

�

�� � ���� � �
�

���元
。

加上蛋卷简和其他 费用每支成本不超
‘

过�
�

��元
。

市售�
�

��一�
�

��元
，
利润可观

。

��
�

存在的问题

大豆冰淇淋的膨胀率较低
，
产生的原因是

�

第一
、

大互冰淇琳物料乳化性较差
。

第

二
、

软质冰淇淋机加气量小
，
一般只能达到���左右

，
使用连续式冰淇琳机可达���左

右
。

加一定量单甘脂也可提高���左右
。

相比较
，
此顷理化指标不及奶类冰淇淋

。

结论
�

用全脂大豆取代牛奶直接生产冰淇淋技术有机的把大豆加工新技术 和冷饮制作

技术融汇一体
。

使大豆冰淇琳具有高营养
，
低胁固醇和成基低等特点

。
不仅给人们提供了

�

一种优质食品
，
而且对促进大豆深加工和转化增值都具有一定意义

。
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五
、

抗逆性表现

抗逆性较强
，
表现为茎秆强韧

，
抗倒伏

。

抗早级别为二级
，
属抗旱性品种

。
玉米螟

、

粟秆蝇自然发

病率与公谷 �号相近
。

抗黑穗病
、

中抗白发病
。
����

、
����两年经省农科院植保所采用全省各地区粟瘟

病菌代表菌��个进行人工接种鉴定
，
苗瘟为 �� �级

，
叶瘪�一 �级

，
穗瘟 �级

，

结果证明该 品种抗粟

疽病
。

六
、

栽培要点

该品种适宜吉林省中
、

西部地区
。

宜在平
、
岗地种植

，
不宜种在捞洼地

。

适宜播期为 �月下旬
，
宜

早间苗
、

定苗
，
每亩保苗 �万株左右

，
据初步观察该品种对密度反映敏感

，
不宜过密

。

耐肥水
，
在中等

肥力条件下
，
子实亩产可达�������公斤

，
高肥力条件下

，
亩产可达������ 。公斤

，
谷草亩产可达�呱

��� 。公斤
。

要施足底肥
，
结合趟地 �月末追化肥一次

，
每亩约 ��一��公斤

。
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