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豆浆中豆浆伴侣的鉴别方法研究 
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辽宁省食品贮藏加工及质量安全控制工程技术研究中心, 锦州  121013) 

摘  要: 目的  鉴别豆浆中是否有豆浆伴侣存在。方法  制备含有不同浓度豆浆伴侣的豆浆, 加入硫酸镁, 计

算沉淀凝固物的含量。结果  硫酸镁溶液不能使豆浆伴侣沉淀, 但能使大豆蛋白凝固, 进而能快速鉴别豆浆中

是否含有豆浆伴侣。结论  此方法简便、可行。 
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Study on the detection method of soybean milk partner in soybean milk 
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ABSTRACT: Objective  To identify soybean milk partner in soybean milk. Methods  Magnesium sulfate 
was added into soybean milk containing different concentrations of soybean milk partner and the content of 
solids in soybean milk was calculated. Results  Soybean milk partner could be determined by calculating the 
content of solids of soybean milk. Conclusion  This method is simple and feasible. 
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1  前  言 

豆浆是豆制品的主要形式之一, 是深受中国百
姓喜爱的饮品[1]。豆浆富含植物性蛋白质、矿物质、

维生素等营养元素, 素有“植物肉”、“绿色牛奶”之美
誉[2]。研究发现, 豆浆在预防一些疾病, 如心脏病、
心血管疾病、骨质疏松等起着重要作用[3-4]。豆浆是

传统大豆食品的主力, 它富含优质蛋白质和易被人
体吸收的不饱和脂肪酸, 且不含胆固醇[4]。在健康理

念盛行的今天, 具有补虚润燥、消肺化痰等保健功效
的豆浆已经成为不少消费者的日常饮品之一[4-5]。但

近年来, 据媒体报道, 一些不法商贩为降低成本、增

加利润, 打着现磨豆浆的牌子, 在打磨豆浆时, 添加
豆浆伴侣[6-7]。豆浆伴侣是由增稠剂、乳化剂、复合

酶制剂、风味剂、高效复合天然防腐剂配制而成的白

色粉末, 它们均属于食品添加剂系列。增稠剂的化学
成分大都是天然多糖及其衍生物  [8]; 乳化剂是一种
具有亲水基团和亲油基团的物质[9]; 风味剂是由香料
配制而成的, 可给豆浆增味, 使其具有香味。香料是
具有挥发性的有香物质。食品添加剂一般不是食品原

料, 只是添加成分, 它不参与人体的生理代谢功能, 
本身无太大害处, 在规定范围内使用对人体是安全
可靠的, 无明显的毒害作用; 但大剂量和超范围使用
会产生不良后果。长期大量食用食品添加剂会加重人
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体肝脏负担, 小孩长期食用也会对其生长发育造成
影响[10]。因而鉴别豆浆中是否有豆浆伴侣即豆浆增

稠剂的存在, 显得十分必要。目前, 还没有鉴别豆浆
伴侣方法的报道。本文利用硫酸盐能使大豆蛋白凝固
[11]而不能使豆浆伴侣凝固这一特性, 对豆浆中豆浆
伴侣进行判断, 旨在寻找一种能鉴别豆浆中是否含
有豆浆伴侣的快速简便的方法。 

2  材料与方法 

2.1  材料与仪器 

原味坊豆浆伴侣 (配料表: 白砂糖、纯豆粉、麦
芽糊精、食用香精, 郸城博鑫生物科技有限公司); 大
豆 (市售); 硫酸镁 (分析纯, 天津市天力化学试剂
有限公司); 电子天平 (FA2004, 上海恒平科学仪器
有限公司); 比重计 (武强县滏阳玻璃仪表厂)。 

2.2  实验方法 

2.2.1  豆浆的制备 
取一定量筛选的大豆, 添加适量的水浸泡 (最

好是浸泡过夜, 泡豆水按 1:2添加)。当大豆充分浸泡
后, 对其进行清洗, 然后加入一定量的水 (按每千克
原料加 5 倍水) 放入豆浆机中搅打 2∼3 min, 用 100
目的绢布过滤, 制得新鲜豆浆。将这样的豆浆定义为
浓度 100% 的豆浆原液 , 同时将其稀释成浓度为
50%、25%的豆浆备用。 
2.2.2  豆浆伴侣溶液的配制 

取一定量的豆浆伴侣配制成 1%、2%、4%的溶
液, 备用。 
2.2.3  豆浆伴侣在豆浆中的添加 

将上述制得的 50%的豆浆与配制的 4%的豆浆伴
侣按豆浆与豆浆伴侣 1:1、1:2、1:4 的比例配制, 分
别得到含有不同浓度豆浆伴侣的豆浆备用。 
2.2.4  硫酸镁溶液的配制 

取一定量的硫酸镁溶于去离子水中, 配制成 3%
的溶液备用。 
2.2.5  豆浆凝固物含量的计算和比重的测定 

将豆浆用 100 目尼龙筛过滤, 煮沸 3∼5 min, 冷
却至 80  ℃ 左右; 用胶头滴管将豆浆滴入盛有 3%硫
酸镁溶液的表面皿中, 待其完全沉淀后, 过滤并称量
沉淀凝固物的重量; 用下式计算凝固物的含量 (滴
入硫酸镁中豆浆的重量用减量法称量), 并用比重计
测量豆浆的波美度。 

凝固物的含量=凝固物的重量/滴入的豆浆的重
量×100% 

3  结果与讨论 

3.1  豆浆浓度对豆浆凝固沉淀物含量的影响和

不同浓度豆浆的比重测量结果 

将豆浆煮熟后冷却到 80 ℃左右, 将不同浓度的
豆浆分别加入过量的 3%硫酸镁溶液中, 待其完全沉
淀形成紧实的凝固物沉淀后 , 过滤 , 称其重量 , 并
分别计算其含量, 同时用比重计测量比重, 结果见
表 1。 

表 1  豆浆浓度及比重对凝固物含量的影响 
Table 1  Effect of concentration and specific density of 

soybean milk on soybean milk solids content 

豆浆的浓度(%) 100 50 25 

凝固物含量(%) 92.1 61.0 24.5 

豆浆的比重(波美度) 25.0 15.0 8.0 

 
由表 1 可见, 豆浆浓度对豆浆在硫酸镁溶液中

形成凝固沉淀物的含量影响较大, 豆浆浓度越高, 豆
浆在硫酸镁溶液中形成的凝固沉淀物的含量越大。豆

浆浓度越大, 豆浆的比重越大。 

3.2  豆浆伴侣的浓度对形成豆浆凝固沉淀物含

量的影响和不同浓度的豆浆伴侣的比重测

量结果 

将 1%、2%、4%的豆浆伴侣分别加热煮沸, 冷却
至 80 ℃左右, 取一定量这样的豆浆伴侣分别滴入到
过量的 3% 硫酸镁溶液中, 待其完全沉淀形成紧实的
凝固沉淀物后, 过滤, 称凝固沉淀物的重量, 并分别
计算其含量, 同时测量豆浆伴侣的比重, 结果见表 2。 

表 2  豆浆伴侣的浓度及比重对凝固物含量的影响 
Table 2  Effect of concentration and specific density of 

soybean milk partner on soybean milk solids content 

豆浆伴侣的浓度(%) 1 2 4 

凝固物含量(%) 0.0 0.0 0.0 

豆浆的比重(波美度) 4.0 7.0 15.0 

 
由表2可见, 豆浆伴侣不能在硫酸镁溶液中形成

凝固沉淀物, 与浓度无关。豆浆伴侣的浓度越大, 其
比重越大。 
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3.3  豆浆与豆浆伴侣的不同比例对形成豆浆凝

固沉淀物含量的影响和其比重测量结果 

将 50%的豆浆与 4%的豆浆伴侣按 1:1、1:2、1:4
的比例配成溶液, 再分别煮沸, 冷却至 80 ℃左右, 
取一定量这样的豆浆分别滴入至过量的 3%硫酸镁溶
液中, 待其完全沉淀形成紧实的凝固沉淀物后, 过滤, 
称其重量, 并分别计算其含量, 同时测量其比重, 结
果见表 3。 

表 3  豆浆的比例及比重对凝固物含量的影响 
Table 3  Effect of ratio and specific density of 
soybean milk on soybean milk solids content 

豆浆: 豆浆伴侣 1:1 1:2 1:4 

凝固物含量(%) 24.3 2.1 0.0 

豆浆的比重(波美度) 15.0 15.0 15.0 

 
由表 3可见, 豆浆与豆浆伴侣的比例越大, 形成

的凝固沉淀物的含量越低。比重相同的豆浆与比重相

同的豆浆伴侣混合后, 溶液的比重不变, 与豆浆和豆
浆伴侣的比例无关。 

3.4  温度对凝固沉淀物含量和比重的影响 

将 100%的豆浆煮沸后, 分别冷却至 90、80、
70 , ℃ 取一定量这样的豆浆分别滴入至过量的 3%硫
酸镁溶液中, 待其完全沉淀形成紧实的凝固沉淀物
后, 过滤, 称其重量, 并分别计算其含量, 同时测量
其比重, 结果见表 4。 

表 4  温度及比重对豆浆凝固物含量的影响 
Table 4  Effect of temperature and specific density on 

soybean milk solids content 

豆浆的温度(℃) 90 80 70 

凝固物含量(%) 92.1 92.0 92.0 

豆浆的比重(波美度) 25.0 25.0 25.0 

 
由表 4 可见, 温度对豆浆在硫酸镁溶液中形成

凝固沉淀物的影响不大。豆浆的比重与豆浆的温度

无关。 

3.5  实验设计 

根据单因素多次实验结果, 豆浆浓度、豆浆与豆
浆伴侣的比例、豆浆伴侣的浓度是影响豆浆凝固的主

要因素, 为了选择最佳实验条件, 应用正交实验, 以

凝固物的含量为评价指标进行优选, 结果见表 5。 

表 5  正交实验结果 
Table 5  Result of orthogonal test 

序号

因素 

豆浆: 
豆浆伴侣 

豆浆伴侣的 
浓度 

豆浆的 
浓度 凝固物含量

(%) 
A B C 

1 1 (1:1) 1 (1%) 1 (100%) 68.2 

2 2 (1:2) 2 (2%) 1 23.1 

3 3 (1:4) 3 (4%) 1 2.1 

4 2 3 2 (50%) 17.7 

5 3 1 2 0 

6 1 2 2 25.5 

7 3 2 3 (25%) 0 

8 1 3 3 2.6 

9 2 1 3 1.8 

K1 93.40 85.90 96.30  

K2 43.20 25.70 42.60  

K3 4.40 29.40 2.10  

k1 31.13 28.63 32.10  

k2 14.40 8.57 14.20  

k3 1.47 9.80 0.70  

R 29.66 20.06 31.40  

 
由表 5可见, 1号凝固物的含量最高, 5、7号凝固

物的含量最低。同时从 R值可以看出, 影响凝固物含
量的主要因素是豆浆的浓度、豆浆与豆浆伴侣的比例, 
豆浆伴侣的浓度对凝固物的含量影响较小。 

4  结  论 

(1) 硫酸镁可使豆浆凝固, 形成凝固物。豆浆在
硫酸镁中形成凝固物的多少, 与豆浆的浓度有关。豆
浆的浓度越高, 其在硫酸镁中形成的凝固物的含量
越高; 豆浆的浓度越高, 其比重越大; 豆浆的浓度越
低, 比重越小, 豆浆的含水量越高。 

(2) 豆浆伴侣不能在硫酸镁溶液中形成凝固物。
豆浆伴侣的浓度越高, 其比重越大。 

(3) 豆浆与豆浆伴侣的比例不同, 其在硫酸镁溶
液中形成的凝固物的含量不同。 

(4) 比重相同的豆浆和豆浆伴侣以不同的比例
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复配, 对复配后的溶液的比重没有影响, 所以用测量
溶液比重的方法不能判断豆浆中是否有豆浆伴侣的

存在。 
(5) 利用硫酸镁能使大豆蛋白沉淀的方法判断

豆浆中是否添加了豆浆伴侣是可行的, 在具体操作
时可以先测豆浆比重, 然后再测定其在硫酸镁溶液
中形成凝固物的含量。 
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