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豆渣膳食纤维蓝莓饮料的工艺研究 

倪  龙*, 陈  雪, 黄传燕 

(四川农业大学食品学院, 雅安  625014) 

摘  要: 目的  研究一种豆渣膳食纤维蓝莓饮料的工艺条件。方法  以新鲜豆渣为主要原料, 以保加利亚乳

酸杆菌和粗壮脉纹孢菌(1:1, V:V)为发酵菌种, 利用混合发酵法提取豆渣可溶性膳食纤维(soluble dietary fiber, 

SDF)。通过单因素实验探讨发酵时间、菌种接种量、脱脂奶粉和白砂糖添加量以及发酵温度等因素对发酵工

艺的影响, 并利用正交试验进行工艺优化。添加新鲜蓝莓汁, 以膳食纤维含量、稳定剂选择、感官评价、理化

性质等指标研究豆渣可溶性膳食纤维饮料的工艺。结果  制备 SDF 的最佳发酵工艺为: 发酵时间 72 h, 菌种

接种量 4%, 脱脂奶粉 3%, 白砂糖 0.5%, 发酵温度 32 ℃。膳食纤维饮料最佳工艺配方为: 豆渣纤维 4%, 白砂

糖 9%, 柠檬酸 0.15%, 复配稳定剂 0.1%(0.033%黄原胶+0.067%羧甲基纤维素钠盐)、食用香精 0.01%、维生素

C 0.02%。结论  该膳食纤维蓝莓饮料风味独特、口感极佳、营养成分丰富、性质稳定, 是一款适合多种人群、

具有较好品质和市场的功能性保健饮料。 
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Study on the technology of soybean residue dietary fiber blueberry beverage 

NI Long*, CHEN Xue, HUANG Chuan-Yan 

(College of Food Science, Sichuan Agricultural University, Ya’an 625014, China) 

ABSTRACT: Objective  To study the technological conditions of a kind of soybean dregs dietary fiber blueberry 

beverage. Methods  Using fresh soybean dregs as the main raw material, Lactobacillus bulgaricus and Neurospora 

crassa (1:1, V:V) were used as fermentation strains to extract soluble dietary fiber (SDF) from soybean dregs by 

mixed fermentation. The effects of fermentation time, inoculum size, skim milk powder and white sugar addition, 

fermentation temperature and other factors on the fermentation technology were investigated by single factor 

experiment, and the orthogonal experiments were used to optimize the preparation technology. Fresh blueberry juice 

was added to develop the technology of soluble dietary fiber beverage of soybean dregs with dietary fiber content, 

stabilizer selection, sensory evaluation, physical and chemical properties, etc. Results  The optimal fermentation 

process for preparing SDF was: the fermentation time 72 h, the inoculum of strain 4%, the skimmed milk powder 3% 

and white sugar 0.5%, and the fermentation temperature 32 °C. The best formula of the dietary fiber beverage was: 

4% soybean dregs fiber, 9% white sugar, 0.15% citric acid, 0.1% compound stabilizer (0.033% Xanthan gum      

+ 0.067% CMC-Na), 0.01% food flavor, 0.02% vitamin C. Conclusions  This dietary fiber blueberry beverage has a 
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unique flavor, excellent taste, rich nutrients and stable properties, and is a functional health drink suitable for a 

variety of people and having better quality and market. 

KEY WORDS: soybean dregs; soluble dietary fiber; fermentation strain; blueberry beverage 

 
 
 

1  引  言 

近年来, 随着人们生活水平的提高及保健养生等意

识的增强, 人们越来越注重食品的营养, 饮料市场也向健

康、营养的方向发展。而果汁类饮料富含多种营养物质, 因

此受到广大消费者的喜爱。同时人们越来越注重膳食平衡, 

而将膳食纤维添加到饮料里面一直是国内外发展的热点, 

通过研究优化提取膳食纤维, 探究其作为饮料的工艺研究, 

改善膳食营养平衡[1,2]。 

蓝莓属于杜鹃花科, 越桔属, 果实呈蓝色并有一层白

色果粉, 果肉细腻, 种子极小, 清淡芳香, 为一鲜食佳品, 

也可加工成果汁、果酒和果酱。蓝莓果实除含有糖、酸和

VC 外, 还富含维生素 E、维生素 A、超氧化物歧化酶、熊

果甙、花青甙等成分以及丰富的钾、铁、锌、锰等微量元

素[3], 据科学研究, 蓝莓果实具有防止脑神经衰老、增强心

脏功能等独特功效。因此, 被联合国粮农组织确定为人类

5 大健康食品之一[4]。 

豆渣是生产豆奶或豆腐过程中的副产品。豆渣含有

约 20%蛋白质和 60%膳食纤维, 在预防便秘、调节肠内菌

群和辅助抑制肿瘤、调节血糖和血脂、控制肥胖方面具

有一定效果[5]。膳食纤维是一种不能被人体消化的碳水化

合物, 被看作“第七大营养素”[68]。豆渣中膳食纤维大部

分组分由不溶性膳食纤维(insoluble dietary fiber, IDF)组

成, 而膳食纤维中可溶性成分的组成比例是影响其生理

功能的一个重要因素, 膳食纤维中含有 30%~50%的可溶

性膳食纤维(soluble dietary fiber, SDF)才是高品质膳食 

纤维[9,10]。 

目前由豆渣制备膳食纤维的方法很多, 主要包括水

提取、酶解、微生物发酵、化学试剂-酶结合法[1113], 近年

来, 采用微生物发酵发制备膳食纤维是一种比较新颖的方

法[14], 采用微生物发酵和高压均质处理均能提高提取豆渣

可溶性膳食纤维的含量[15]。 

本研究以豆渣为原料, 保加利亚乳酸杆菌和粗壮脉

纹孢菌作为发酵菌种[16,17], 利用微生物发酵法提取豆渣可

溶性膳食纤维, 使用新鲜蓝莓制成蓝莓汁浆, 并添加维生

素等配料, 研究一种豆渣可溶性膳食纤维蓝莓饮料的工艺, 

制作一款风味独特、口感极佳、营养成分丰富、性质稳定

的膳食纤维功能性保健饮料, 该饮料含有丰富的膳食纤维, 

丰富了膳食纤维的多元化利用[18], 为膳食纤维饮料的研发

奠定基础并为豆渣资源二次利用提供方案。 

2  材料与方法 

2.1  仪器与试剂 

JJ-2型高速组织捣碎机(江苏金坛市双捷实验仪器厂); 

DL-179 型破碎机(广州隆特电子有限公司); DSX-280KB24

高压蒸汽灭菌锅(上海申安医疗器械厂); APV－1000 高压

均质机(北京同和友德科技有限公司)。 

JY3002 电子天平(上海舜宇恒平科学仪器有限公司); 

JJ-2 型高速组织捣碎机 (江苏金坛市双捷实验仪器厂 ); 

DL-179 型破碎机(广州隆特电子有限公司); SJ-CJ-1FD 超

净工作台(苏洁医疗器械(苏州)有限公司); DSX-280KB24

高压蒸汽灭菌锅(上海申安医疗器械厂); DNP-9162 电热恒

温培养箱(广州市康恒仪器有限公司); APV－1000 高压均

质机(北京同和友德科技有限公司); 101-3A 电热恒温干燥

箱(广州市康恒仪器有限公司); SHB-III 循环水式多用真空

泵(巩义市英峪华科仪器厂)。 

保加利亚乳酸杆菌、粗壮脉纹孢菌(广东微生物培养

物保藏中心); 脱脂乳粉(食品级, 完达山乳业股份有限公

司); 白砂糖、柠檬酸、食用香精、维生素 C(食品级, 上海

康汀生物科技有限公司); 黄原胶、羧甲基纤维素钠盐(食品

级, 徐州盛益生物科技有限公司); 碳酸钠溶液、95%乙醇

溶液(分析纯, 成都市科龙化工试剂厂); 无菌水、蒸馏水

(实验室自制)。 

豆渣(新鲜, 四川省雅安市); 蓝莓(新鲜, 四川省雅安

市吉选超市)。 

2.2  豆渣可溶性膳食纤维的提取 

选用保加利亚乳酸杆菌和粗壮脉纹孢菌混合发酵方

法制备豆渣可溶性膳食纤维, 具体包括菌种的活化、驯

化、保菌、扩大培养, 菌种按 1:1 体积比混合, 制备豆渣

混合溶液, 接种发酵, 调节 pH 值至中性(6.6~6.8), 将溶

液进行真空抽滤后, 取滤液进行 95%乙醇沉淀, 再次进

行真空抽滤后取滤渣干燥至恒重、粉碎并通过 60 目筛, 

即得 SDF, 以菌种接种量、发酵时间、发酵温度、脱脂奶

粉和白砂糖的添加量设置单因素变量, 并在此基础上设

置 4 因素 3 水平 L9(34)正交试验, 通过系列实验确定豆渣

可溶性膳食纤维提取的最佳工艺, 具体见表 1 因素水平

编码表。 
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表 1  因素水平编码表 
Table 1  Factor level coding table 

水 

平 

A B C D 

菌种接种量 
/% 

发酵时间 
/h 

发酵温度 
/℃ 

脱脂奶粉 

+白砂糖/%

1 

2 

3 

3 

4 

5 

48 

72 

96 

24 

28 

32 

3+0.5 

2+1.5 

1+2.5 

 
 

2.3  膳食纤维饮料的生产方法 

2.3.1  工艺流程 

豆渣 SDF、柠檬酸、食用香精、维生素 C 

↓ 
蓝莓→清洗去皮→烫漂→破碎→过滤→调配→均质→脱气

→杀菌→密封→成品→检验 

↑ 
白砂糖、复配稳定剂 

2.3.2  操作要点 

(1) 蓝莓汁浆制备: 选择新鲜、成熟度好的原料, 用

清水漂洗, 将去皮洗净切分好的蓝莓迅速投入 90~95 ℃的

热水中烫漂 1~2 min, 达到灭酶护色和软化果肉组织的目

的。用破碎机进行破碎, 得到蓝莓汁浆后进行粗滤。 

(2) 调 配 : 先 用 适 量 的 水 将 8%~10% 白 砂 糖 和

0.1%~0.3%复配稳定剂溶解, 再加入 3%~5% SDF、0.1%柠

檬酸、0.01%食用香精、0.02%维生素 C 加热煮沸, 保持    

5 min, 迅速冷却至 50 ℃, 加入上述制备的果汁, 混匀。 

(3) 均质: 混合后的物料在 40 MPa 下均质 2 次, 使内

容物分布均匀, 具有更好的口感和稳定性[19]。 

(4) 杀菌: 采用高温短时杀菌法, 在 115 ℃条件下处

理 30 s, 密封保存。 

(5) 检验: 冷却后进行质量检验、菌落总数、大肠菌

群检测。 

2.3.3  饮料配方的确定 

以 SDF、复配稳定剂、白砂糖以及柠檬酸设置单因素变

量, 并在此基础上设置 4 因素 3 水平 L9(3
4)正交试验, 通过系

列实验确定膳食纤维饮料的配方, 具体见表 2 因素变量表。 
 

表 2  单因素水平变量表 
Table 2  Single factor level variable table 

水 

平 

A B C D 

SDF/% 复配稳定剂/% 白砂糖/% 柠檬酸/% 

1 
2 
3 
4 
5 

2 
3 
4 
5 
6 

0.0 
0.1 
0.2 
0.3 
0.4 

7 
8 
9 

10 
11 

0.00 
0.05 
0.10 
0.15 
0.20 

2.4  测定方法 

2.4.1  可溶性膳食纤维(SDF)提取率的测定 

按照如下公式(1)计算提取率[20]:  

 X = 2

1

m

m
×100%  (1) 

式中: X 为 SDF 提取率, %; m1 为豆渣原料质量, g; m2 为提

取所得可溶性膳食纤维 SDF 质量, g。 

2.4.2  饮料中膳食纤维含量的测定 

按照如下公式(2)计算饮料中膳食纤维含量:  

 X =
m

v
  (2) 

式中: X 为膳食纤维含量, g/mL; m 为饮料中的膳食纤维质

量, g; V 为所制备的膳食纤维饮料体积, mL。 

2.4.3  稳定性测定 

饮料密封于常温下放置 3 个月, 观察瓶底是否有沉淀

析出, 记录结果。 

2.4.4  理化性质检测 

通过国标方法测定饮料的甜度[21]、酸度[22]、粗蛋白

含量[23]、粗脂肪含量[24]、菌落总数[25]、大肠菌群数[26], 评

价其理化性质。 

2.4.5  感官鉴定 

产品杀菌密封后于 4 ℃下冷藏 72 h后取出, 进行综合

评定。由 10 名有感官评定经验的专业人员(男女比例 1:1)

组成评定小组, 在感官评定室内进行综合评分, 取平均值

记录感官评分结果。具体感官品质评分标准见表 3。 

 
表 3  豆渣膳食纤维蓝莓饮料感官品质评分标准 

Table 3  Sensory quality scoring standards for soybean dregs 
dietary fiber blueberry beverages 

项目 评分标准 得分 

色泽(20 分) 

色泽纯正均一 15~20 

局部带有杂色 8~14 

杂色深且明显 1~7 

气味(20 分) 

香味浓郁协调 15~20 

带有少许杂味 8~14 

无香味, 带有刺激性气味 1~7 

口感(20 分) 

酸甜可口, 无苦涩味 15~20 

口感一般, 带有苦涩味 8~14 

苦涩感极度明显, 难以下咽 1~7 

甜度(20 分) 

甜度适中 15~20 

较甜 8~14 

过甜 1~7 

酸度(20 分) 

酸度适中 15~20 

较酸 8~14 

过酸 1~7 
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3  结果与分析 

3.1  SDF 提取分析 

研究发现, 在豆渣可溶性膳食纤维提取的众多方法

中 , 微生物发酵法具有安全高效等优良特点 , 并且所得

SDF 含量较高、持水力强, 同时相比于其他方法所得的

SDF, 此 SDF 没有原有豆渣中的豆腥味及其他不良气味, 

可形成特殊香味[27]。本研究利用保加利亚乳酸杆菌和粗

壮脉纹孢菌的特点, 将基材中蛋白质、淀粉、多糖等杂质

分解成小分子物质, 提高 SDF 纯度, 保留膳食纤维的部

分 生 理 活 性 , 相 比 之 下 极 大 程 度 地 保 留 原 有 营 养      

价值[28,29]。 

在单因素实验的基础上, 确定了各个因素的最佳变

量之后, 进行正交实验结果分析。表 4 中 SDF 提取实验结

果研究显示, 因素 B 的极差最大, 即发酵时间为影响 SDF

提取率的最主要因素。主次顺序为 B＞A＞C＞D, 即发酵

时间＞菌种接种量＞发酵温度＞脱脂奶粉和白砂糖添加

量。因此制备 SDF 的最佳发酵工艺为: 菌种接种量为 4%、 

 
 

表 4  豆渣可溶性膳食纤维提取实验结果(n=3) 
Table 4  Experimental results of extraction of soluble dietary 

fiber from soybean dregs (n=3) 

编号 

因素 

SDF 提取率/%

A B C D 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

K1 

K2 

K3 

极差 R 

1(3) 

1 

1 

2(4) 

2 

2 

3(5) 

3 

3 

43.5 

47.6 

45.4 

4.1 

1(48) 

2(72) 

3(96) 

1 

2 

3 

1 

2 

3 

41.9 

49.5 

45.1 

7.6 

1(24) 

2(28) 

3(32) 

2 

3 

1 

3 

1 

2 

44.8 

45.7 

46.0 

1.2 

1(3+0.5) 

2(2+1.5) 

3(1+2.5) 

3 

1 

2 

2 

3 

1 

45.6 

45.5 

45.4 

0.2 

13.1±1.2d 

15.9±1.0ab 

14.5±0.8bcd 

14.7±1.6bcd 

17.4±0.6a 

15.5±1.9ab 

14.1±2.0cd 

16.2±2.3ab 

15.1±1.4bc 

 

 

 

 

因素主次 
B＞A＞C＞D 

A2B2C3D1 
最优组合 

注: 同一列中不同字母的邓肯检验有显著性差异(P＜0.05)。 

发酵时间 72 h、发酵温度 32 ℃、脱脂奶粉和白砂糖的添

加量为 3%+0.5%, SDF 的最大提取率为 17.4%, 与已有研

究相比[16], SDF 的最佳发酵工艺得到了优化, 提取率得到

了  提高。 

3.2  膳食纤维饮料的配方及评定 

为使产品达到最佳的口感, 以可溶性膳食纤维、白砂

糖、复配稳定剂及柠檬酸的添加量为评价因素, 感官评分

为评价指标进行单因素试验, 在此基础上, 进行正交试验

对产品的配方进行优化。 

3.2.1  可溶性膳食纤维添加量对感官评分的影响 

在蓝莓汁浆中加入 2%、3%、4%、5%、6%的可溶性

膳食纤维, 9%的白砂糖, 0.1%的复配稳定剂, 0.1%的柠檬酸, 

0.01%的食用香精 , 0.02%的维生素 C 等 , 加水定容至   

100 mL, 灭菌处理后进行感官评分, 结果如表 5 所示。饮

料的感官评分在可溶性膳食纤维添加量为 4%时最高。此

时, 豆渣膳食纤维的风味能很好地融入到饮料中, 而不产

生异味。 

3.2.2  复配稳定剂添加量对感官评分的影响 

在蓝莓汁浆中加入 4%的可溶性膳食纤维, 9%的白砂

糖, 0.0%、0.1%、0.2%、0.3%、0.4%的复配稳定剂, 0.1%

的柠檬酸, 0.01%的食用香精, 0.02%的维生素 C 等, 加水定

容至 100 mL, 灭菌处理后进行感官评分, 结果如表 5 所

示。当复配稳定剂添加量增加时, 饮料的感官评分逐渐降

低。稳定剂添加过多时会导致饮料粘稠, 流动性差。而稳

定剂添加过少时饮料稳定性差, 有些许浑浊[19]。因此, 复

配稳定剂添加量为 0.1%时感官评分最高, 饮料均一性高, 

稳定性强, 无明显的浑浊。 

3.2.3  白砂糖添加量对感官评分的影响 

在蓝莓汁浆中加入 4%的可溶性膳食纤维, 7%、8%、

9%、10%、11%的白砂糖, 0.1%的复配稳定剂, 0.1%的柠檬

酸, 0.01%的食用香精, 0.02%的维生素 C 等, 加水定容至

100 mL, 灭菌处理后进行感官评分, 结果如表 5 所示。当

白砂糖添加量为 9%时, 感官评分达到最高。当白砂糖添加

量过多或者过少时都会对饮料的口感产生较大影响[30], 使

饮料的口感降低, 因此在白砂糖添加量为 9%时感官评分

最高, 此时饮料的口感最佳。 

3.2.4  柠檬酸添加量对感官评分的影响 

在蓝莓汁浆中加入 4%的可溶性膳食纤维, 9%的白砂

糖, 0.1%的复配稳定剂, 0.00%、0.05%、0.10%、0.15%、0.20%

的柠檬酸, 0.01%的食用香精, 0.02%的维生素 C 等, 加水定

容至 100 mL, 灭菌处理后进行感官评分, 结果如表 5 所

示。当柠檬酸添加量为 0.15%时饮料的感官评分最高。柠

檬酸添加量对膳食纤维蓝莓饮料的口感也有影响[30], 适量

的添加柠檬酸, 可以使制成的饮料口感清新, 但如果柠檬

酸的添加量过高, 制成的饮料口感则过酸, 掩盖了饮料所
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特有的风味。 

 
表 5  各因素添加量对感官评分的影响(n=10) 

Table 5  Effect of various factors on the sensory score(n=10) 

评价因素 编号 添加量 感官评分 

可溶性膳食纤维 

1 2% 76±2.3d 

2 3% 83±1.9b 

3 4% 92±3.2a 

4 5% 82±2.6b 

5 6% 80±2.4c 

复配稳定剂 

1 0.0% 80±1.9c 

2 0.1% 91±2.4a 

3 0.2% 83±3.1b 

4 0.3% 78±1.8d 

5 0.4% 73±2.8e 

白砂糖 

1 7% 80±1.8d 

2 8% 84±2.6b 

3 9% 90±3.4a 

4 10% 82±2.8c 

5 11% 78±2.5e 

柠檬酸 

1 0.00% 75±1.8d 

2 0.05% 84±2.3c 

3 0.10% 87±2.6b 

4 0.15% 90±3.1a 

5 0.20% 85±2.7c 

注: 同一列中不同字母的邓肯检验有显著性差异(P＜0.05)。 

 
3.2.5  饮料配方正交优化试验 

分别以可溶性膳食纤维添加量、白砂糖添加量、复配

稳定剂的选用和添加量、柠檬酸的添加量为影响因素, 以

研究各因素对感官评分的影响(固体物质均以质量分数计), 

通过正交试验确定最佳的饮料配方, 正交试验方案和结果

如表 6 所示。 

表 6 结果表明, 豆渣膳食纤维蓝莓饮料配方的各影响

因素对饮料感官的影响大小顺序为:  C＞A＞B＞D, 即白

砂糖＞SDF＞稳定剂＞柠檬酸, 最优组合 A2B1C2D3 得分为

94 分, 此 4 个因素的最优组合是可溶性膳食纤维添加量

4%、稳定剂添加量 0.1%、白砂糖添加量 9%、柠檬酸 0.15%, 

相比之下, 白砂糖与 SDF 对饮料感官影响与之相同, 而稳

定剂对饮料感官影响有所提升[19], 这样制得的豆渣膳食纤

维蓝莓饮料在色泽、气味、口感、甜度及酸度方面上均较

理想。 

 

表 6  豆渣膳食纤维蓝莓饮料实验结果(n=3) 
Table 6  Experimental results of soybean dregs dietary fiber 

blueberry beverage (n=3) 

编号 

因素 

感官评分/%

A B C D 

1 1(3) 1(0.1) 1(8) 1(0.05) 75±2.3g 

2 1 2(0.2) 2(9) 2(0.10) 81±1.8c 

3 1 3(0.3) 3(10) 3(0.15) 87±3.2d 

4 2(4) 1 2 3 94±1.5a 

5 2 2 3 1 85±2.4d 

6 2 3 1 2 82±1.5b 

7 3(5) 1 3 2 90±3.0f 

8 3 2 1 3 79±2.6e 

9 3 3 2 1 88±1.7b 

K1 243 259 236 248  

K2 261 245 263 253  

K3 257 257 262 260  

极差 R 18 14 27 12  

因素主次 C＞A＞B＞D 

最优组合 A2B1C2D3 

注: 同一列中不同字母的邓肯检验有显著性差异(P＜0.05)。 

 
3.3  测定结果 

3.3.1  膳食纤维提取率 

选用保加利亚乳酸杆菌和粗壮脉纹孢菌混合微生物

发酵, 其中新鲜豆渣原料质量 m1=20 g, 经提取所得豆渣

可溶性膳食纤维质量 m2=3.48 g, 由公式计算所得可溶性

膳食纤维提取率为 17.4%。 

3.3.2  饮料中膳食纤维的含量 

饮料中的膳食纤维质量 m=4.0 g, 所制备的膳食纤维

饮料体积 V=100 mL, 由公式计算所得饮料中膳食纤维含

量为 4 g/100 mL, 相比已有研究[1], 该饮料膳食纤维含量

与之相当, 含量较为合理。 

3.3.3  稳定剂选择 

表 7 结果表明, 复配使用后稳定剂的效果有所改善, 

同时复配稳定剂的比例及用量对成品的稳定性均有较大影
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响, 其中使用 0.033%黄原胶及 0.067%羧甲基纤维素钠盐

时效果最好, 密封在室温下放置 3 个月后无沉淀和分层现

象, 该膳食纤维饮料稳定性好。 

 
表 7  稳定剂对成品稳定性的影响 

Table 7  Effect of stabilizers on the stability of finished products 

稳定剂种类 用量/% 稳定性 

黄原胶 

0.1 + 

0.2 + 

0.3 + 

CMC-Na 

0.1 + 

0.2 + 

0.3 + 

黄原胶+CMC-Na 

0.05+0.05 ++ 

0.033+0.067 +++ 

0.025+0.075 ++ 

0.1+0.1 + 

续表 7 

稳定剂种类 用量/% 稳定性 

黄原胶+CMC-Na 

0.067+0.133 + 

0.05+0.15 + 

0.15+0.15 + 

0.1+0.2 + 

0.075+0.225 + 

注: “+”表示有少量的沉淀, “++”表示有轻微的分层, “+++”表示没

有沉淀和分层, 以上数据都是在室温(约 20~30 ℃)放置 7 d 后观察

所得。 

 

3.4  膳食纤维饮料的理化性质 

如表 8 所示, 该膳食纤维饮料甜度、酸度适中, 富含

多种营养成分, 理化性质稳定, 各项指标符合国家标准。 

4  结  论 

本研究对豆渣可溶性膳食纤维的提取及饮料的工艺

进行了研究分析。膳食纤维提取实验研究表明, 当发酵时

间为 72 h, 菌种接种量为 4%, 脱脂奶粉为 3%, 白砂糖为

0.5%, 发酵温度为 32℃时, 可得 SDF 的最佳发酵提取工 
 

表 8  豆渣膳食纤维蓝莓饮料理化性质 
Table 8  Physicochemical properties of soybean dregs dietary fiber blueberry beverage 

项目 甜度/% 酸度/% 
膳食纤维含量 

/(g/100 mL) 
粗蛋白含量/% 粗脂肪含量/% 

菌落总数 
/(CFU/mL) 

大肠菌群数 
/(CFU/100 mL) 

指标 5.670 0.452 4 1.246 0.354 86 30 

 
艺, 提取率为 17.4%。以提取的膳食纤维为基础, 研究了一

种豆渣可溶性膳食纤维蓝莓饮料的工艺, 结果表明, 当豆

渣纤维为 4%、白砂糖为 9%、柠檬酸为 0.15%、复配稳定

剂为 0.1%(0.033%黄原胶+0.067%CMC-Na)、食用香精为

0.01%、维生素为 C 0.02%时, 可获得一种甜度、酸度适中、

风味独特、口感极佳、营养成分丰富、性质稳定、适合多

种人群饮用、具有较好品质和市场的功能性保健饮料, 该

饮料膳食纤维含量为 4 g/100 mL, 大肠菌群数为 30 

CFU/100 mL, 菌落总数为 86 CFU/mL, 各项指标均符合国

家标准。该饮料的开发为膳食纤维开发奠定基础, 解决豆

渣资源二次利用问题。 
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