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豆渣的脱腥工艺及豆渣粉的应用研究
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摘要：本文以新鲜豆渣为原料，对豆渣进行了脱腥、干燥、粉碎、

过筛等工艺，获得作为纤维强化剂的豆渣粉，在蛋糕制作中进行

应用。通过单因素和正交试验确定最佳脱腥工艺为：NaOH浓度1.4%，

脱腥时间80min，水浴温度90℃。脱腥、干燥后豆渣粉用于蛋糕中，

由单因素试验确定最有加工条件：以 200g 低筋粉为基础，干豆渣

用量8%，面火温度为195℃，泡打粉用量0.6克，鸡蛋用量200克，

烘烤时间 30min。
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在大豆制品的加工过程中会生成豆渣等副产品，而中国每年

可产生几千万吨的豆渣，目前主要的处理方式为制作饲料、废料

或者直接丢弃，豆渣内部含有大量纤维素、脂肪以及蛋白质，其

综合利用价值很高。但是豆渣极易变质，提高其综合价值，必须

直接加工为食品或者干燥处理才能长久保存 ，豆渣粉加到烘焙食

品中，既增加了豆渣的附加值提高了食品的功能性 [4-6]。本文研

究了豆渣的脱腥工艺以及豆渣在烘焙食品中的应用，为生产实践

提供了参考数据，具有较大的现实意义。

一、试验材料与方法

（一）主要材料

新鲜豆渣：实验室豆腐课题组提供；氢氧化钠，分析纯；豆渣粉：

实验室自制；鸡蛋，普通面粉，蛋糕油，植物油，泡打粉：市售。

（二）仪器设备

本文中所运用的仪器设备主要为电子天平，高速万能粉碎机、

电热鼓风干燥箱、电烤箱、打蛋器、恒温水浴锅等。

（三）试验方法

1. 工艺流程

豆渣脱腥干燥工艺、豆渣纤维蛋糕制作工艺及豆渣纤维饼干

制作工艺的具体流程分别见图 1、图 2。

图 1　豆渣脱腥及干燥工艺流程图

图 2　豆渣纤维蛋糕制作流程图

2. 单因素及正交试验设计

（1）豆渣脱腥工艺优化试验

以脱腥时间、脱腥温度、NaOH 浓度为单因素，进行单因素

试验，

（2）豆渣蛋糕工艺优化试验

三个单因素条件进行如下设置，低筋粉用量为 200g，面火温度：

155℃、165℃、175℃、185℃、195℃；泡打粉用量：0.2g、0.4g、

0.6g、0.8g；豆渣粉用量：1%、2%、4%、6%、8%、10%、15%、

25%。

3. 豆渣脱腥工艺的感官评价

（1）豆渣脱腥工艺的效果评价

针对本文设计的豆渣脱腥工艺，需要通过如下评价指标进行

评定。

豆渣脱腥工艺效果评价指标

分值 1 2 3 4 5

感 官

评价

腥 味 极

浓， 无

豆香味

腥 味 较

浓， 无

豆香味

腥味淡，

无 豆 香

味

腥 味 极

淡，豆香

味较淡

无 腥 味，

豆香味浓

（2）豆渣食品脱腥效果评价

随机选取食品专业学生共 20 名作为评审员，对所制作的豆渣纤

维蛋糕进行打分，统计分数后计算平均值。评分标准如表中所述。

豆渣食品脱腥效果评价标准

指标名称 分值 标准

皮质 10 分 光亮，没有破裂
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皮色 10 分 均匀，金黄色

触感 10 分 手感柔软，有适度弹性

内部组织 10 分 蜂窝大小一致，蜂窝壁大小一致

内部色泽 10 分 颜色为浅黄色，有光泽

口感 10 分 柔软可口、不酸、不黏、不牙渗、口感香甜

风味 20 分 无异味，有诱人的香味及豆渣特有风味

气味 10 分 有正常蛋糕香味及豆渣特有的香气

总计 100 分

二、结果与分析

（一）豆渣的脱腥工艺研究与分析

经过脱腥条件的单因素试验，得到如下结果：脱腥时间 40-70

分钟，时间越长效果越好，但超出 70 分钟效果趋于稳定并逐步下降。

NaOH 溶液浓度在 0.80%-1.30% 之间时，脱腥效果有所上升但并不

明显，在 1.30%-1.50% 之间时，脱腥效果快速上升，而超过 1.50% 后，

效果逐步下降并趋于稳定；温度在 50-80℃之间时，脱腥效果随温

度成上升趋势，超过 80℃，脱腥效果则逐步趋于稳定。

（二）豆渣脱腥工艺正交试验分析

本文以脱腥工艺对新鲜豆渣进行处理，其正交试验结果如表。

脱腥工艺正交试验数据结果

序号 NaOH 浓度

/%

脱腥时间

/min

水浴温度

/℃

脱腥效果

/ 分

1 1.4 60 70 4

2 1.4 70 80 3

3 1.4 80 90 5

4 1.5 60 80 4

5 1.5 70 90 4

6 1.5 80 70 3

7 1.6 60 90 2

8 1.6 70 70 2

9 1.6 80 80 3

K1 4.000 3.333 3.000

K2 3.667 3.000 3.333

K3 2.333 3.667 3.667

极差 1.667 0.667 0.667

方差 4.667 0.667 0.667

自由度 2 2 2

F 比 2.333 0.333 0.333

F 临 5.140 5.140 5.140

从脱腥正交试验数据的极差及方差分析可知，NaOH 溶液浓

度是本工艺中最关键的影响因素，而最佳的数据组合为选择 1.4%

浓度的 NaOH 溶液，工艺处理时间为 80 分钟，水浴温度控制在

90℃。

（三）豆渣蛋糕工艺研究与分析

1. 单因素试验结果

经过单因素试验可知，面火温度达到 195℃，蛋糕品质最优。

蛋糕烘焙时，表面温度过高会导致表面颜色焦黄而中心绵软未熟，

表面有裂痕，内部不能形成很好的蜂窝状；表面温度过低，耗时

过长，增加成本。

2. 泡打粉用量 0.6g 的蛋糕感官评分最高，其是影响蛋糕口感

的主要因素，过多的泡打粉会使蛋糕具有苦味和涩味，过少的泡

打粉对蛋糕起发作用不明显。

3. 豆渣用量对蛋糕品质有很大的影响。豆渣用量达到 8% 时

可获得最优品质。

4. 豆渣蛋糕制作最佳工艺参数

根据单因素试验可得所有用料的比例以占面粉用量质量计算

以过 60 目筛干豆渣用量在 8%，面火温度为 195℃，泡打粉用量在 0.6

克，鸡蛋用量为 200 克，在烤制时间 30min 内所烤制的蛋糕品质

为最佳。

三、结语

（一）豆渣中含有大量的膳食纤维，因此在制作蛋糕时可以

选择高膳食纤维品类，但新鲜豆渣易腐败，需要在使用之前进行

脱腥干燥处理，脱腥工艺的研究很有必要，可为豆渣的综合利用

提供依据。

（二）经过脱腥干燥处理的豆渣添加到蛋糕等烘焙食品中，

不仅提供了很好的膳食纤维源，还为豆渣蛋糕增加了独特的豆香

味，为各类人群所喜爱。
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