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摘 要：为了评价大豆品种籽粒品质与酸豆奶品质的关系，本研究选取黑、吉两省 27个大豆栽培品种，对大豆品种原料

理化指标、酸豆奶品质和质构特性指标进行测定、分析，并对不同大豆品种的酸豆奶加工适用性进行评价。结果表明：不

同大豆品种间的蛋白质、脂肪、植酸及大豆球蛋白 11S和 7S含量有着较大差别，引起不同大豆品种制作酸豆奶品质的差

别。大豆品种不同，酸豆奶的蛋白含量、脂肪含量、固形物含量、酸度以及硬度、胶着度和粘聚性均呈现了较大的差异。

酸豆奶品质指标与大豆品种籽粒品质指标之间的相关性分析表明：酸豆奶脂肪含量与籽粒脂肪含量呈极显著正相关，酸

豆奶酸度与籽粒的蛋白含量呈显著正相关、与可溶性蛋白含量呈极显著正相关、与 11S含量呈显著负相关，酸豆奶弹性

与籽粒可溶性蛋白含量呈显著正相关，酸豆奶胶着度与籽粒脂肪含量呈显著负相关。
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Studies on Correlation between Soybean Varieties Quality and Soy Yogurt
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Abstract：The relationship of different soybean varieties quality and soy yogurt quality was studied by the data anal⁃
ysis of 27 soybean cultivars from Heilongjiang and Jilin province. Physical and chemical parameters of the raw soy⁃
bean, quality and texture characteristics of the soy yogurt were measured and analyzed, and then the relationship be⁃
tween different soybean varieties and soy yogurt processing evaluated. The results showed that there were significant
differences of soybean protein, fat, phytic acid and 11S and 7S globulin content among different soybean cultivars.
So the significant difference of soy yogurt quality occurred, such as soy yogurt protein, fat, solid content and acidity,
firmness, gumminess and cohesiveness. The correlation analysis illustrated that the most significantly positive or sig⁃
nificantly positive correlation were existed between fat of soy yogurt and soybean fat, acidity of soy yogurt and solu⁃
ble protein, acidity of soy yogurt and soybean protein, springiness of soy yogurt and soluble protein. There were the
significantly negative correlation between acidity of soy yogurt and 11S globulin content, gumminess of soy yogurt
and soybean fat.
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酸豆奶是以豆奶为主要原料，辅以适当的配

料，经乳酸菌发酵而成的活性乳酸菌饮品，又称

活性豆乳。其具有改善肠道菌群、降低血清胆固
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醇、抗衰老和动脉粥样硬化等功能特性 [1]。酸豆

奶以其独特的风味和较高的营养保健功能逐渐受

到广大消费者的青睐 [2]。大豆原料理化特性是决

定酸豆奶品质的物质基础。明确大豆原料与酸豆

奶生产之间的相互关系，不但对大豆育种工作者

改良大豆加工品质、培育酸豆奶专用品种具有指

导意义，而且对酸豆奶生产企业选择大豆原料、

提高酸豆奶品质具有重要价值。

现以黑龙江、吉林两省具有代表性的 27个不

同大豆品种（品系）为材料，进行酸豆奶加工，探

讨不同大豆品种加工酸豆奶的适用性，分析大豆
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品种籽粒品质与酸豆奶品质指标的相关关系，为

酸豆奶专用品种的筛选及酸豆奶加工的工业化提

供理论依据和技术支持。

1 材料与方法

1.1 供试材料

大豆：选择在黑龙江、吉林两省相关育种单位

收集的有代表性的 27个大豆品种（品系）。

奶粉：市售全脂奶粉，食品级。

直投式酸豆奶益生菌发酵剂：北京川秀科技

有限公司，成分包含：双歧杆菌 BB-12、植物乳杆

菌、保加利亚乳杆菌、嗜热链球菌和干酪乳杆菌。

1.2 仪器设备

润唐豆浆豆腐机：DJ22B-2188型，深圳市润

唐发明电器有限公司；恒温水浴锅：HWS26型，上

海一恒科学仪器有限公司；高剪切分散乳化机：

FA25型，上海弗鲁克科技发展有限公司；恒温培

养箱：DHP-9272型，上海一恒科学仪器有限公

司；物性测试仪：TA-XT Plus型，英国 Stable Mi⁃
cro Systems公司；凯氏定氮仪：kjeltec2300型，福

斯分析仪器公司；电热鼓风干燥箱：DHG-9240A
型，上海一恒科学仪器有限公司；豆乳浓度计：

PAL-27S型，日本 ATAGO公司；天平：MP2002型，

上海恒平科学仪器有限公司。

1.3 试验方法

1.3.1 大豆籽粒品质性状的测定

籽粒含水量的测定：参照 GB/T 5497-1985方
法进行测定；籽粒中蛋白质含量的测定：采用凯

氏定氮仪，参照 GB/T 14489.2-2008 方法进行测

定，蛋白质换算系数按 6.25（凯氏定氮仪说明书建

议系数）计算；籽粒中水溶性蛋白质含量的测定：

参照 NY/T 1205-2006方法进行测定；籽粒中脂肪

含量的测定：用索氏抽提器，参照 GB/T 14488.1-
2008方法进行测定；蛋白质组分的测定：采用聚

丙烯酰胺凝胶电泳法测定 [3]。

1.3.2 酸豆奶试样制作方法

（1）筛选及漂烫处理：选择籽粒大小均匀、饱

满、无虫蛀、无霉变大豆。用开水漂烫 10 min。
（2）浸泡：按料水比 1∶3加水浸泡，20℃下浸

泡 12 h左右。吸水量为 2.2倍左右。

（3）磨浆：取已泡好的湿豆 400 g，加 8倍的水

进行磨浆。

（4）配料：①按豆浆量的 8%加白砂糖，搅拌

均匀；②配制 100 mL 10%的奶液；③取 900 mL已
加糖的豆浆与 100 mL 10%的奶液混合均匀。

（5）均质：用高剪切分散乳化机以 19 000 r/
min，对混合液进行均质混合 2 min。

（6）过滤：用 180目纱布过滤。

（7）杀菌、冷却：将其置于已加热的水浴锅

中，95℃维持 15 min进行杀菌；然后速冷至 43℃。
（8）接种：接种温度43℃，接种量1 g/1 000 mL。
（9）分装：搅拌均匀后，用容量为 50 mL的一

次性品尝杯进行分装，每杯装 30 mL样品。

（10）发酵：42.5℃恒温培养 10 h后停止发酵。

（11）后熟：停止发酵后，待冷却至 10℃左右放

入冰箱冷藏，4℃，1 d，进行发酵后熟，使产品组织

更加细腻，风味更加柔和。

1.3.3 酸豆奶品质指标的测定

酸豆奶蛋白质含量的测定：采用凯氏定氮仪，

参照 GB 5009.5-2010方法进行测定；酸豆奶脂肪

含量的测定：采用罗兹-哥特里法进行测定 [4-5]；酸

豆奶固形物含量测定：用日本产豆乳浓度计测定

总糖、脂肪等固形物的含量 [6]；酸豆奶酸度的测

定：参照 GB 5413.34-2010，用 0.1 mol/L的 NaOH标
准溶液滴定法测定。

1.3.4 酸豆奶质构参数测定

二次压缩试验：参照 Raquel[7]的方法将酸豆奶

保存在 4℃下，取出后平衡至室温，用质构仪的

TPA模式进行测定。取 30 mL样品加入到一次性

品尝杯中；选择直径为 25 mm（P/25P）的圆柱形探

头，测试速度 0.5 mm·s-1，测试后速度 0.5 mm·s-1，
目标值 6 mm，力为 9.78×10-3 N。测定参数为酸豆

奶的硬度、弹性、粘聚性和胶着度。每个试样 2次
重复。

酸豆奶持水性测定 [8]：取 20 g酸豆奶产品（Y）
在 20℃下以 1 330 r/min离心 30 min，吸取乳清并

称重（WE），持水性计算公式为：

WHC=100×[（Y-WE）/Y]
1.4 数据处理

采用 Excel进行平均值、变幅、标准差及变异

系数等常规统计指标分析，利用 statistic、DPS数据

处理系统进行标准差及相关性分析。

2 结果与分析

2.1 大豆品种的理化性状分析

脂肪含量和蛋白质含量是表征大豆品种品质

的基础指标，是划定大豆品种类型（如高油品种/
高蛋白品种）的主要参照指标，同时与大豆的加

工品质特性密切相关。如表 1所示，所选 27个大

豆品种的平均脂肪含量为 21.10%，变幅在 18.76%
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～24.08%之间；蛋白质含量的平均值为 38.45%，
变幅在 34.80%~42.74%之间；水溶性蛋白含量的

平均值为 30.43%，变幅在 25.79%~34.02% 之间。

按照 GB1352-2009对高油大豆和高蛋白大豆的评

判标准，参试样品中，高油大豆品种（油脂含量≥
20%）有 20份，占总品种的 74.07%；高蛋白大豆品

种（粗蛋白≥40%）有 5份，占总品种的 18.52%。
与大豆食品加工特性密切相关的大豆蛋白主

要是 11S大豆球蛋白和 7S大豆伴球蛋白，11S组
分和 7S组分由于氨基酸组成不同，其含量比值

（11S/7S）直接影响大豆产品的质量，从而影响大

豆蛋白的应用价值 [9-13] 。11S组分中含有丰富的

二硫键及-SH，由其形成的凝胶硬度较强；而 7S
分子中二硫键及-SH少，由其形成的凝胶硬度较

低，但因赖氨酸含量比 11S高，因而乳化性较好 [14]

等。不同品种间 11S球蛋白和 7S球蛋白的组成、

含量有显著差异。如表 1所示，所选 27个大豆品

种的 11S组分的平均相对含量为 32.41%，变幅在

7.84%~54.10%之间，变异系数为 48.28%，高于 7S
组分的变异，说明不同品种之间 11S组分含量变

化较大，具有丰富的遗传多样性。7S组分的平均

相对含量为 29.14%，变幅在 17.00%~40.60%之间，

变异系数 22.79%。不同品种间 11S/7S比值的变

幅在 0.22～2.37之间，平均为 1.19，变异系数达

51.15%。说明所选的大豆品种 11S/7S比值具有丰

富的遗传变异，这为优异品种的开发利用提供了

便利条件。

以上分析表明所选大豆品种在表征大豆加工

表 1 大豆品种籽粒理化指标分析

序号

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27

品种名称

公交 02111-3
吉育 505
2010-60
吉育 301
吉 94

公交 05220-13
吉 203
长农 13
长农 15
长农 17
长农 18
吉育 503
DY2010-9
黑农 52
黑农 53
东农 42
东农 48
长农 19
长农 20
黑农 59
黑农 61
龙黄 2号
吉蜜豆 3
吉农 18
吉农 28
吉育 59
吉育 89
平均值

变幅

标准差

变异系数（%）

脂肪（干基，%）
23.26±1.08
19.98±0.38
21.51±0.83
23.54±0.65
21.10±0.14
20.28±0.17
24.08±0.50
20.23±0.37
18.76±0.53
22.66±0.58
19.46±0.43
22.06±0.38
23.35±0.48
19.43±0.44
19.58±0.59
20.40±0.30
19.42±0.55
21.32±0.57
21.95±0.39
20.21±0.34
20.27±0.40
20.81±0.47
22.18±0.33
22.48±0.58
20.63±0.39
19.54±0.63
24.36±0.39
21.10

18.76~24.08
1.49
7.06

蛋白（干基，%）
34.80±1.11
37.60±0.70
39.12±0.48
35.51±0.61
35.60±0.80
36.97±1.27
38.37±0.13
39.74±0.59
42.74±0.85
37.95±0.35
40.92±0.72
39.02±0.52
37.56±0.46
35.83±0.63
37.97±0.43
41.03±1.43
42.44±0.34
39.05±0.65
39.16±0.26
36.48±0.78
38.22±0.32
37.76±0.96
38.97±0.77
38.21±0.61
38.48±0.78
40.25±0.75
38.94±0.84
38.45

34.80~42.74
1.99
5.19

水溶性蛋白（干基，%）
25.79±0.89
26.48±0.78
31.80±0.60
28.27±0.27
28.23±0.83
28.94±0.74
29.79±0.59
31.26±1.56
32.49±0.99
30.51±0.51
32.90±1.20
30.03±0.53
30.51±0.51
28.27±0.87
30.04±0.74
31.44±0.44
34.01±0.81
31.07±1.07
31.90±0.40
29.00±0.60
30.62±0.22
30.85±0.45
31.90±0.70
29.85±0.15
31.15±0.15
34.02±0.33
30.32±0.21
30.43

25.79~34.02
2.02
6.63

11S（%）
53.00±0.70
45.30±0.20
36.00±0.90
46.20±0.30
36.50±0.30
46.20±0.70
40.60±1.00
10.58±0.33
7.84±0.04
9.88±0.28
13.43±0.43
52.70±0.60
12.02±0.02
51.80±0.20
28.60±0.10
54.10±0.20
44.80±0.60
13.32±0.12
12.74±0.05
22.30±0.15
36.40±0.25
42.60±0.24
18.40±0.11
42.10±0.04
32.80±0.24
32.40±0.25
32.30±0.15
32.41

7.84~54.10
15.65
48.28

7S（%）
31.20±0.05
31.60±0.40
23.10±0.50
19.50±0.53
23.90±0.34
40.60±0.45
28.50±0.35
34.27±0.27
36.32±0.22
33.56±0.41
38.52±0.56
32.00±0.75
33.47±0.47
36.20±0.42
20.00±0.37
25.80±0.65
24.30±0.15
34.56±0.45
35.12±0.12
17.00±0.56
32.10±0.46
33.40±0.25
19.20±0.20
25.40±0.40
21.00±0.56
26.90±0.37
23.00±0.85
29.14

17.00~40.60
6.64
22.79

11S/7S
1.70±0.19
1.43±0.11
1.56±0.21
2.37±0.06
1.53±0.01
1.14±0.01
1.42±0.06
0.31±0.01
0.22±0.01
0.29±0.01
0.35±0.03
1.65±0.03
0.36±0.01
1.43±0.01
1.43±0.01
2.10±0.1
1.84±0.05
0.39±0.01
0.36±0.03
1.31±0.01
1.13±0.03
1.28±0.04
0.96±0.04
1.66±0.05
1.56±0.04
1.20±0.11
1.40±0.10
1.19

0.22~2.37
0.61
51.15
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品质的各种指标上均具有广泛的差异性和代表

性。

2.2 酸豆奶品质特性指标分析

从表 2可见，品种间的酸豆奶品质差异较大。

所选 27个大豆品种加工的酸豆奶的平均蛋白质

含量为 2.50%，变幅在 2.26%～2.95%之间；脂肪含

量的平均值为 1.47%，变幅在 0.95%~2.14%之间，

变异系数高达 20.61%；固形物含量的平均值为

9.48%，变幅在 8.87%~10.83%之间；酸度的平均值

为 47.87°T，变幅在 43.70~51.45°T之间。

对不同品种的酸豆奶样本进行质构特性分

析，结果表明：大豆品种不同，酸豆奶的硬度、粘

聚性和胶着度均呈现了较大的差异。酸豆奶硬度

的平均值为 0.32 N，变幅在 0.02～0.65 N，变异系

数高达 66.14%；粘聚性的平均值为 0.35 Ns，变幅

在 0.26～0.59 Ns之间，变异系数为 16.17%；胶着

度的平均值为 0.15 N，变幅在 0.08～0.25 N之间，

变异系数为 28.29%。可见，硬度、粘聚性和胶着

度等物性参数可以显著地反映出大豆品种之间的

差异。说明不同大豆品种制作的酸豆奶的质构性

状存在显著差异。

2.3 大豆品种籽粒品质与酸豆奶品质特性指标

表 2 不同大豆品种酸豆奶品质特性指标分析

序号

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27

品种名称

公交 02111-3
吉育 505
2010-60
吉育 301
吉 94

公交 05220-13
吉 203
长农 13
长农 15
长农 17
长农 18
吉育 503
DY2010-9
黑农 52
黑农 53
东农 42
东农 48
长农 19
长农 20
黑农 59
黑农 61
龙黄 2号
吉蜜豆 3
吉农 18
吉农 28
吉育 59
吉育 89
平均值

变幅

标准差

变异系数（%）

蛋白质含

量（%）
2.61±0.03
2.48±0.07
2.69±0.07
2.48±0.02
2.41±0.02
2.52±0.06
2.41±0.01
2.42±0.08
2.58±0.01
2.27±0.03
2.26±0.14
2.40±0.03
2.40±0.04
2.33±0.05
2.60±0.02
2.65±0.04
2.95±0.08
2.49±0.08
2.68±0.12
2.48±0.09
2.51±0.01
2.58±0.13
2.56±0.01
2.40±0.05
2.42±0.16
2.63±0.05
2.27±0.02
2.50
2.26～
2.95
0.15
6.09

脂肪含量

（%）
2.04±0.03
1.42±0.03
1.36±0.02
1.67±0.01
1.56±0.02
1.14±0.01
1.72±0.02
1.35±0.03
1.34±0.03
1.30±0.04
1.19±0.05
1.49±0.06
1.51±0.01
1.03±0.1
1.01±0.08
0.95±0.82
1.15±0.52
1.48±0.16
1.22±0.32
1.32±0.19
1.92±0.12
1.57±0.14
1.71±0.45
2.14±0.98
1.69±0.01
1.65±0.15
1.63±0.05
1.47
0.95～
2.14
0.30
20.61

固形物含

量（%）
9.33±0.18
9.70±0.30
9.63±0.40
10.83±0.27
10.60±0.40
9.43±0.31
9.47±0.35
9.67±0.57
9.57±0.47
8.87±0.58
9.50±0.40
9.30±0.40
9.57±0.50
9.27±0.26
9.03±0.40
9.47±0.47
9.43±0.43
9.07±0.49
9.53±0.52
9.07±0.07
9.60±0.03
9.30±0.30
9.37±0.72
9.50±0.50
9.23±0.23
9.50±0.60
9.03±0.31
9.48
8.87～
10.83
0.42
4.41

酸度 (°T)
43.70±2.50
46.63±1.53
51.40±1.40
49.51±0.51
49.45±0.45
49.88±0.98
44.36±0.36
47.83±0.83
49.70±0.50
47.74±0.54
49.70±0.80
45.41±0.41
47.92±0.82
45.61±0.61
47.00±1.00
48.27±0.27
48.60±0.60
47.84±0.84
50.61±0.61
46.85±0.85
45.87±0.87
46.55±0.55
50.69±0.69
47.14±0.14
46.25±0.25
51.45±0.45
46.59±0.57
47.87
43.70～
51.45
2.08
4.34

硬度 (N)
0.26±0.01
0.25±0.03
0.58±0.01
0.41±0.01
0.45±0.03
0.39±0.02
0.35±0.02
0.56±0.02
0.65±0.03
0.42±0.02
0.64±0.04
0.45±0.03
0.31±0.01
0.02±0.01
0.04±0.02
0.06±0.01
0.08±0.01
0.04±0.01
0.03±0.01
0.03±0.01
0.04±0.01
0.37±0.03
0.35±0.05
0.40±0.02
0.50±0.05
0.60±0.05
0.28±0.01
0.32
0.02～
0.65
0.21
66.14

弹性

0.78±0.01
0.76±0.01
0.89±0.04
0.83±0.03
0.83±0.02
0.75±0.03
0.75±0.01
0.82±0.02
0.82±0.06
0.83±0.03
0.84±0.05
0.88±0.06
0.82±0.02
0.81±0.01
0.87±0.05
0.79±0.04
0.82±0.02
0.85±0.04
0.86±0.02
0.80±0.05
0.82±0.02
0.74±0.04
0.83±0.03
0.83±0.04
0.89±0.04
0.88±0.04
0.78±0.02
0.82
0.74～
0.89
0.04
5.28

粘聚性

(Ns)
0.39±0.03
0.37±0.02
0.35±0.03
0.32±0.08
0.31±0.09
0.32±0.08
0.30±0.05
0.26±0.03
0.30±0.02
0.33±0.06
0.59±0.03
0.35±0.04
0.38±0.01
0.37±0.02
0.33±0.03
0.33±0.02
0.40±0.01
0.32±0.02
0.39±0.08
0.34±0.05
0.34±0.04
0.37±0.06
0.37±0.03
0.35±0.04
0.35±0.01
0.34±0.04
0.39±0.03
0.35
0.26～
0.59
0.06
16.17

胶着度

（N）
0.25±0.03
0.12±0.04
0.18±0.03
0.17±0.01
0.15±0.02
0.11±0.01
0.15±0.02
0.11±0.01
0.16±0.02
0.12±0.02
0.16±0.02
0.20±0.01
0.22±0.02
0.16±0.02
0.13±0.02
0.11±0.01
0.13±0.01
0.13±0.02
0.23±0.05
0.11±0.01
0.12±0.03
0.19±0.02
0.11±0.01
0.08±0.02
0.13±0.01
0.12±0.02
0.17±0.01
0.15
0.08～
0.25
0.04
28.29

持水性

（%）
40.65±0.45
39.36±0.36
44.80±0.70
44.82±0.08
46.79±0.69
43.62±0.62
43.29±0.29
44.08±0.08
45.35±0.35
42.24±0.24
42.49±0.49
40.50±0.50
45.90±0.60
37.46±0.46
40.61±0.61
40.42±0.42
44.41±0.09
42.53±0.53
38.46±0.46
38.96±0.54
40.04±0.96
40.41±0.59
40.30±0.30
34.20±0.20
35.07±0.82
41.44±0.44
38.01±0.28
41.34
34.20～
46.79
3.17
7.66
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相关性分析

大豆品种籽粒品质之间的相关性分析结果

（表 3）表明：脂肪含量与蛋白含量呈显著负相关

（r=-0.39）,11S与可溶性蛋白含量呈显著负相关（r
=-0.45），蛋白含量与可溶性蛋白含量呈极显著正

相关（r=0.85）。酸豆奶品质指标之间的相关性分

析表明：酸豆奶持水性与酸豆奶固形物含量及酸

豆奶酸度都呈显著正相关（r=0.47、r=0.40）。酸豆

奶品质指标与大豆品种籽粒品质指标之间的相关

性分析表明：酸豆奶脂肪含量与籽粒脂肪含量呈

极显著正相关（r=0.53），酸豆奶酸度与籽粒蛋白含

量呈显著正相关（r=0.38）、与可溶性蛋白含量呈极

显著正相关（r=0.56）、与 11S含量呈显著负相关（r=
-0.39），酸豆奶弹性与籽粒可溶性蛋白含量呈显著

正相关（r=0.41），酸豆奶胶着度与籽粒脂肪含量呈

显著负相关（r=-0.40）。

3 结 论
表 3 大豆品种籽粒品质与酸豆奶品质指标相关性分析

脂肪含量

可溶性蛋白含量

7S
11S
11S/7S

酸豆奶蛋白含量

酸豆奶脂肪含量

酸豆奶持水性

酸豆奶固形物含量

酸度

硬度

弹性

粘聚性

胶着度

注：*为显著相关，**为极显著相关（a=0.05时 , r=0.380 9; a=0.01时 , r=0.486 9）

蛋白

含量

-0.39*
0.85**
0.13
-0.34
-0.31
0.35
-0.31
0.12
-0.23
0.38*
0.21
0.21
0.15
0.24

脂肪

含量

-0.32
-0.20
0.07
0.14
-0.31
0.53**
-0.02
0.08
-0.26
0.03
-0.12
-0.07
-0.40*

可溶性

蛋白

含量

0.01
-0.45*
-0.35
0.33
-0.24
0.14
-0.20
0.56**
0.22
0.41*
0.18
0.20

7S

-0.17
-0.59**
-0.21
-0.21
0.18
-0.14
-0.05
0.12
-0.27
0.18
-0.23

11S

0.88**
0.20
0.13
-0.23
0.19
-0.39*
-0.19
-0.31
-0.06
-0.05

11S/7S

0.26
0.17
-0.21
0.31
-0.25
-0.18
-0.10
-0.12
0.04

酸豆奶

蛋白

含量

-0.17
0.19
0.07
0.32
-0.26
0.08
-0.12
-0.05

酸豆奶

脂肪

含量

-0.24
0.18
-0.30
0.23
-0.01
-0.10
-0.10

酸豆奶

持水性

0.47*
0.40*
0.31
-0.04
-0.17
-0.17

酸豆奶

固形物

含量

0.34
0.28
0.03
-0.16
-0.10

酸 度

0.34
0.37
0.07
0.16

硬度

0.17
0.04
-0.01

弹性

0.04
-0.03

粘聚性

-0.29

对黑龙江、吉林两省的 27个大豆品种原料理

化指标、酸豆奶质量指标及质构特性指标进行了

测定和分析，结果表明：不同大豆品种间的蛋白

质、脂肪、可溶性蛋白及大豆球蛋白 11S和 7S含量

有着较大差别，引起了不同大豆品种制作酸豆奶

的质量及质构特性的差别。酸豆奶品质指标与大

豆品种籽粒品质指标之间的相关性分析结果表

明：酸豆奶脂肪含量与籽粒脂肪含量呈极显著正

相关，酸豆奶酸度与籽粒蛋白含量呈显著正相

关、与可溶性蛋白含量呈极显著正相关、与 11S含
量呈显著负相关，酸豆奶弹性与籽粒可溶性蛋白

含量呈显著正相关，酸豆奶胶着度与籽粒脂肪含

量呈显著负相关。
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