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木豆豆沙的加工工艺研究

林业部“*!+”项目，云南省基金项目
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,：蛋白质的氨基酸评分

.：每克待评蛋白质中某种必需氨基酸量（34）

0：每克参考蛋白质中某种必需氨基酸量（34）

离效果较好。用此法分离纯化所得大豆皂甙产品!和
大豆异黄酮产品!的纯度分别为 *#( *2和 5"( 62。
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木豆 ^ P? _?DTB <? _?D \‘( ] .;’’BC a又名三叶豆、鸽子
豆，为蝶形花科，木豆属的多年生灌木。原产非洲、印

度；是热带、亚热带地区，尤其是干热河谷地区荒山造

林、改善生态环境的优良树种。木豆具耐旱耐瘠、适应

性强、生长快等特点。$*++年全世界种植木豆面积约
5!#####Q3 "，产量约为 "!####>，单位面积产量为
L"#b4 / Q3 "（据资料估计）；而我国木豆主要分布于云

南、广西、海南等八省区，每年种植面积为 5[## c
!###Q3 "，产量约为 5###> ^$ a，其中以云南为最多，有 $!
个地州，6"个县市均有种植。
木豆的利用，在非洲国家被视为不可缺少的补充

粮食；在印度约 6[2的木豆加工成豆尔（GQ?’）和蔬菜
直接食用。而我国，除传统的放养紫胶外，$**5年吕福
基、李正洪等研究开发了木豆蛋白饲料 ^ " a；$**+年张
建云等利用木豆制作豆胶胶合板 ^ 5 a；"###年张建云等
香酥木豆的加工工艺研究 ^ ! a等新用途。木豆作食用豆

沙至今未见报道。

$ 木豆的营养价值

木豆的产量占世界豆科作物总产量的 [2，营养
成分十分丰富，维生素 K 的含量等于普通豆类的 6

倍，维生素 P的含量等于 5倍；木豆是维生素 ,的重
要来源，胡萝卜素含量也较高 ^ [ a；粗蛋白质含量为

"$( [L2，并含有人体必需的八种氨基酸，其中赖氨酸
含量高达 $( $L2，蛋氨酸和胱氨酸含量较低，分别为
#( 552和 #( "*2，是主要的限制性氨基酸；粗脂肪含
量为 #( [2 ^" a，是具开发前景的非常规木本豆类。

作为食品开发的木豆，评定其营养价值 ^ 6 a，通常将

鸡蛋蛋白质或人奶蛋白质中所含氨基酸相互比例作茧

自缚参考标准，因为这两种蛋白质是已知营养价值最

好的蛋白质。依据鸡蛋蛋白质所含必需氨基酸的构成

比例，提出一暂订参考蛋白质中各种必需氨基酸的相

互比例（见表 $）。评定一种蛋白质的营养价值时，可将
其必需氨基酸含量逐一与此种参考氨基酸构成比例相

比较，并按下列公式计算其氨基酸构成比例评分：

由世界卫生组织建议暂订蛋白质氨基酸构成比例

见表 $。

摘 要 对木豆豆沙不同的加工方法进行了初步研究，确定了豆沙的最佳加工工艺，研制出具特殊风味、营养丰富的

木豆豆沙。
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一种蛋白质的氨基酸评分越接近 %$$，表示其含
量越接近人体需要。一般只采用赖氨酸、含硫氨基酸

或色氨酸中的一种即可。故木豆就采用赖氨酸评分来

确定木豆蛋白质的营养价值。

木豆粗蛋白质含量为 #%) "+,，赖氨酸含量为
%) %+,，故每克木豆蛋白质含赖氨酸量为 "!) #-.，因
此木豆蛋白质的氨基酸评分为："!) # / "" 0 12) "分，比
牛奶 1"分、大豆 +!分、玉米 !1分等都高，说明木豆蛋
白质更为人体所需，换句话说，木豆的营养价值也就更

高。

# 材料与方法

#) % 材料与设备仪器
木豆：采自云南省禄丰川亍乡、元江县（要求木豆

杂质少，虫害少，籽实饱满）。

试剂：食用明矾、氢氧化钠、碳酸氢钠、白糖、油

等。

设备仪器：浙江产 345 6 1$$多功能薄膜封口机、
电炉、不锈钢锅、网筛、烧杯等器皿。

#) # 加工工艺
根据木豆独有的特点，采用如下五种不同加工工

艺加工：

7工艺：木豆"除杂"水煮"磨浆"炒制"包装"杀菌"
成品

4工艺：木豆"除杂"水浸泡"筛选"磨浆"炒制"包装

"杀菌"成品

8工艺：木豆"除杂"水浸泡"筛选"去皮"磨浆"酒精
浸泡脱腥"炒制"包装"杀菌"成品

3工艺：木豆"除杂"水浸泡"筛选"去皮"磨浆"活性
炭脱腥"炒制"包装"杀菌"成品

9工艺：木豆"除杂"浸泡"筛选"去皮"煮烂"磨浆"
炒制"装袋"杀菌"冷却"成品。

#) : 操作要点
除杂的目的是除去木豆原料中的树枝、树叶、泥沙

及部分虫害豆等杂质，以保证产品的质量；然后浸泡，

使木豆软化；浸泡后的木豆经流水洗涤，脱去豆壳；再

经磨细、炒制、杀菌等工序，即可制成豆沙。在整个加

工工艺中，浸泡工序、脱皮工序、煮烂工序、磨浆工序、

脱腥工序、炒制工序等是本工艺的技术关键。

#) :) % 浸泡、脱皮、煮烂、磨浆
浸泡是使木豆充分膨胀，目的是为提高成品的质

量，包括颜色、口味、细度等；采用清水浸泡，时间分别

为：%#、%;、#$、#!、:#<；脱皮采用碳酸氢钠、氢氧化钠溶
液处理，分别用 ",、+,的碳酸氢钠处理木豆时间
"-=>、%"-=>；氢氧化钠浓度为 ",、:,处理木豆，时间
分别为 "?、%$?，采用随机取样测其脱皮率，选出最佳的
脱皮剂及浓度。脱皮后的木豆（仅 9工艺：加少量水煮
烂，主要是提高细腻程度）；然后用磨浆机打浆，从而保

证产品细胞、口感等质量指标。

#) :) # 脱腥、炒制、包装、杀菌
磨浆后的木豆，具有豆腥味，采用酒精浸泡、活性

炭吸附等脱豆腥味（8工艺、3工艺）；然后加食用油（9
工艺），分三次加入白糖，不断搅拌炒制，炒至粘稠糊

状；装袋于高温杀菌即可。

: 结果与讨论

:) % 浸泡
木豆清水浸泡结果见表 #。

由表 #得知，清水浸泡木豆 #!<后，木豆吸水趋于
饱和，不再吸水或少量吸水。因此确定清水浸泡时间为

#!<。若浸泡时间太短，大理木豆还未膨胀，造成原料
浪费，成本升高，同时影响产品质量；若浸泡时间过长，

会产生酸臭味，破坏木豆品味，影响产品质量。

表 ! 暂订蛋白质的氨基酸构成比例

氨基酸 异亮氨酸 亮氨酸 赖氨酸 蛋氨酸 @胱氨酸 苏氨酸 色氨酸 缬氨酸 苯丙氨酸 @
酪氨酸

!$ +$ "" :" !$ %$ "$ ;$
在每克蛋白

质中毫克数

（-. / .蛋白）

表 " 木豆清水浸泡时间与吸水度关系

序号 木豆重（.） 浸泡时间（<）
%# %; #$ #! :#

% "$ 2+) + 21) ; 1#) " 1!) $ 1!) :
# "$ 1$) $ 1#) $ 1:) $ 1:) 1 1!) $
: "$ 21) $ 21) # 1%) + 1:) 1 1!) %
! "$ 1%) $ 1!) % 1+) + 1+) + 12) :
平均 "$ 21) ! 1%) # 1:) + 1!) 1 1") #

!工艺技术



《食品科学》!" #$$%，&’() ##，*’) !

皮程度（+） （,-.） 皮程度 （/） （+） （,-.） （/） （+）

# 0 %0 难 10 #$ 2 %$ 易 13 4$
% 3 0 难 11 #2) ! 0 0 易 14 41

*5678 2 煮时间 石磨脱 温度 去皮率 *586 煮时间 石磨脱 温度 去皮率

（+）

表 ! 不同碱液、浓度处理木豆与木豆脱皮的关系

2) # 脱皮
不脱皮加工的豆沙，颜色较深、粗糙、豆腥味浓；因

此脱皮是为提高豆沙质量，脱皮结果见表 2。
由表 2得知，脱皮率高的为 0+的 *586煮 09，去

皮率最高。若时间太长，影响豆沙口感、颜色等品质指

标，时间短，去皮率低，也影响豆沙的颜色、细腻度等指

标。

2) 2 煮烂、除豆腥味
煮烂是为了使豆沙的细腻度提高，减少炒制工序

时间，降低成本；煮烂时水太多，所制豆沙水分高不利

于贮存，成本高；水少，在煮制时易烧糊。除腥采用乙醇

浸泡 %#:，可除去大部分豆腥味，但浸泡时间长易变
质；用活性炭吸附 ":以上可全部除去豆腥味，但时间
长易发酸变臭。

2) ! 炒制
炒制采用两种方法：加食用油和不加食用油炒制；

加食用油炒制的豆沙口感、颜色都较好，加糖分别采用

三次加完，炒制时间 % ; %) 0:。

2) 0 工艺流程
由表 !得知，<，=工艺不仅粗糙、颜色深、豆腥味

浓、口感也较差；7工艺颜色虽好，细度比 <、=工艺略
细，但豆腥味淡，口感差；而 >工艺颜色好、无豆腥味、
保持木豆特有的香味，但细度不够；?工艺经脱皮、煮
烂后，已无豆腥味，因此无需除腥处理，所制豆沙颜色

好，保持木豆独特的香味，且细腻；因此 ?工艺为最优
工艺。
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外观 <工艺 =工艺 7工艺 >工艺 ?工艺

颜色 深褐色 深褐色 淡黄色 淡黄色 淡黄色

细腻度 粗糙 粗糙 稍细腻 稍细腻 细腻

豆腥味 较浓 淡 淡 无 无

口感 淡特殊香味 特殊香味 淡特殊香味 特殊香味 特殊香味

表 " 五种工艺流程对比
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