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摘 要

豆渣(Okara)，大豆乳清(Soybean whey)為製造豆漿、豆腐與豆花等黃豆加工製品之副產物。豆渣因水分含量高、易腐敗，

造成利用上的困難，而大豆乳清通常為直接排放造成環境的污染，若能將其再利用，除了能利用大豆乳清的營養成分外，

尚能解決環境污染問題。 豆渣從員林華成市場拿至研究室時其水分含量約為93 %。本研究是將豆渣依三種不同乾燥方法

分別為37℃烘箱乾燥、60℃烘箱乾燥、-20℃冷凍乾燥經72hr乾燥降低其水分含量，降低後其水分含量分別為7.24±0.07%

、3.42±0.37 %、1.86±0.02%，探討乾燥方法對其一般成分、乳化性、保水性、異黃酮含量等影響，色差方面L值和b值測

定結果則以-20℃冷凍乾燥者，分別為最高，88.71±0.13、81.88± 0.1、a 值則以60℃乾燥最高為0.99 ± 0.13。而異黃酮含

量其經過加工後其總異黃酮含量是降低的。豆渣改變其乾燥條件除了降低其水分外，不影響其一般成分，反而還增加其功

能性質如乳化性、膨脹率、保水性、增稠性、不溶性成分之吸水率。且發現-20℃冷凍乾燥時，膳食纖維的含量不可溶性

膳食纖維與總膳食纖維兩者都增加，為增加其豆渣、乳清的利用性。將豆渣製成酸酪乳，乳清接種乳酸菌發酵培養。而豆

渣的添加，增加酸酪乳的膳食纖維含量與口感，尤其以添加10%豆渣及1%凍乾豆渣之酸酪乳總可接受性為較高，而乳酸含

量則降低。將大豆乳清接種10%乳酸菌，經0、12、24、36、48小時培養後發現pH皆降低，而乳酸含量升高。 ?燥豆渣除

了降低水分含量外，添加於酸酪乳還可增加其總膳食纖維含量與增加酸酪乳的口感，也增添其利用性。

關鍵詞 : 豆渣、大豆乳清、膳食纖維、異黃酮
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