
豆 乳 脱 臭 法 的 研 究

戴 笠
(生 物 系 )

一 、

禅 言

最好的誉餐品
,

磨有四撞倏件二 第一
,
是管羲完全

,
郎食物三要素 ( 碳水化合

物
,
脂肪

, 蛋 白臀 ) 俱全
,

各踵推生素然缺
。

第二
,
要有口味

。

管姜的束西
, 如果

口味不好
,
甚至惹人嫌馨

,

遗是要被拒艳食用的
“

第三
,
要值廉

。

管羲而又有味的

食品
,
假如值太昂

,
也靴篇一般劳勤纂来所接受

。
第四 ,

有了上述三项倏件
,

如愿

用不方便
,

或不便于保存
,

也不算最好的管羲品
, 照退些倏件看来

,
一般管羲食品

,

焦
、

肉祝能算是管蓬品
,
甚至维蛋和牛奶粉因值昂也不能算是最好的管羲品

。
豆乳

的誉餐像件怎檬 ? 豆乳焉豆的黔品
, 豆的粗成成分

, 照 .L H
·

B ” fl ey
〔幻 的韶殊

,

其

粗成如下 :

表 l

舰成成分 平均量

水分
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

·
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … .8 00

灰分
· · · · · · · , · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

·
·

·
· · · · · · · · · , · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … .4 61

脂肪
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

·
· · · · · · · · · · · ·

· · · · · · · · · · · · · 4 · · · · ·

… … l a 00

撇推素
· · · · · · · · · , · · · · · · · · · · · · , · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · , · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

一 .3 5 。

蛋白臂
·

~
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · , · , · · , · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ,

·
· · · · · · · · , 】 ·

… 40 .0 0

戊酷醉
· · · 4 · · · · · · · · · · · , · · · , · · · · · · · · · · · · · · , · · · · , · · · · · · · · · · · , · · · · · · , · · · · · · · · · ·

·
, ·

一 .4 51

酷
· · · · , · · · · · · · · · · 卜 · · · · · , · · · · · · · · ,

·
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · , · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … .7 00

翔殿粉霄
, · · · · · · · ·

·
· · · · · · · · , · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · , · · · · · · · · · · , · · · · · · · · · · ·

… … 5
.

60

捉表 1
.

看来
, 豆具愉食物三要素

,
尤以脂肪和蛋白臂满最登富

。

若漪豆裂成豆乳
,
舆牛乳比较营脊成份

, 〔 “习 如下 :
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表 .2

水

蛋白霄

习旨肪

碳水化合物

灰分

豆乳

8 9 2 5%

牛乳

8 7
.

3 0%

3
.

1 5 3
.

4 2

3
.

1 0 3
.

6 7

3
.

0 2 4
.

7 8

0
.

4 5 0
.

7 3

照表 2着来
,

豆乳舆牛乳 含誉羲成份梅相似
。

至淤推生素含量
,

照 O b ot m o,[
“ , 的研究豆乳中含有少量推生素 A

,

但 照都氏
* 〔生“

研究
,

lnJ 韶豆乳中所含推生素 A 典牛乳客同
,

而富于推生素 B
。

王氏
* 〔目 以鼠来

作拭输
,

其桔果橙明豆乳中推生素 A 比牛乳焉少
。
照 H ay w ar d 「“ j

拭输了五十幢

豆
,

澄明锤 10 0 克豆中含有 10 一21 0了胡裹荀素
。

王氏
* 〔 , 〕 韶推生素 B : , 比牛乳所

含量多三倍
,
但推生素 B :

谨有牛乳含量的三分之一
。

M ill er
,

Rob ib u s 〔们 韶篇豆是

供抬我们雄生素 A
、

B 和 G 的良好来源
,

但缺乏推生素 C
。

B ac h r ac h 〔” “ 韶豆油含

推生素 A 暑多
,

而缺推生素 D
。

依照上述
,

豆中缺乏推生素 C 和 D
。

豆中然撇鳗大致亏戴不算缺乏
。

钙臀少于牛乳
,
但含撇成分

,
腾千牛乳

。

若将豆蛋 白鬓舆牛乳酪蛋白臀的瞥羲值值
,
加以比较峙

,
愿以所含氨基 酸 篇

镖举
。

按照 S a s ak i c` 。“
韭参照 O sb o r n e 及克拉普氏研究能摄

,

二者所得的氨基酸百

分教如下表 ( 表内有
*

绒者焉克拉普的完锋 )
。

表 .3

氨基酸的稀额 豆蛋白臀 牛乳酚蛋白臀

天尸,冬氨酸
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … 15
·

g0
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · , · · · · · · · ·

… … 1.4

白氨酸
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … 10
·

02
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … 1.0 5

奚白氨酸
· · · · · · · · · · · · , · · · · · · · · · · · · · · · ·

一 .2 38
· · · · · · · · · · · ·

… … `
· · · · · · · · · · · · · · · · · , · ·

一

蜘氨酸
· · · · · · · · · · · · · ·

·
· · · · · · · · · · · · · ·

…… .2 56
· · · · · · · · · · ·

… … `
· · · · · · · · · · · · · ·

… … 7
.

2

敦氨酸
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … 16 6
`
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … 巧
.

5

乙氨酸
· · · , · · · · · · · · · · · · · · · · ·

·
· · · · · · ·

…… .0 2 3
·

· · · · · · · ·
·

· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

一

丙氨酸
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

,
· · · · ·

… … 4
.

1 2
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … 1
·

5

脯氨酸
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

一 .3 94
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · , · ·

“
· · · · · · ·

… … .6 7

酪氨酸
· · · · · · · 4 ·

·
· · , · · , · · · · · · · · · · · · · · · ·

一 3
.

82
· · · · · · · · · , · ·

·
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … .4 5
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氧化毅氨酸
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … 1 3. 20
· · · · · · . · · . · · . . . . · · · . · . . · . . . . . . . . . . . . . .

一

茉丙氨酸*
· · · , · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … .3 9
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … .3 2

姐氨酸
*

· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … 1
.

4
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … .2 6

精氨酸*
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … 5 1
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … .4 8

髯氨酸
*

· · · · · · · · · · ·
·

· · · · · · · · · · · · · · · · ·

一 2
.

7
· · · · · · , · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

一 5
.

9

色氨酸*
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … 1
.

3 .7
· · · · · · · · · · · · · · · · · ·

· · · · · · · · · · · · ·

… … 1
.

5

肤氨酸 *
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·

… … L 1 .8
· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · , · · · · · · · ·

一 .0 0 7

照表 3 看来
,

豆蛋白箕舆牛乳酪蛋白臂所含氨基酸的踵翔
,
多半相似

, 只有少

数桓翔
,
在徒者反而缺少

。

豆中脂肪含量
,
谨次于蛋白臀

,

照 aJ m i es on
, 〔 l `〕 的研究豆油中含卵磷脂

2一 .3 8 2 % ,
颇通于管蓑

。

就上述
, 豆中营羲分

,

尤其是雄生素 D
,

在誉矍上是有缺陷
,
若以少量蛋黄陈

峙加入
,
郎可迅速得到改善

,
作者

〔王“ “
曹艇以白鼠作遏拭输

,

征明拮果舆牛乳粉

“
aL ct go en

”
所阂者忍同

。
用同檬成分的豆乳哺婴兑五月

,
艘重由 3 2 8 0 克增至 5 9 65

克
。

就豆乳口味来禽
,
是不好的

。

它的苦樱之味和豆氟
,

使人有嫌馨之威
,
在哺婴

遏程中
,
引起不少人侠疑

,
以篇我以成人所不顺钦之食品

,
横施之于婴兑

,
由此可

晃豆乳口味服重的影响了它的愿用值值
。

本文研究之目的
,
就在如何除去苦棍之味

及豆氟
,
改善口味

,
以充分登挥豆乳之愿用

。

豆乳的苦灌之味及豆氛
,

究竟是什磨 ?

豆油也和其他的一些植物油一檬
,
常颖各踵特殊氛味

, H al ler
,

aL ss i e盯
, “ “ 〕

癸

现在椰子油中有酮颊物臀
。

S al w y 仁’ `〕
在棕褶油中亦癸现酮顿物臀

。
M盯 c el et 〔 `” 〕

曹捉油中分雕出不大好简的物臀
, N ak a m iay

〔 ’ 6〕
曾捉不龟化的油分子游雕出不鲍

和之碳氢化物 (g a d u s e n e )
,

颖特殊氧味
。

J a s p e r s o n 和 J o n e s 「” 〕
捉椰子

,
花生

,

棉子
,
向日葵油 中蒸细出来的一些物置

,
有弦烈令人癸呕的氟味

。
豆中所含肥皂素

( S a p o n i n e ) 亦焉一踵酮
。

豆氟有人韶焉是豆油中含有不鲍和脂酸所致
。

除去豆氛
,
有人用水蒸汽及醋酸

、

二氧化硫
、

二氧化碳或氨
,
加以虚理都官有

效
。

A
·

A
·

L e v i n s o n ,

Y
·

L
·

D i c k i孕s o n 〔 ` 石〕
用厘力爪l熟以除去豆氛

。
F r id m a n 〔 ` , ’

书

知豆粉 ( 含水 1 2 % ) 在消毒器内加温度 1 2 0
“
一 3 0 0

o e 以去豆氟
。

B e r e z e l l e r 〔“ 0」
将
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豆置蒸汽中 1 0一 12 分撞去豆氟
,
疽些虑理方法都督有一些效果

,

而且然大害淤蛋

白鬓
。

iG ll 巨“ ,口
浸全豆或碎豆淤水中豹 15 分遗徒

,
再置放 1 60

“ c 高温中握遇一捆短待

简
,

又如 BI S h o p 二“ “ 〕
增加豆的正常含水量

,
再置放高温一短降

,
以除去豆氟

,

均

可奏效
。

就上述文献所提出的方法
,
有些手倩太繁

,

有些愿用物鬓消费太大
, 有些臂除

上封脱臭然大效果
。
如何以最商翠的方法

,
得到脱臭最大的效果

,

倒是值得注意的

周题
, 只有退檬

,

才能符合廉值替费品的倏件
,

焉了道佃 目的
,
作者淮行下述的拭

眺
。

二 咋式暇樱遏及桔果

在我的初期贰输中
,

曾捉降低豆油中的不鲍和游雕脂酸朋始入手 二

1
.

在浸豆峙加入弦般
,

桔果豆氟味是除了
,
但是裂不成豆乳

。

2
.

用蒸汽吹入盛豆粒的瓶中
,
然渝乾豆或碾豆

,

豆氟除去的不多
,
而蛋 白臀梅

易赞生燮化
,

亦靴裂成豆乳
,

若用具空抽氟法
,
在 1 0 0

0 c 以下
,

然谕乾豆或碾豆
,

都潍癸生作用
,

郎使用高温 ( 1 0 0c0 以
_

L ) 在短晗简虚理下
,
亦靴起作用

,
若用高

温恃简皎畏
,

则蛋自臂臀生燮化
。

用 M ill er 「· ” 〕
方法

,

煮沸豆乳半小峙之久
,
桔

果蛋白臀 已多凝固
,

摊然豆氧似乎可以减少
,
而另登生不快氟味

,

更甚淤原豆乳
。

3
.

用高温 ( 1 00
’

c以上 ) 虑理乾豆
,

豆 lBJ 易燮焉焦黄的颜色
,
蛋 白臀凝固

,
桔果

舆一般截锅炒的豆子相同
,

裂不成豆乳
。

若在 100
’

c 以 下维趣遏 10 黯撞的虚理
,

」宜然脱臭效果
。

4
.

在高温的油中庭理浸涨的豆粒
,

lRJ 癸生饱沫拯多
,
亦靴逢到截脆桔果

。

若置

鹅高温的温箱中
,
又不易在短畴简内使圣豆粒威受高温

,
疽孟明在静悲的高温空氧

中 ,
也不可能建到拭输拮果

。

5
.

若以含 10 % 水的豆在 1 30
O

c 油中
,
樱半分撞

,
顺然有脱臭效力

,
蛋白臂亦

熟多大量化
,
但用疽桓以油傅熬的方法

, 既不方便
,

又骨浪费
。

由上述初步拭输
,

可以了解的情况如下 :

1
.

低温不能脱臭
,
须 1 0 0

“
c 以上才有效力

。

2
.

乾豆攀以脱臭
,
乾豆在 l oo

o
c 以上

,

又容易使蛋白臂曼臀
。

3
.

豆粒含水
,

在高温短特简内有保镬蛋白臂不易燮臂的效能
。
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4
.

片面地患用吹氟法或抽氛法在短峙简内靴以奏效
,
若将峙简延是

,

曹影响到

蛋白臀的量胃
。

根檬疽些情况
,

可以得出横贯在本简题中的是豆氟和蛋白鬓的矛盾 ; 豆氟蜀人

拓不通
,

蛋白臂是人铂的最好姜料 ; 要去豆氛需 100
。 。
以上的温度

, 100
’

c 以上的

温度如稍焉作用峙简畏一些
, 就很容易使蛋白臀臀生燮化

,

作用峙简短了
,

在一般

的情况之下
,

豆氟又不易除去
。

因此
,

如何去了豆氟又保存蛋 自鬓
,

便成焉解决本

尚题的中心工作
。

好在
,
在初步拭验中已臀现含水的豆粒

,
在高温短峙简内蛋 白臀

不容易燮化
,

好像水有保镬蛋白臀的作用
,

而且抽氟或吹氛也多少可且除去豆氛 ;

而水又可以化成蒸氟
,
疽檬将含水鲍和的豆粒置护密阴的容器中

,

加熬建到迪常的

温度
,

使水化成蒸氟
,

增加厘力
,

以促巡豆氟物臀的氟化
:
握遏短促的峙简

,

突然

打阴密阴容器的盖
,

藉雁力不平衡的状憩
,
使蒸氛挟带豆氟集中的被迫出敖豆粒之

外
,

常有可能解决道涸矛盾的简题
, 如何造成谊踵倏件

,

便聊想起我团 劳 勤 人 民

裂造爆款的方法
,
常款铿遏熟爆援

,

成焉谈然然味 ; 郎由放高温翁米中水汽及挥癸

物臂
, 随爆炸而一起消失

,

于是乃探用爆炸法以除豆氛
。

螺旋捍 左手扣 盖 爆咋筒 温度汁

藻藻藻
,

l

右手寸 熨力表

爆 炸 器

爆炸法所用的爆炸器
,
大豹是劳勤人 民的 iflJ 造

,

我俩根檬它的原理
,

加以改造
,

而成我俩所用的爆炸器
,

(如周 )
。

基本部分
,
是一涸圆形域筒

,

一端除一小孔通廖力

表外
,

完全封阴
,

他端阴放
。

筒端 雨侧有雨涸手扣
,
一侧手扣如 「字形

, 中通一螺

旋程
,

捍下遵盖
,

赏螺旋捍用手右棘峙
,

lllJ 将筒盖提起
, 左棘 lBJ 使筒盖手雁

,

左侧

r 字形手扣
_

L异 (由淤 「字形手扣舆筒侧相速虚
,

焉一是圆形鬓孔
,

所以能殉上异 )
。

右侧手扣
, 扣

_
L 「 字形手扣峙

,
螺旋捍愈左棘

,
愈使盖下哑

,

则右手扣 ( 」字形手

扣 ) 愈紧
。

若筒内因水氟化膨眼晗
,

所颖出的壁力大小
,
可促壁力表上的度教查出

。

如果此峙拉脱右侧手扣
,

lBJ 筒内匣力衡口而出
,
壁力愈大

,

衡出力愈弦
,

lllJ 臀出爆
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炸馨音愈大
。

劳勤人 民所创造的爆炸法
,
是用来使米爆炸焉疏忿 多孔之米泡

。

裂成

米泡的方法
:
特米盛放筒中阴盖

,

在脂火上加熟旋怕
,

lBJ 米中及筒氟髓膨服
。

建到

一定的壁力徒
,

突然特蓄朋放
,

lBJ 米衡口而出
,

米中高屋氟瞪突促米臀外衡
, 使米

溅粉燮焉疏黯多孔之米泡
。

履样爆炸出来的米泡
,
香氟爽失

, 口味平淡
,
郎由鹅高

温共米中水汽及挥破物臀
,

随阴盖减屡之一衡
,
放出从外

。

我佣探用爆炸法
,

韭不是要使豆粒爆炸疏耘
,

而是要藉此使豆所含水分燮焉蒸

氛
,

加大巫力
,

同降
,

要使到因熟而登生豆氧舆豆中的水蒸氧相混合
,
在突然朋筒

减硬晗
,
蒸汽突挟豆氧外出

,

以建到豆脱臭的目的
。

常豆受 10 一 20 磅雁力晗
,

豆粒外觑是热燮化的
。

到 20 一 30 磅屋力
,

lBJ 随熟异

高而脱皮愈多
,

业且豆粒愈大
,

lAJ 脱皮愈甚 ( 赏然涸别的也有例外 ) , 因此
,

外溉

的脱皮多少
,
可以银知脱皮的程度

。

另一方面
,

比豆色新解 ( 郎未爆炸前的颜色
,

郎车喻出芽的豆色 ) 的程度
,

也是蠕别豆蛋 白臀燮化的镖孽
。

如果豆皮脱去最多而

豆色最鲜
,

郎将成豆乳愈良
。

至鹅糯别豆乳苦灌味道之有然
、

大小
,
截至现在满止

,

我们除口瞥以外
,

遗没有任何化鬃的或物理票的方法作篇襟攀
,
好在二三磅屋力之

差
,

影响豆乳 口味 已颖然不同
,

故媛别仍以口 瞥焉主
,

脱皮多少
,

颜色解或 llK
, 只

供撇别参考
。

若用含水不同之豆
,

如 10 %
, 2 0 %

, 3 0 %
, 4 0拓 , 5 0 % 各 10 0克豆在 5 0 O e

.

e
.

内

容的爆炸筒中
,
作爆炸贰输 ; 拮果

,

含 50 % 水之豆
,

趣 2一 3分撞
,

促 10 至 30 磅

厘力之简
,

樱遏多次比较献输
,

拮果
,

在 28 磅屡力之下
,
爆炸虑理徒

,

豆皮静多被

炸落
, 豆色新解

,

豆氟在爆炸待颖然可以嗅出
,

所裂出豆乳
,
状憩良好

,
然豆氛

,

然苦灌味
,

然泡沫
。

其他含40 % ,
30 拓

,

20 荡
,

或 10 %水的贰胎桔果
,
则含水百分

数愈少逢到 2 8磅厘力之晗简愈畏
, 豆色愈焦黄

,

豆乳愈靴裂成
,
疽表示豆蛋 白臀受

到的影响颇大
。

厘力少淤28 磅
,

lBJ 豆氧脱之不壶
,

多放 28 磅
,
如 30 磅

,
lAJ 颜色已

燮暗
,

屋力再大
,

lllJ 豆粒被炸焉粉碎
,

颜色更暗
,
豆乳敷成

。

糖 洁贰验攫遏 二 握我们截输的桔果
,
除去豆氟舆保持蛋 白臀的营羲有阴的倏件

是温度
、

水份
、

峙简和壁力
,
而遏些倏件中

, 温度是主要的
。
因浦在一般情况下谨

加温郎可以逢到除臭的 目的
,
但谨加温 lnJ 需要峙 背较暴

, 因之
,
蛋白臂曼置

,

敖

是便要在密阴的容器内和一定的水份加温
,
以促退豆氟的氟化和使水成篇蒸汽

, 因

而增加巫力
,
加速作用的淮行

。

疽檬
,
便可以精短峙简和通遏爆炸使豆氛和蒸汽一

讲衡出
。

在急逮曼化的空简
,
造成突然的燮革状熊

,
豆氛便可以除得乾泽

,
蛋 白胃
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便可以保持良好
,

蛋 白臀舆豆氟的矛盾简题放是得到杭一
,
简题便镬得解决

。

最有典趣的
,
就是一次爆炸和二次爆炸的周题 : 根檬截验桔果

,
二次 15 磅爆炸

舆一次 30 磅爆炸桔果
,
大不相同

, 雨次 15 磅爆炸理遏峙简之和
,

少淤一次 30 磅所趣

遏的峙简 ; 而一次 30 磅所得之桔果
,

就脱氟程度挽
, 舆二次 15磅所得者

,
靴分高下 ;

而就保持蛋白臂锐
,

则 二次 15磅
, 蛋白臀曼化颖然大些

,

故用爆炸法以脱乳臭
,

患

以一次篇便
。

豆乳漂精郎裂成豆辣乳 : 照
_

卜述爆炸法爆炸虑理之豆
,

可裂成脱臭的豆乳
,

亦

可照一般燎乳漂旅法
,

加定量砂糖在低减哑装置下
,
除去大部分 ( 80 拓 ) 水分

,

豆

乳便成焉黄色半流瞻的燎乳
。

在常温空中
,
可保持一姻以 上

,

兹不燮酸
,
迪鹅罐装

。

愿用待
,

辗谕加冷熟沸遏之水 4 至 5 倍
,

郎稀释焉乳
,

钦用方便
。

三
、

豆乳的樱酒僵值

现在一般人民生活提高
,
食物生崖增加娱不

_

L需要
,
肉蕉和油脂峙成缺乏

。
豆

乳中含油及蛋白臂矍富
, 豆顿食品愿搞大利用

,

就可以莆助解决肉拓及油脂缺乏简

题
。

就捉趣鸿值值来规 : 二斤豆钓可得一斤豆乳乾置 (谨以油及蛋 白臀的 60 拓含量

补
,
育除裂豆乳峙不能全部取出所有含量

,
现假定取 50 % )

,
锤斤豆豹一角五分

,

lAJ 一斤豆乾胃需原料僧三角
,
新鲜肉顿侮斤峙值九角二分

,
豹有 30 拓 乾鬓 (皮骨

尚不在内 ) ,
若以乾臂卦

,
每斤的焉三元

。

疽檬
,
豆乳乾臀值舆肉翔乾臀值相比

,

竟廉值 10 倍
。
裂成豆乳粉

,
假定手擅费加倍

,
每斤也不遏六角

,

而每斤乳粉可用

水稀释焉十斤
,

lRJ 锤斤值不遏六分
。
如此符合最好营羲食品四项倏件之豆燎乳

,

愿

予以充分利用
。

爆炸豆的营奏倩值僚何延媛同擎的化辜分析
,
桔果如

一

卜

!
~

上…
一

i色兰邑兰 }崖旦竺
i竺些{些巡竺些二…

{
~

竺竺壁些生邑}
-

兰竺兰
~

{一三竺一卜
.

些卫匕
-

{
}蒸熟未耀爆炸的豆 }

“ g名” }
“ .5 40 } `了.2 5 _ 」

穗 礁 量 %

2 1
.

9 2

2 4
,

0 7

由此可兑已趣爆炸脱臭的豆
, 舆未爆炸的豆蛋 白臀的成分曼化不大

。

核 查爆炸

豆之氨基酸
,

得到 16 踵
。

何延媛同擎业以爆炸豆舆未炸爆豆裂品
,

用白鼠作闹餐

比较献输
,
桔果二者大致相同

。



第三期 豆 乳 脱 臭 法 的 研 究 1 2 7

~ 四
、
撼 桔

豆乳脱臭用酸化法
,
蒸汽吹入法

, 员室抽氛法或沸煮法
,
均不通用

。

截至现在

焉止
,
我们韶焉爆炸法是筒便而有效的方法 : 书浸涨的豆置于特用爆炸筒中封阴

,
加

100
O

c 以上的温度
,

lRJ 豆中所含苦棍物臂及水分熨浦氛被
,
在阴敛之爆炸筒中造成

高嚷肤熊
,
赏建到 28 磅廖力峙

,
突然阴筒爆炸

,
同峙豆中水蒸汽挟带豆

、

氛外出
。

疽檬艇遏爆炸之豆
,
可裂成的脱臭豆乳

,
可更裂成辣豆乳或豆乳粉

,
以便随峙愿用

。
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