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(57)摘要

本发明涉及一种豆腐柴纤维发酵固体饮料

及其制备方法。该方法以豆腐柴鲜叶为原料，榨

汁过滤，滤液首先用果胶酶、纤维素酶、β-葡聚

糖酶和木聚糖酶进行复合酶解，然后在复合酶解

液中接种酵母菌进行发酵，最后将发酵液冷冻干

燥后造粒成型，制得豆腐柴纤维发酵固体饮料。

豆腐柴纤维发酵固体饮料将豆腐柴叶中优良的

膳食纤维资源和发酵酵素结合在一起，兼具膳食

纤维和酵素两类产品的特点，豆腐柴纤维发酵固

体饮料经冲泡茶色透明，口感清香，风味独特，富

含可溶性膳食纤维、益生菌菌体、多种氨基酸和

维生素。
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1.一种豆腐柴纤维发酵固体饮料及其制备方法，其特征在于包括以下步骤：

(1)豆腐柴鲜叶汁制备。摘取无病虫害的豆腐柴鲜叶，清洗干净，置于5～15倍质量的水

中，在20～30℃、转速1000～3000r/min条件下打浆5～15min，浆汁经10～20目纱布过滤，取

滤液即为豆腐柴鲜叶汁。

(2)复合酶解。调节豆腐柴鲜叶汁初始pH为5.0～6.0，按照质量分数加入0.1％～1.0％

果胶酶，0.5％～1.5％纤维素酶，0.1％～0.5％β-葡聚糖酶和0.1％～0.5％木聚糖酶，在温

度50～60℃、搅拌速度100～150r/min条件下进行复合酶解反应180～300min，高温灭酶后

冷却，经60～80目纱布过滤，取滤液，制得复合酶解液。

(3)酵母菌发酵。以复合酶解液为发酵底物，调节初始pH为3.0～4.0，按照0.1～1.0×

109CFU/mL的接种量接种酵母菌，在温度25～35℃、搅拌速度100～150r/min条件下发酵12

～24h，制得酵母菌发酵液。

(4)固体饮料制备。将酵母菌发酵液在冷冻温度-30～-10℃，冷阱温度-60～-30℃，真

空度10～20Pa条件下真空冷冻干燥到含水量小于5％，造粒成型，制得豆腐柴纤维发酵固体

饮料。

2.根据权利要求1所述的一种豆腐柴纤维发酵固体饮料及其制备方法，其特征在于步

骤(2)中所述的果胶酶酶活力为100000U/g，纤维素酶酶活力为50000U/g，β-葡聚糖酶酶活

力为20000U/g，木聚糖酶酶活力为50000U/g。

3.根据权利要求1所述的一种豆腐柴纤维发酵固体饮料及其制备方法，其特征在于步

骤(2)中所述的灭酶条件为80～90℃条件下处理5～15min。
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一种豆腐柴纤维发酵固体饮料及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明属于食品加工技术领域，具体涉及一种豆腐柴纤维发酵固体饮料及其制备

方法。

技术背景

[0002] 对发酵技术的利用在我国有着悠久的发展历史，发酵产品的减肥瘦身、美白抗氧

化、润肠通便、解酒护肝及调节机体免疫等功能深受广大消费者的青睐，随着我国健康产业

的蓬勃发展，人们对发酵产品的认知度越来越高，使得发酵产品成为最热门时尚的新型食

品之一，在国内蕴含着巨大的需求空间。

[0003] 近年来，我国豆腐柴种植面积逐年扩大，豆腐柴叶产量逐年増加，豆腐柴产业也随

之迅速发展，各种新产品不断涌现，豆腐柴叶营养成分丰富，富含膳食纤维、酚类、黄酮类等

多种有效成分，开发利用价值很高，通过开发豆腐柴纤维发酵固体饮料，不仅提高了豆腐柴

的利用率，延伸了豆腐柴深加工产业链，而且丰富了市场上发酵产品种类。

[0004] 对豆腐柴叶中膳食纤维种类测定结果显示，豆腐柴叶中膳食纤维主要为果胶、纤

维素、β-葡聚糖和木聚糖，这些膳食纤维成分均为生物大分子，不能直接被微生物利用，因

此本发明先用果胶酶、纤维素酶、β-葡聚糖酶和木聚糖酶将豆腐柴叶中的部分果胶、纤维

素、β-葡聚糖和木聚糖等大分子成分降解为小分子成分，然后在酶解液中接种酵母菌，酵母

菌发酵所需营养素均由豆腐柴叶酶解液提供，不需添加外源酵母菌发酵营养素。

发明内容

[0005] 本发明以豆腐柴鲜叶为原料，榨汁过滤，滤液首先用果胶酶、纤维素酶、β-葡聚糖

酶和木聚糖酶进行复合酶解，然后在复合酶解液中接种酵母菌进行发酵，最后将发酵液冷

冻干燥后造粒成型，制得豆腐柴纤维发酵固体饮料。豆腐柴纤维发酵固体饮料将豆腐柴叶

中优良的膳食纤维资源和发酵酵素结合在一起，兼具膳食纤维和酵素两类产品的特点，豆

腐柴纤维发酵固体饮料经冲泡茶色透明，口感清香，风味独特，富含可溶性膳食纤维、益生

菌菌体、多种氨基酸和维生素。

[0006] 一种豆腐柴纤维发酵固体饮料及其制备方法具体操作步骤如下：

[0007] (1)豆腐柴鲜叶汁制备。摘取无病虫害的豆腐柴鲜叶，清洗干净，置于5～15倍质量

的水中，在20～30℃、转速1000～3000r/min条件下打浆5～15min，浆汁经10～20目纱布过

滤，取滤液即为豆腐柴鲜叶汁。

[0008] (2)复合酶解。调节豆腐柴鲜叶汁初始pH为5.0～6.0，按照质量分数加入0.1％～

1.0％果胶酶，0.5％～1.5％纤维素酶，0.1％～0.5％β-葡聚糖酶和0.1％～0.5％木聚糖

酶，在温度50～60℃、搅拌速度100～150r/min条件下进行复合酶解反应180～300min，高温

灭酶后冷却，经60～80目纱布过滤，取滤液，制得复合酶解液。

[0009] (3)酵母菌发酵。以复合酶解液为发酵底物，调节初始pH为3.0～4.0，按照0.1～

1.0×109CFU/mL的接种量接种酵母菌，在温度25～35℃、搅拌速度100～150r/min条件下发
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酵12～24h，制得酵母菌发酵液。

[0010] (4)固体饮料制备。将酵母菌发酵液在冷冻温度-30～-10℃，冷阱温度-60～-30

℃，真空度10～20Pa条件下真空冷冻干燥到含水量小于5％，造粒成型，制得豆腐柴纤维发

酵固体饮料。

[0011] (5)果胶酶酶活力为100000U/g，纤维素酶酶活力为50000U/g，β-葡聚糖酶酶活力

为20000U/g，木聚糖酶酶活力为50000U/g。

[0012] (6)灭酶条件为80～90℃条件下处理5～15min。

[0013] 本发明的有益技术效果体现在以下几个方面：

[0014] (1)本发明采用果胶酶、纤维素酶、β-葡聚糖酶和木聚糖酶复合酶解豆腐柴叶汁，

将豆腐柴叶汁中的果胶、纤维素、β-葡聚糖和木聚糖等不能被酵母菌直接利用的大分子成

分水解为可以被微生物和人体直接吸收利用的小分子可溶性成分，提高了原料的利用率。

[0015] (2)本发明采用酵母菌作为发酵菌种对酶解液进行发酵，通过对发酵条件进行优

化，不仅保证了产品中酵母菌菌体的数量，而且提高了产品中可溶性膳食纤维的含量。

[0016] (3)本发明开发的豆腐柴纤维发酵固体饮料不仅将豆腐柴叶中优良的膳食纤维资

源和发酵酵素结合在一起，兼具膳食纤维和酵素两类产品的特点，而且经冲泡茶色透明，口

感清香，风味独特，富含可溶性膳食纤维、益生菌菌体、多种氨基酸和维生素。

具体实施方式

[0017] 下面结合具体的实施例，对本发明做进一步说明。本发明的特点和优点将随着描

述而更清楚，但示例性的实施例仅仅用来说明本发明，并不对本发明的范围构成任何限制。

[0018] 实施例：

[0019] (1)豆腐柴鲜叶汁制备。摘取无病虫害的豆腐柴鲜叶，清洗干净，置于10倍质量的

水中，在25℃、转速2000r/min条件下打浆10min，浆汁经10目纱布过滤，取滤液即为豆腐柴

鲜叶汁。

[0020] (2)复合酶解。调节豆腐柴鲜叶汁初始pH为5.5，按照质量分数加入0.5％果胶酶，

1.0％纤维素酶，0.2％β-葡聚糖酶和0.3％木聚糖酶，在温度55℃、搅拌速度120r/min条件

下进行复合酶解反应240min，高温灭酶后冷却，经60目纱布过滤，取滤液，制得复合酶解液。

[0021] (3)酵母菌发酵。以复合酶解液为发酵底物，调节初始pH为4.0，按照0.5×109CFU/

mL的接种量接种酵母菌，在温度30℃、搅拌速度120r/min条件下发酵18h，制得酵母菌发酵

液。

[0022] (4)固体饮料制备。将酵母菌发酵液在冷冻温度-20℃，冷阱温度-50℃，真空度

12Pa条件下真空冷冻干燥到含水量小于5％，造粒成型，制得豆腐柴纤维发酵固体饮料。

[0023] (5)果胶酶酶活力为100000U/g，纤维素酶酶活力为50000U/g，β-葡聚糖酶酶活力

为20000U/g，木聚糖酶酶活力为50000U/g。

[0024] (6)灭酶条件为80～90℃条件下处理5～15min。

[0025] 通过以上步骤制备的豆腐柴纤维发酵固体饮料经冲泡茶色透明，口感清香，风味

独特，富含可溶性膳食纤维、益生菌菌体、多种氨基酸和维生素。

[0026] 以上所述仅是本发明的优选实施方式，应当指出，对于本技术领域的普通技术人

员来说，在不脱离本发明技术原理的前提下，还可以做出若干改进和变型，这些改进和变型
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也应视为本发明的保护范围。
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