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豌豆俗称青豆 ,是一种豆类蔬菜 , 它主要产于南方。所含
的营养极为丰富。除含较高水份之外 ,还含有人体必需的矿

物质营养元素 ,钾 、钠 、钙 、镁 、磷和微量元素锰 、锌 、铜 、铁 、硒
等。然而它却有着制熟后硬度较大 , 不易人们咀嚼的弱点。

因此将它制成浆与牛乳一起 ,经乳酸菌发酵 , 制成一种营养价

值较高的精典饮品———豌豆酸凝乳。它即集植物蛋白和动物
蛋白为一体 ,又具有酸牛乳的口味 , 有利于人体的消化吸收 ,

提高机体的免疫能力 ,是老少皆宜的保健性食品。
1　原料

市售鲜豌豆 ,鲜牛乳。

2　生产工艺
以菌种保加利亚乳酸杆菌和嗜热链球菌 1∶1 混合 , 接种

于 4∶1牛乳和豌豆浆的混合料中 ,在 40 ℃～ 42 ℃ 4 h(小时)

培养条件下制得产品。
2.1　工艺流程　a.豌豆浆的制备:豌豆的筛选※清洗※打浆

过滤※添加稳定剂和白糖※胶体磨均质※加热灭菌※调 pH

值为 6.5※冷却备用。b.取豌豆浆 20份 , 脱脂乳 80 份※混合

※均质※灭菌※冷却※接种※装杯发酵※冷却※成品。
2.2　菌种的选用　本产品工艺选用的菌种为保加利亚乳酸

杆菌和嗜热链球菌 , 其活力非常高。
2.3　稳定剂的确定　经多种复合型稳定剂对本产品进行试

验 , 稳定剂与多聚磷酸钠效果为最佳。

2.4　工艺参数　灭菌:85 ℃25 min(分),接种量为 4%, 加糖
量为 7%, 发酵温度 40 ℃～ 42 ℃,发酵时间 4 h(小时)。

3　豌豆酸凝乳的操作要点
3.1　豌豆筛选　无病虫害 、无外伤 、质地优良。

3.2　磨浆　豌豆与 2 倍水经打浆机打浆 ,再经胶体磨进行微

粒化 , 经均质机均质。
3.3　磨成的豌豆浆经 120 目标准筛过滤。

3.4　对制成的豌豆浆杀菌 , 温度不宜过高 , 以 85 ℃ 25 min

(分)为最佳 , 以免其营养成份遭到破坏。

3.5　产品感观性状　产品色泽呈浅绿色 , 产品香气具有豌豆

清香和乳香味;产品口感滑腻 、柔和;产品形态均匀细腻呈固
态 , 无乳清析出。
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2.3　不同处理对唐菖蒲鲜重的影响

花枝鲜重变化趋势先上后下。在瓶插前期 , 花枝鲜重增

加 ,其观赏值也增加 , 但花枝鲜重增加到最大时 , 观赏值不一

定最大;在瓶插后期 , 花枝鲜重下降 ,其观赏值也下降 , 当观赏

值为 0时 , 花枝的鲜重低于初始鲜重(表 2 和表 3)。相对鲜

重(花枝鲜重/初始鲜重)≈1 的瓶插时间 , 处理 1 、7 、9、4 、5 、6

均比对照推迟 ,处理 10、11 、12与对照的相同 ,其它处理提前。

　　表 2　各种处理对唐菖蒲鲜重值的影响

处

理

处理后天数(d)

0 0.5 1 1.5 2 2.5 3 3.5 4 4.5 5

CK 33.5 39.1 39.6 40.1 38.9 36.9 34.2 33.4 30.7

1 35.8 38.5 46.1 46.4 45.8 44.8 43.5 40.2 35.1 34.1

2 44.0 45.4 46.9 34.2 54.8 54.4 50.3 46.8 41.9

3 50.8 52.6 50.7 48.6 47.1 45.0 42.2 41.2 40.2

4 36.9 38.8 45.8 46.8 47.4 46.1 45.4 42.1 36.1

5 38.4 43.0 44.4 45.0 45.7 44.1 43.0 39.8 38.2 36.7 34.7

6 32.1 37.2 38.1 39.3 40.0 41.1 41.5 40.3 34.8 31.2

7 34.5 40.4 41.4 43.3 44.2 44.4 41.4 37.5 36.3 33.0

8 30.0 30.6 31.4 31.9 32.5 32.1 30.9 27.6 25.4 23.0

9 40.5 44.7 46.1 46.5 46.7 46.8 44.6 41.1 39.2 36.6 35.4

10 57.8 60.2 60.4 61.2 61.5 62.1 61.9 61.7 54.9

11 66.4 67.7 73.3 73.9 73.5 74.1 70.6 67.2 62.2

12 57.5 58.0 58.5 59.3 59.1 59.4 58.7 57.9 56.5 55.9 53.1

2.4　硝酸银对唐菖蒲切花保鲜的影响

据观察 ,各个浓度的硝酸银溶液中切花在瓶插 12 h(小

时)后即出现花茎基部褐化 、溶液浑浊现象 , 随着瓶插时间的

延长 , 褐化部向上扩升 , 且浸在溶液中的花茎有褐色斑点出

现。这可能是由于硝酸银的氧化所致 ,也可能与 Ag+生理中

毒有关 ,故本研究认为硝酸银不宜作唐菖蒲切花的保鲜剂。

3　讨论与结论
3.1　许多研究表明 , 蔗糖处理可提高切花品质[ 3] , 但本研究

发现 ,低浓度蔗糖溶液对唐菖蒲切花保鲜效果不明显 , 高浓度

的蔗糖不利于唐菖蒲切花保鲜。

　　表 3　各种处理对唐菖蒲切花观赏值的影响

处

理

处理后天数(d)

0 0.5 1 1.5 2 2.5 3 3.5 4 4.5 5

CK 0 2 5 7 9 9 7 5 0

1 0 2 5 6 10 1 1 13 11 6 0

2 0 2 7 9 11 1 2 12 5 0

3 0 2 3 2 4 5 3 1 0

4 0 3 7 11 14 1 4 7 3 0

5 0 3 4 6 9 9 5 2 2 1

6 0 3 4 8 9 1 3 14 8 5 0 0

7 0 1 2 5 7 8 7 4 2 0

8 0 1 2 5 8 8 6 5 2 0 0

9 0 1 2 4 4 5 3 2 2 1

10 0 1 2 3 4 7 3 1 0

11 0 2 5 7 12 1 2 7 2 0

12 0 1 2 3 4 7 5 2 2 0 0

3.2　韩卫民等[ 1 , 4] 研究认为 , 当花枝鲜重达到最大时 , 切花

观赏值也达最大;花茎鲜重接近初始鲜重时瓶插寿命即将结

束。但本研究表明 , 当花枝鲜重达到最大时观赏值不一定达

到最大;瓶插结束时 ,花枝鲜重明显低于初始鲜重。本研究结

果与之不一致 , 这可能与试材 、试验条件 、试验处理等不同有

关。

3.3　从处理后瓶插寿命 、水分平衡值 、鲜重变化及观赏值等

指标综合考虑 , 700 mg/ L(毫克/升)的柠檬酸 、250 mg/ L(毫

克/升)的 Al2(SO4)3 和 500 mg/ L(毫克/升)的 8-HQ 有最佳

处理效果。
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