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摘要：豆浆是一种营养价值丰富且具有预防心脏病、癌症、骨质疏松症等良好保健功能的植物蛋白饮料。然而其所含有的豆腥

味严重影响了整体风味，进而影响消费者对其喜爱程度并限制了相关产品推广。该研究在查阅相关文献的基础上，对醛、醇、呋喃、

酮等与豆浆豆腥味相关的挥发性化合物以及这些化合物形成的酶促和非酶促反应途径进行了系统的综述，并介绍了影响豆浆豆腥味形

成的因素包括大豆品种、生长环境、制浆工艺和储藏条件。同时对目前已有的一系列有助于消除豆腥味的方法如开发无脂肪氧合酶系

大豆、增加大豆预处理工序、改进制浆工艺等进行了总结；对当前研究中存在的问题以及未来的研究方向做了归纳与展望，为开发适

合消费者偏好、无豆腥味豆浆提供了理论依据。 
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Abstract: Soymilk is a plant protein beverage with high nutritional value and beneficial health functions such as prevention from heart 

disease, cancer and osteoporosis. However, productoverall flavor, consumer preference and promotion of soymilk-based products are affected 

severely by its beany flavor. On the basis of a systematic literature review, the volatile compounds related to the beany flavor such as aldehydes, 

alcohols, furans and ketones, as well as their enzymatic and non-enzymatic formation pathways, were reviewed in this artilce. The factors 

affecting the formation of beany flavor, including soybean variety, growth environment, pulping technology and storage conditions, were 

presented. In the meantime, a series of currently existing methods to help eliminate the beany flavorsuch as the development of 

lipoxygenase-free soybean varieties, addition of pretreatment process for soybean, and improvement of the pulping process, are also summarized. 

The present limitations and future research directions are also provided, which lays a theoretical foundation for the development of non-beany 

flavor soymilk preferred by consumers. 
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豆浆，也称豆奶、豆乳，起源于中国西汉时期，
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渣、加热等工艺加工而成的水抽提物[1]。它不仅涵盖

了大豆营养的诸多优点，还具有潜在的保健功能，在

预防心脏病、癌症、骨质疏松症、抗衰老等方面都发

挥着重要作用[2-5]。因外观和营养成分与牛奶相似且低

成本，豆浆通常被牛奶过敏和乳糖不耐的人用作牛奶

的替代品，这在一定程度上缓解了牛奶资源短缺的现

状[6,7]。据中国产业调研网报告显示，我国目前已成为

了全球最大的豆浆消费市场，豆浆的年消费量约占传
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统豆制品年消费总量的 10%~20%，近五年的销售规模

复合增长率超 10%，体量已达 100.22 亿元规模[8]。豆

浆现也已成为日本、韩国等亚洲地区普遍喜爱的一种

风味产品，市场前景十分广阔[9]。 
虽然豆浆消费量显著增加，它的异味仍然是很多

国人消费者难以接受的。且因大豆传入西方时间较短，

欧美及南半球等国的人们对这些异味更加反感，导致

豆浆在全世界的推广受限。在感官评定中，豆浆中的

主要异味被描述为豆腥味、草药味、腐臭味等，其中

豆腥味最为突出的，它严重降低了豆浆的食用品质，

限制了相关产品开发[10,11]。因此，对豆腥味进行研究

并消除是提高豆浆消费量、促进相关产业发展的关键。

本文在查阅文献的基础上，对豆浆中豆腥味相关物质

和这些物质形成途径以及影响豆腥味形成的主要因素

进行了系统的综述，并对目前已开展的有关豆腥味消

除的方法进行了探讨和分析，最后对目前研究中存在

的问题和未来研究方向做了展望，以期为开发无豆腥

味豆浆，促进大豆类产品推广提供借鉴。 

1  豆浆豆腥味及其相关物质 

豆腥味是豆科植物中常见的气味，也是限制豆类

植物广泛应用的主要因素之一，在豌豆、羽扇豆、蚕

豆中均有发现[12-14]。早在 1970 年，Wilkens 等[15]利用

固相微萃取-气相色谱（SPME-GC-MS）的方法分析了

豆浆的风味物质，并结合面积归一化法确定了己醛和

己醇为豆浆豆腥味的主要相关物质。之后，Wang 等[16]

采用气相分析结合感官评价的方法也确定了己醛和己

醇为豆浆豆腥味化合物。Yuan 等[17]采用了固相微萃取

-气相色谱结合（SPME-GC-MS）的方法分析出了对豆

浆豆腥味贡献较大的五种挥发性物质：己醛、己醇、

(E)-2-壬烯醛、1-辛烯-3-醇、(E,E)-2,4-壬二烯醛。Min
等[18]在探究大豆种类及种植位置对豆浆风味影响时

发现 2-戊基呋喃也是豆腥味的主要相关物质。Lv 等[19]

通过动态顶空稀释法气相色谱 -嗅闻 -质谱联用

（DHDA-GC-O-MS）的方法确定了八种对豆腥味具有

重大贡献的挥发性物质：己醛、己醛、1-辛烯-3-醇、

(E)-2-己烯醛、戊醇、乙酸、苯甲醛、(E,E)-2,4-癸二烯

醛。由于受检测分析方法，豆浆所用的大豆品种和制

备方法等因素的影响，不同研究者解析出的豆浆豆腥

味化合物存在略微差异。相关研究表明，豆浆中的豆

腥味不是起因于某种特定的物质，而是几种甚至几十

种风味成分对人嗅觉产生的综合效应[17]。综合现有文

献，总结出目前发现的且被广泛报道的豆浆中主要豆

腥味挥发性化合物及其风味描述，列举在表 1 中。其

中，己醛因检测阈值低（在水中的阈值为 4.50 ppb）
被认为是对豆腥味贡献最大的关键化合物，它能赋予

豆浆浓郁的青草味[20]。此外，己醇、1-辛烯-3-醇、反

式-2-己烯醛等物质对豆腥味也有重要的贡献[21-23]。 

2  豆浆豆腥味形成途径 

成熟完整的大豆籽粒并不具有豆腥味而豆浆中却

含有，因而豆腥味的产生与它制备过程中发生的一系

列化学反应有关 [4] 。这主要包括脂肪氧合酶

（Lipoxygenase，LOX）诱导的酶促氧化反应、非酶

促氧化反应和其它未知酶催化的酶促反应。 

2.1  脂肪氧合酶诱导的酶促反应 

大豆中的脂肪氧合酶（LOX）有三种同工酶

（LOX1、LOX2、LOX3），它们在成熟的大豆种子中

天然存在，其中 LOX2 是主要产味酶[24]。目前，脂肪

氧合酶诱导的酶促反应被公认是形成豆腥味化合物的

最主要途径。当大豆在室温下浸泡、研磨时，大豆细

胞破裂使得脂肪氧合酶与本来处于隔离状态的脂质及

其它生物活性物质发生接触，并利用空气中的分子氧、

温度等因素迅速发生氧化反应，产生大量豆腥味相关

物质[20]。 
表1 豆浆中主要豆腥味化合物及其气味特征 

Table 1 The main beany flavor compounds in soymilk and their odor characteristics 

挥发性化合物 气味特征 参考文献 阈值 μg/kg[23] 

己醛 青草味、叶子味 [15-17,19-21] 4.50 

己醇 绿草味、割草味 [15-17,19-21] 9.94 

(E)-2-己烯醛 腐臭味、割草味 [19-21] 1.8 

(E)-2-壬烯醛 黄瓜味 [15,20-21] 0.15 

(E,E)-2,4-癸二烯醛 草药味 [19-21] 2.15 

(E,E)-2,4-壬二烯醛 青草味 [15,20-21] 10 

1-辛烯-3-酮 煮熟菇类 [20-21] 0.01 

1-辛烯-3-醇 蘑菇味 [15,19-21] 10 

2-戊基呋喃 青草味、叶子味 [17,21] 6 
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图1 亚油酸和亚麻酸酶促反应形成豆腥味挥发性化合物的途径
 

Fig.1 The pathway of linoleic acid and linolenic acid to form the various volatile compounds of beany flavor by enzyme catalysis 

一颗完整大豆中的脂质含量有一半以上是亚油酸

和亚麻酸，大豆在打浆过程形成的豆腥味与这两种不

饱和脂肪酸密切相关[24]。图 1 为大豆种子中亚油酸、

亚麻酸酶促反应形成豆腥味挥发性化合物的途径
[25,26]：脂肪氧合酶将亚油酸和亚麻酸中的双顺式 l,4-
顺戊二烯结构催化氧化产生具有共轭双键的 13-和 9-
亚油酸（亚麻酸）氢过氧化物，随后 9-亚油酸（亚麻

酸）氢过氧化物在过氧化氢裂解酶（HPL）的作用下

会形成 C9 氧代脂肪酸和 C9 醛类物质，13-亚油酸（亚

麻酸）氢过氧化物则转化为阈值较低的己醛、己烯醛

等典型的 C6 和 C12 醛类豆腥味挥发性化合物，这些

物质共同构成豆浆豆腥味体系。 

2.2  非酶促氧化及其它反应 

除上述脂肪氧合酶诱导的酶促反应，豆浆制备过

程中还存在两种途径可产生豆腥味，其一为非酶促氧

化，又称自动氧化，其二为未知酶催化的反应。非酶

促氧化由不饱和脂质双键受活性氧攻击所致，是一个

自由链反应过程，可产生 2-戊基呋喃和 1-辛烯-3-醇等

对豆浆豆腥味有贡献的化合物。在未知酶催化的反应

中，未知酶能消耗氧气催化卵磷脂形式的物质生成豆

腥味相关化合物[27]，关于细节尚未报道。这两种反应

从某种程度上解释了目前培育无脂肪氧合酶大豆品种

对减弱豆浆豆腥味效果不显著的现象。 

3  影响豆浆豆腥味形成的主要因素 

豆浆豆腥味是多种化合物在豆浆制备过程中相互

作用产生的，影响因素有很多，比如大豆品种、生长

和储藏环境、豆浆生产工艺参数、包装等。 

3.1  大豆品种 

Yuan 等[17]在分析美国不同品种大豆所制备豆浆

中的挥发性化合物时发现即使用相同的制浆工艺和条

件，各个豆浆中豆腥味化合物种类和含量仍有很大差

别。原因是大豆品种不同，所含化学成分的组成和含

量也存在差异，这种差异会对豆浆豆腥味产生影响。

综合现有的文献数据可得出：大豆蛋白质含量与生、

熟豆浆中己醛的含量呈显著正相关，即蛋白质含量与

豆浆的豆腥味呈显著正相关；脂肪能够吸收并溶解脂

溶性的风味物质，导致此类物质挥发浓度的变化，其

质量分数与豆浆豆腥味具有极显著负相关性，即脂肪

含量越高，豆浆的豆腥味越淡；亚油酸、亚麻酸含量

低的大豆品种豆浆表现出较淡的豆腥味；大豆多酚通

过对抑制脂肪氧合酶氧化作用影响豆腥味，多酚含量

高的品种豆浆表现出淡豆腥味[17,18,28,29]。 

3.2  大豆生长环境 

大豆生长环境因光照、温度、土壤类型、降雨量
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等条件不同，所制备的豆浆豆腥味也存在差异。一般

来说，大豆脂肪和蛋白质含量随开花后光照时数的增

强分别呈现增强和下降趋势，随光照强度的下降分别

呈现下降和增强趋势；降水量多的地区，大豆蛋白质

含量也高，脂肪含量低；高温地区有利于大豆蛋白的

积累，而较低的温度和较大的温差利于脂肪的形成
[30,31]。因此，结合大豆蛋白质和脂肪对豆腥味的影响

可知，在光照时数长、光照强度强、降水量少、较低

温且温差大的生长环境培育出的大豆制备而成的豆浆

豆腥味可大幅度减弱。此外，由于大豆根部有根瘤菌，

它的固氮功能在大豆蛋白质的形成过程中起着重要作

用，外源添加的氮元素含量的高低会影响大豆蛋白质

含量，一般来说施用氮肥多的大豆制备而成的蛋白质

含量越高，相对应的豆浆豆腥味越严重[32]。除以上因

素外，还有很多诸如种植密度，播种时间、田间配置

等都会通过影响大豆生长环境最终对豆浆豆腥味产生

不同程度的影响[33,34]。 

3.3  豆浆生产工艺 

豆浆的生产工艺因地区和饮食文化不同而有所差

异，主要包含泡豆、研磨、过滤和蒸煮等基本步骤，

每一个步骤都会对豆浆豆腥味产生不同程度的影响。 
3.3.1  浸泡 

浸泡是大豆种子吸水、将可溶性固形物向水中扩

散的过程，根据是否浸泡，将制浆工艺分为干豆制浆

和湿豆制浆。Fu 等[35]发现经浸泡后的大豆制得的豆浆

中不可溶固形物、脂肪、不饱和脂肪酸含量均较未浸

泡的高，豆腥味化合物总量较未浸泡的低。分析可能

的原因是浸泡大豆吸水膨胀后硬度降低，细胞组织软

化，脂肪等物质在制浆过程中更容易从细胞中分离出

来，进而影响豆腥味[36,37]。如上所述，豆浆豆腥味物

质多数是大豆脂肪氧合酶诱导的酶促反应催化后生成

的短链化合物，浸泡条件可通过大豆脂肪氧合酶的活

性大小影响催化反应速率，进而影响豆腥味化合物，

其中，温度和 pH 是最主要的因素[38,39]。据相关报道，

大豆脂肪氧合酶的三种同工酶（LOX1、LOX2、LOX3）
反应的最适 pH 和热稳定性都表现不同。LOX1 最适

pH 为 9，加热稳定；LOX2 和 LOX3 最适 pH 为 6~7，
前者加热易钝化，后者加热钝化更明显。此外，在碱

性条件下制备的豆浆中的蛋白质对醛类物质有较强的

的吸附能力，易形成豆腥味[40]。 
3.3.2  研磨温度 

大豆浸泡后开始研磨，常见的研磨方法主要有冷

磨法和热磨法两种，冷磨法是指将浸泡好的大豆加水

在石磨上直接磨制，中国等东方国家最早采用此法，

热磨法即无论大豆是否脱壳和浸泡，磨浆都需要进行

热处理，有时用热水，有时借助蒸汽，该法主要在西

方国家流行，又被称为西方豆浆生产法[41]。实际上，

冷热研磨法的主要区别在于温度对脂肪氧合酶活性的

影响，高温研磨能使大豆中脂肪氧合酶活性降低甚至

失活，酶促反应速度降低，中间产物氢过氧化物含量

减少，有效起到了减少豆腥味化合物含量的作用。

Zhang 等[42]为探究不同温度研磨大豆对生豆浆中豆腥

味的影响，他发现 80 ℃高温研磨可有效降低己醛、

1-辛烯-3-醇、(E)-2-壬醛、(E)-2,4-壬二烯醛、(E)-2,4-
癸二烯醛、己醇、2-戊基呋喃、1-辛烯-3-酮 8 种豆腥

味关键化合物含量，4 ℃低温研磨降豆腥味的作用则

较差。 
3.3.3  生豆浆加热温度和时间 

为降低熟豆浆的不良风味，并使胰蛋白酶抑制剂、

凝集素等抗营养因子失活，生豆浆在研磨后需热处理

后方可饮用[43]。温度和时长是热处理的两个重要参

数，它们主要通过影响脂肪氧合酶活性及蛋白质含量

影响豆腥味。从时长角度分析，加热生豆浆至沸腾所

需的时长越短，脂肪氧合酶保持活性的时间也缩短，

催化生成的己醛含量减少，熟豆浆的豆腥味程度则减

弱。直接蒸汽灌注法加热生豆浆至沸腾需要 15 s，而

传统法需要 8 min，大大延长了脂肪氧合酶保持活性

的时间[20]，这也是直接灌注法加热优于传统明火煮沸

的重要原因。从温度角度分析，若温度偏低，蛋白质

没有充分变性，其末端氨基和羧基对醛类有较强的结

合能力，形成的豆腥味化合物复杂且难以除去从而导

致熟豆浆豆腥味重；若温度偏高，蛋白质变性过度，

豆浆发板、粗糙、口感差[44,45]。因此，在生豆浆加热

过程中，采取适宜的加热温度对豆浆成品的豆腥味和

整体品质都具有重要意义。 

3.4  大豆和豆浆储藏条件 

大豆和豆浆的储藏环境（温度、湿度、空气）对

豆浆整体风味及豆腥味具有重要影响。研究表明，大

豆在储藏期间仍存在新陈代谢和呼吸作用，导致化学

成分发生变化，包括蛋白质和多不饱和脂肪酸含量降

低；温度及湿度越高，这种变化越显著[46]。因温度和

湿度对大豆新陈代谢速度以及外壳干裂程度不同，

Kong 等[47]通过调节玻璃罐的温度（4、22、30、40、
50 ℃）和湿度（55%、60%、65%、70%、75%、80%）

组合来模拟大豆不同的储藏环境，他发现在温度低于

22 ℃、相对湿度 50%~60%玻璃罐中储藏的大豆制得

的豆浆品质最佳，豆腥味也最弱。豆浆中己醛含量会

随着大豆储藏时间的延长而变化，用储存三个月的大
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豆制备而成的豆浆己醛含量达到最低，只有未储存大

豆对应豆浆的 15%[48]。除大豆的储藏条件外，豆浆成

品的储藏环境也严重影响豆腥味。55 ℃储藏一个月后

的豆浆因美拉德和脂质氧化反应使蛋白质、脂质和碳

水化合物含量发生变化，进而引起豆腥味变化；而经

4 ℃冷藏后，对豆浆整体风味包括豆腥味不会造成明

显影响[49]。 

4  消除方法 

目前消除豆浆豆腥味的方法和技术主要体现在 3
个方面：一是通过原材料的改良，发掘和培育大豆新

品种；二是在加工过程中降低豆腥味，通过钝化大豆

中脂肪氧化酶活性或使其失活；三是改进储藏条件。 

4.1  优良大豆品种的筛选 

不同地区的消费者对豆浆豆腥味接受程度差异较

大，因此在制备豆浆前“因地制宜”地挑选大豆品种尤

为重要。大豆品种对豆浆豆腥味的影响是通过化学成

分来实现的，对于豆浆性状未知的大豆品种，只要已

知其理化指标，就可以利用两个判别函数对风味性状

进行预测，从而有针对性地建立消费者喜爱的风味评

价方法[50]，如有研究根据蛋白质、脂肪含量与豆腥味

感官评分的关系，初步判断出蛋白质量分数低于 40%
且脂肪质量分数较高的大豆品种所制备的豆浆豆腥味

最弱，整体感官品质最好[28]。此外，从豆腥味形成的

根本途径可知，脂肪氧合酶是豆腥味的形成不可或缺

的物质，培育无脂肪氧合酶的大豆品种是消除豆腥味

治本的方法。目前，国内许多作物研究所已经陆续培

育出多种脂肪氧化酶缺失型品种，如绥无腥 1 号、绥

无腥 2 号、东农 56、#1、#2 等，其中由黑龙江省农科

院绥化农科所选育的绥无腥豆 2 号性状良好，所制备

的豆浆时豆腥味较低，口感良好[51]。 

4.2  生产工艺改进 

4.2.1  大豆预处理 
大豆表皮和子叶之间聚集了大量的脂肪氧合酶

[52]，在制浆前应增加预处理工序以减少这些脂肪氧合

酶与空气接触的机会。最直接的方法是对大豆进行去

皮，去皮率越高，豆腥味减弱效果最好[53]。此外，利

用冷冻技术对大豆进行处理也可起到良好的灭酶效

果。将大豆用清水浸泡 9 h[豆水比为 1:3（m/V）]，再

用纱布擦干表面水分后于-18 ℃的条件下冷冻 20 h 后

制备豆浆，感官评价结果表明该豆浆豆腥味明显减弱，

原因是冷冻过程中冰晶的生成和增长不仅会使大豆的

组织结构遭到机械性损伤，而且还能够破坏蛋白质和

脂肪氧化酶分子的空间结构，使酶的活性被抑制甚至

失活[54]。同时，也可通过超高温瞬时法处理大豆，研

究表明：经二段式超高温瞬时（120 /80 s+140 /4 ℃ ℃ s）
处理后的大豆制备的生豆浆中的大约99%的脂肪氧合

酶活性丧失，大多数豆腥味化合物降低到检出限以下，

豆腥味明显减弱[42]。 
4.2.2  制浆过程 

在制浆过程中，可以通过改变脂肪氧合酶诱导的

酶促反应条件的方法来减弱豆腥味，如通过酸或碱的

加入，调整浸泡大豆溶液 pH 值使其偏离脂肪氧合酶最

适 pH 值。杨道强[55]将浸泡大豆的传统水溶液替换成添

加了一定质量分数 NaHCO3 的溶液，结果使得制得的

豆浆总体感官评分变高，豆腥味评分降低且蛋白质、

多糖等营养成分含量增加。在制浆过程中提高温度可

使蛋白质适度热变性以及脂肪氧合酶失活，进而抑制

豆腥味物质在加工过程产生，加热产生的香味还可掩

盖部分豆腥味。一般来说，80 ℃以上的加热温度即可

使 99%脂肪氧合酶失活。常见的加热方式有直火煮沸、

蒸汽、微波、热烫等，虽然这些加热方式都有助于减

弱豆腥味，但个别方式会对豆浆其他品质带来不利。

如直火煮沸会使豆浆因连续搅拌和长时间暴露在光和

空气中，大量通过单线态氧介导产生的豆腥味物质如

2-戊基呋喃形成；蒸汽加热易导致豆浆局部过热，产生

鼓泡翻滚作用，使豆浆表明产生许多泡沫，影响整体

品质。而微波加热因受热均匀、速度快，且能有效降

低豆腥味等优势成为工厂及家庭最常采用的豆浆加热

方式，美国已有利用微波来生产豆浆的专利[56-58]。除加

热式外，用超高压均质和脉冲电场处理生豆浆或用喷

雾干燥将熟豆浆制成溶解性强的即泡豆浆粉均可用于

生产无豆腥味豆浆工艺中。它们与传统技术相比，存

在许多优势，如超高压均质可将豆浆颗粒达到纳米级

别，口感更细腻，稳定性良好；脉冲电场处理时间短；

喷雾干燥可有效去除豆浆中的抗营养因子等[59,60]。 
4.2.3  大豆和豆浆储藏条件改进 

大豆在收割晾晒后应尽量在 3 个月内完成豆浆的

制作，因为储藏时间超过 3 个月的大豆制备而成的豆

浆豆腥味并不会随着储藏时间的延长继续减弱，反而

还会增加大豆被蛀虫的隐患[48]。储藏环境应尽可能低

温，低湿（商业大豆建议储藏湿度≤13%）、低氧、干

燥、通风，在这种条件下大豆呼吸强度会大幅度降低，

化学成分变化幅度小。 
而对于制备而成的豆浆成品，也一般建议低温冷

藏，这样不仅对豆腥味有减弱作用，且对整体风味无

太大影响。刘芳等[61]以原味豆浆为例进行的物理化学

综合调控试验，发现低温（4 ℃）和 0.10 g/kg ε-聚赖
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氨酸、0.10 g/kg 乳酸链球菌素相结合的储藏方式，能

明显抑制豆浆中微生物的生长繁殖，将豆浆保质期延

长至 130 d，且豆浆中的豆腥味物质减少，而受消费者

欢迎的非豆腥味物质损失较小。 

5  结论与展望 

豆浆豆腥味的形成主要与脂肪氧合酶诱导的酶促

反应密切相关，相关物质的产生受多重因素影响。目

前已报道的有关豆腥味的消除方法主要是通过物理化

学方法阻断酶促反应为出发点，但值得注意的是有些

方法虽能减弱豆腥味，但也会对豆浆除豆腥味以外的

品质产生副作用。如无脂肪氧合酶体系的大豆由于仍

存在使亚麻酸转变为氢过氧化物生成豆腥味物质的未

知酶，无法从根本上完全消除豆腥味，且缺乏脂肪氧

合酶的大豆品质制成的豆浆口感粗糙，甜味较弱，不

如普通大豆制成的豆浆。因此，在以降低豆腥味为目

的对豆浆制备工艺进行改进和创新的同时也要兼顾豆

浆整体风味和品质。此外，采用超高压均质、喷雾干

燥、脉冲电场等物理方法代替热处理除豆浆豆腥味都

是具有良好应用前景的技术；采用多项技术联用的方

式代替单一的方法也是是今后在改善豆腥味方面的研

究重点。	
参考文献 

[1] Peng X Y, Wang Y H, Xing J Y, et al. Characterization of 

particles in soymilks prepared by blanching soybeans and 

traditional method: a comparative study focusing on 

lipid-protein interaction [J]. Food Hydrocolloids, 2017, 63(1): 

1-7 

[2] Rasika D, Vidanarachchi J, Rocha R, et al. Plant-based milk 

substitutes as emerging probiotic carriers [J]. Current Opinion 

in Food Science, 2021, 38(20): 8-20 

[3] Xia X D, Dai Y Q, Wu H, et al. Kombucha fermentation 

enhances the health-promoting properties of soymilk 

beverage [J]. Journal of Functional Foods, 2019, 62(10): 

103549-103562 

[4] O'Toole Desmond K. Encyclopedia of Food Grains [M]. New 

York: Academic Press, 2016, 3(11): 134-143 

[5] Guergoletto K B, Farinazzo F S, Mauro C S I, et al. Nondairy 

probiotic and prebiotic beverages: applications, nutrients, 

benefits, and challenges - science direct [J]. Nutrients in 

Beverages, 2019, 12(2): 277-314 

[6] Dairy and Products Annual [R]. India: USDA, 2017 

[7] Sethi S, Tyagi S K, Anurag R K. Plant-based milk 

alternatives an emerging segment of functional beverages: a 

review [J]. Journal of Food Science and Technology, 2016, 

53(9): 3408-3423 

[8] 中国豆浆行业现状调研分析及市场前景预测报告[M/CD]. 

2020.https://txt.cir.cn/ 

Research and analysis of the current situation of China's 

soymilk industry and market forecast report [M/CD]. 2020. 

https://txt.cir.cn/ 

[9] Ding J, Wen J Y, Wang J Y, et al. The physicochemical 

properties and gastrointestinal fate of oleosomes from 

non-heated and heated soymilk [J]. Food Hydrocolloids, 

2020, 100(5): 105418-105427 

[10] Meg D S F, Sanches Lima F, Rodrigues D, et al. Evaluation 

of the isoflavone and total phenolic contents of 

kefir-fermented soymilk storage and after the in vitro 

digestive system simulation [J]. Food Chemistry, 2017, 

229(17): 373-381 

[11] Kaneko S, Kumazawa K, Nishimura O. Studies on the key 

aroma compounds in soy milk made from three different 

soybean cultivars [J]. Journal of Agricultural and Food 

Chemistry, 2011, 59(22): 12204-12209 

[12] Lan Y, Xu M W, Ohm J B, et al. Solid dispersion-based 

spray-drying improves solubility and mitigates beany flavour 

of pea protein isolate [J]. Food Chemistry, 2019, 278(18): 

665-673 

[13] Kaczmarska K T, Chandra-Hioe M V, Frank D, et al. Aroma 

characteristics of lupin and soybean after germination and 

effect of fermentation on lupin aroma [J]. LWT - Food 

Science and Technology, 2018, 87(5): 225-233 

[14] Zhong Q J, Pulkkinen M, et al. Faba bean flavour and 

technological property improvement by thermal 

pre-treatments [J]. LWT - Food Science and Technology, 

2016, 68(11): 295-305 

[15] Wilkens W F, Lin F M. Gas chromatographic and mass 

spectral analyses of soybean milk volatiles [J]. Journal of 

Agricultural and Food Chemistry, 1970, 18(3): 333-336 

[16] Wang Z H, Dou J, Macura D, et al. Solid phase extraction for 

GC analysis of beany flavors in soymilk [J]. Food Research 

International, 1997, 30(7): 503-511 

[17] Yuan S H, Chang S K C. Selected odor compounds in 

soymilk as affected by chemical composition and 

lipoxygenases in five soybean materials [J]. Paediatria 

Japonica, 2007, 55(2): 426-431 

[18] Min S, Yu Y, Yoo S, et al. Effect of soybean varieties and 

growing locations on the flavor of soymilk [J]. Journal of 

Food Science, 2010, 70(1): 1-11 



现代食品科技 Modern Food Science and Technology 2021, Vol.37, No.10 

346 

[19] Lv Y C, Song H L, Li X, et al. Influence of blanching and 

grinding process with hot water on beany and non-beany 

flavor in soymilk [J]. Journal of Food Science, 2011, 76(1): 

20-25 

[20] Yuan S H, Chang S K C. Selected odor compounds in cooked 

soymilk as affected by soybean materials and direct steam 

injection [J]. Journal of Food Science, 2010, 72(7): 481-486 

[21] Yu H, Liu R, Hu Y, et al. Flavor profiles of soymilk processed 

with four different processing technologies and 26 soybean 

cultivars grown in China [J]. International Journal of Food 

Properties, 2018, 20(3): 1-12 

[22] Zhou Y, Li X, Hua Y, et al. The absence of lipoxygenase and 

7S globulin of soybeans and heating temperatures on the 

properties of soymilks and soy yogurts [J]. LWT - Food 

Science and Technology, 2019, 115(5): 108431-108441 

[23] 李慧勤,彭见林,赵国华.不同干燥方式的豆渣香气成分的

顶空固相微萃取-气相色谱-质谱分析[J].食品科学,2012,33 

(22):167-172 

LI Hui-qin, PENG Jian-lin, ZHAO Guo-hua. Effect of 

different drying methods on aromatic composition of okara as 

determined by headspace SPME-GC-MS [J]. Food Science, 

2012, 33(22): 167-172 

[24] Wang J, Kuang H, Zhang Z, et al. Generation of seed 

lipoxygenase-free soybean using CRISPR-Cas9 [J]. The Crop 

Journal, 2020, 8(3): 432-439 

[25] Matsui K, Takemoto H, Koeduka T, et al. 1-Octen-3-ol is 

formed from its glycoside during processing of soybean 

[Glycine max (L.) Merr.] seeds [J]. Journal of Agricultural 

and Food Chemistry, 2018, 66(28): 7409-7416 

[26] Vong W C, Liu S Q. Changes in volatile profile of soybean 

residue (okara) upon solid-state fermentation by yeasts [J]. 

Journal of the Science of Food and Agriculture, 2017, 97(5): 

135-143 

[27] Iassonova D R, Johnson L A, Hammond E G, et al. Evidence 

of an enzymatic source of off flavors in “lipoxygenase-null” 

soybeans [J]. Journal of the American Oil Chemists Society, 

2009, 86(1): 59-64 

[28] 金雪花,郭顺堂,陈辰,等.基于模糊感官评价的大豆品种对

豆浆加工品质影响分析[J].食品科学,2019,40(17):59-64 

JIN Xue-hua, GUO Shun-tang, CHEN Chen, et al. Soymilk 

processing properties of soybean varieties based on fuzzy 

sensory evaluation [J]. Food Science, 2019, 40(17): 59-64 

[29] Damodaran S, Arora A. Off-flavor precursors in soy protein 

isolate and novel strategies for their removal [J]. Annual 

Review of Food Science Technology, 2013, 4(1): 327-346 

[30] Wang X B, Liu Z X, Yang C Y, et al. Stability of growth 

periods traits for soybean cultivars across multiple 

locations[J]. Journal of Integrative Agriculture, 2016, 15(5): 

963-972  

[31] 孙钊.大豆(Glycine max (L.) Merr.)品质与环境因素关系的

研究[D].保定:河北农业大学,2006 

SUN Zhao. Study on the relationship between quality of 

soybean (Glycine max (L.) Merr.) and environmental factors 

[D]. Baoding: Agricultural University of Hebei Province, 

2006 

[32] Zimmer S, Messmer M, Haase T, et al. Effects of soybean 

variety and Bradyrhizobium strains on yield, protein content 

and biological nitrogen fixation under cool growing 

conditions in Germany [J]. European Journal of Agronomy, 

2016, 72(21): 38-46 

[33] 韩雪,倪忠秋,齐照明,等.基不同密度与不同品种间对大豆

品质的影响[J].中国农业科学,2018,8(7):831-842 

HAN Xue, NI Zhong-qiu, QI Zhao-ming, et al. Effects of 

different densities and different cultivars on the quality of 

soybean [J]. Hans Journal of Agricultural Sciences, 2018, 

8(7): 831-842 

[34] Ma L, Li B, Han F X, et al. Evaluation of the chemical 

quality traits of soybean seeds, as related to sensory attributes 

of soymilk [J]. Food Chemistry, 2015, 173(8): 694-701 

[35] Fu X, Xia S. Effect of soaking on the quality of house-made 

soymilk [C]// International Conference on New Technology 

of Agricultural, 2011 

[36] Yan Z H, Zhao L P, Kong X Z, et al. Behaviors of particle 

size and bound proteins of oil bodies in soymilk processing 

[J]. Food Chemistry, 2016, 194(1): 881-890 

[37] 董巧,汪厚银,欧克勤,等.干湿豆制浆模式下自制豆浆营养

与感官品质分析[J].食品安全质量检测学报,2016,7(3): 

1109-1115 

DONG Qiao, WANG Hou-yin, OU Ke-qin, et al. Nutritional 

and sensory quality analysis of homemade soybean milk by 

dry/wet patterns [J]. Journal of Food Safety and Quality, 2016, 

7(3): 1109-1115 

[38] Mandal S, Dahuja A, Kar A, et al. In vitro kinetics of soybean 

lipoxygenase with combinatorial fatty substrates and its 

functional significance in off flavour development [J]. Food 

Chemistry, 2014, 146(14): 394-403 

[39] Zhang W, Liu X S, et al. Effect of soaking and temperature 

process on the volatile compounds in soymilk made by 

soymilk maker [J]. Journal of Food Science and Technology, 

2018, 18(50): 3072-3077 



现代食品科技 Modern Food Science and Technology 2021, Vol.37, No.10 

347 

[40] Gao Z, Shen P, Lan Y, et al. Effect of alkaline extraction pH 

on structure properties, solubility, and beany flavor of yellow 

pea protein isolate [J]. Food Research International, 2020, 

131(8): 109045-109054 

[41] 田其英,王静.豆浆的研究进展[J].食品研究与开发,2016,37 

(17):208-210 

TIAN Qi-ying, WANG Jing. The research progress of 

soybean milk [J]. Food Research and Development, 2016, 

37(17): 208-210 

[42] Zhang Y, Guo S, Liu Z, et al. Off-flavor related volatiles in 

soymilk as affected by soybean variety, grinding, and 

heat-processing methods [J]. Journal of Agricultural Food 

Chemistry, 2012, 60(30): 7457-7462 

[43] 何辉.豆浆中 Bowman-Birk 型胰蛋白酶抑制剂热失活因素

的研究[D].无锡:江南大学,2017 

HE Hui. Study on heat-induced inactiviation of 

Bowman-Birk trypsin inhibitor in soymilk [D]. Wuxi: 

Jiangnan University, 2017 

[44] Giri S K, Mangaraj S. Processing influences on composition 

and quality attributes of soymilk and its powder [J]. Food 

Engineering Reviews, 2012, 4(3): 149-164 

[45] Feng Z, Xingyun P, Xiaodi S, et al. Effects of 

high-temperature pressure cooking and traditional cooking on 

soymilk: protein particles formation and sensory quality [J]. 

Food Chemistry, 2016, 209(15): 50-56 

[46] Corali C P, Lima R E, Padia C L, et al. Soybean seed storage: 

packaging technologies and conditions of storage 

environments [J]. Journal of Stored Products Research, 2020, 

89(2): 101709-101718 

[47] Kong F, Chang S K C, Liu Z, et al. Changes of soybean 

quality during storage as related to soymilk and tofu making 

[J]. Journal of Food Science, 2008, 73(3): 134-144 

[48] Achouri A, Boye J I, Zamani Y. Identification of volatile 

compounds in soymilk using solid-phase microextraction-gas 

chromatography [J]. Food Chemistry, 2006, 99(4): 759-766 

[49] Kim H, Cadwallader K R, Jeong E J, et al. Effect of 

refrigerated and thermal storage on the volatile profile of 

commercial aseptic Korean soymilk [J]. Journal of Food 

Science and Nutrition, 2009, 14(1): 76-85 

[50] Shi X D, Li J Y, Wang S M, et al. Flavor characteristic 

analysis of soymilk prepared by different soybean cultivars 

and establishment of evaluation method of soybean cultivars 

suitable for soymilk processing [J]. Food Chemistry, 2015, 

185(20): 422-429 

[51] 付春旭.高蛋白无腥味大豆绥无腥豆 2 号的选育与推广[J].

黑龙江农业科学,2018,1:141-142 

FU Chun-xu. Breeding and popularization of a soybean 

cultivar suiwuxingdou 2 with high protein and no off-flavor 

[J]. Heilongjiang Agricultural Sciences, 2018, 1: 141-142 

[52] Barros A, Broetto F, Bressan D F, et al. Chemical 

composition and lipoxygenase activity in soybeans (Glycine 

max L. Merr.) submitted to gamma irradiation [J]. Radiation 

Physics and Chemistry, 2014, 98(5): 29-32 

[53] Kong X Z, Li X H, Wang H J, et al. Effect of lipoxygenase 

activity in defatted soybean flour on the gelling properties of 

soybean protein isolate [J]. Food Chemistry, 2008, 106(3): 

1093-1099 

[54] 张碧莹,杨蕊莲,张静,等.不同预处理方式对豆浆品质特性

的影响[J].食品与发酵工业,2017,2:138-144 

ZHANG Bi-ying, YANG Rui-lian, ZHANG Jing, et al. Effect 

of different soybean pretreatment methods on the quality of 

soybean milk [J]. Food and Fermentation Industries, 2017, 2: 

138-144 

[55] 杨道强,邢建荣,陆胜民.大豆不同前处理方式对豆浆品质

的影响[J].食品科学,2016,37(1):69-73 

YANG Dao-qiang, XING Jian-rong, LU Sheng-min. Effect 

of different soybean pretreatment methods on the quality of 

soy milk [J]. Food Science, 2016, 37(1): 69-73 

[56] Peng X Y, Ren C G, Guo S T. Particle formation and gelation 

of soymilk: effect of heat [J]. Trends in Food Science and 

Technology, 2016, 54(8): 138-147 

[57] Kwok K C, Liang H H, Niranjan K. Optimizing conditions 

for thermal processes of soy milk [J]. Journal of Agricultural 

and Food Chemistry, 2002, 50(17): 4834-4838 

[58] Varghese T, Pare A. Effect of microwave assisted extraction 

on yield and protein characteristics of soymilk [J]. Journal of 

Food Engineering, 2019, 262(2): 92-99 

[59] Poliseli-Scopel F H, Hernández-Herrero M, Guamis B, et al. 

Sterilization and aseptic packaging of soymilk treated by ultra 

high pressure homogenization [J]. Innovative Food Science 

and Emerging Technologies, 2014, 22(4): 81-88 

[60] Poliseli-Scopel F H, Gallardo-Chacon J J, Juan B, et al. 

Characterisation of volatile profile in soymilk treated by ultra 

high pressure homogenization [J]. Food Chemistry, 2013, 

141(3): 2541-2548 

[61] 刘芳.豆浆常温保鲜品质变化规律与调控研究[D].天津:天

津科技大学,2018 

LIU Fang. Research on quality variation and regulation of 

normal temperature preservation of soymilk [D]. Tianjin: 

Tianjin University of Science and Technology, 2018 


