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引言



偃松松仁蛋白肽乳饮料的市场需求

随着健康饮食观念的普及，植物蛋白饮料市场需求不断增长，偃松松仁蛋白肽乳饮料作为

一种新型健康饮品，具有广阔的市场前景。

偃松松仁蛋白肽的营养价值

偃松松仁蛋白肽具有丰富的营养价值，包括多种氨基酸、矿物质和维生素等，对人体健康

具有多种益处。

响应面法在优化制备工艺中的应用

响应面法是一种有效的优化方法，可以在多个因素之间寻找最佳组合，提高产品的品质和

产量。在偃松松仁蛋白肽乳饮料的制备工艺中，响应面法可以帮助找到最佳的工艺参数，

提高产品的品质和产量。

研究背景和意义



国内外研究现状
目前，国内外关于偃松松仁蛋白肽乳饮料的研究主要集中在制备工艺、营养价值分析和功能性评价等

方面。其中，制备工艺的研究主要关注如何提高产品的稳定性和口感等方面。

发展趋势
随着消费者对健康饮食的关注度不断提高，未来偃松松仁蛋白肽乳饮料的研究将更加注重产品的营养

价值和功能性。同时，随着新技术的不断涌现，偃松松仁蛋白肽乳饮料的制备工艺也将不断改进和完

善。

国内外研究现状及发展趋势



VS

本研究旨在通过响应面法优化偃松松仁

蛋白肽乳饮料的制备工艺，提高产品的

品质和产量，为偃松松仁蛋白肽乳饮料

的工业化生产提供理论支持和实践指导。

研究内容

本研究首先分析偃松松仁蛋白肽乳饮料的

制备工艺中的关键因素，然后通过单因素

试验和响应面法确定最佳工艺参数。最后，

对优化后的产品进行品质评价和功能性分

析，验证响应面法的优化效果。

研究目的

研究目的和内容
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材料与方法



选用优质偃松松仁，经过
脱脂、粉碎、酶解等工艺
制得的蛋白肽。

偃松松仁蛋白肽 乳饮料原料 试剂与仪器

选用新鲜牛奶、蔗糖、稳
定剂等原料。

实验所需的试剂包括氢氧
化钠、盐酸等；仪器包括
pH计、均质机、灭菌设备
等。

030201

材料



偃松松仁蛋白肽的制备

将偃松松仁脱脂、粉碎后，加入适量的酶进行酶解反应，制得蛋白肽。

乳饮料的制备

将新鲜牛奶、蔗糖、稳定剂等原料按一定比例混合，加入制得的偃松松仁蛋白肽，进行均质、灭菌等处理，制得乳饮

料。

响应面法优化

以偃松松仁蛋白肽添加量、蔗糖添加量、稳定剂添加量为自变量，以乳饮料的感官评分、稳定性、蛋白

质含量等为响应值，采用响应面法进行实验设计，优化制备工艺参数。

方法



要点三

单因素实验

分别考察偃松松仁蛋白肽添加量、蔗

糖添加量、稳定剂添加量对乳饮料感

官评分、稳定性、蛋白质含量的影响。

要点一 要点二

响应面实验

在单因素实验的基础上，采用Box-

Behnken设计原理，设计三因素三水

平的响应面实验，以感官评分、稳定

性、蛋白质含量为响应值，建立二次

多项式回归模型，分析各因素之间的

交互作用，并确定最佳工艺参数。

验证实验

按照最佳工艺参数进行验证实验，制

备乳饮料并对其进行感官评价、稳定

性测试和蛋白质含量测定，以验证响

应面法优化结果的可靠性。

要点三

实验设计



03

结果与分析



    

偃松松仁蛋白肽乳饮料的制备工艺优化

原料选择与处理

选用新鲜、无虫蛀、无异味的偃松松

仁，经过清洗、烘干、破碎等预处理

后，得到松仁粉。

酶解工艺

采用适当的酶解条件（如酶的种类、

酶解温度、酶解时间、pH值等）对松

仁粉进行酶解，得到松仁蛋白肽。

乳饮料的制备

将松仁蛋白肽与牛奶、稳定剂、甜味

剂等原料按一定比例混合，经过均质、

杀菌、灌装等工序，得到偃松松仁蛋

白肽乳饮料。
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