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ＥｆｆｅｃｔｓｏｆＮｏｎｆｉｂｅｒＣｏｍｐｏｎｅｎｔｓｏｎＰｈｙｓｉｃａｌＰｒｏｐｅｒｔｉｅｓｏｆＳｏｙｂｅａｎＤｉｅｔａｒｙＦｉｂｅｒａｆｔｅｒＢａｌｌＭｉｌｌｉｎｇ
ＹＩＮＺｈｉｘｉａｎｇ，ＷＡＮＧＺｈａｏｊｕｎ，ＺＥＮＧＭａｏｍａｏｅｔａｌ　（ＫｅｙＬａｂｏｒａｔｏｒｙｏｆＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，ＪｉａｎｇｎａｎＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，Ｗｕｘｉ，
Ｊｉａｎｇｓｕ２１４１２２）
Ａｂｓｔｒａｃｔ　Ｉｎｔｈｅｐａｐｅｒ，ｓｏｙｂｅａｎｍｅａｌ，ｓｏｙｂｅａｎｄｒｅｇｓａｎｄｓｏｙｂｅａｎｉｎｓｏｌｕｂｌｅｄｉｅｔａｒｙｆｉｂｅｒ（ＳＩＤＦ）ｗｉｔｈｄｉｆｆｅｒｅｎｔｐａｒｔｉｃｌｅｓｉｚｅｓｗｅｒｅｐｒｅｐａｒｅｄ
ｂｙｂａｌｌｍｉｌｌｉｎｇ．Ｈｙｄｒａｔｉｏｎｃａｐａｃｉｔｙ，ｓｏｌｕｂｉｌｉｔｙ，ｄｅｎｓｉｔｙ，ｓｕｒｆａｃｅａｒｅａａｎｄｓｕｓｐｅｎｓｉｏｎｓｔａｂｉｌｉｔｙｗｅｒｅｍｅａｓｕｒｅｄｔｏｇａｉｎｉｎｓｉｇｈｔｓｉｎｔｏｔｈｅｅｆｆｅｃｔｏｆｎｏｎ
ｆｉｂｅｒｉｎｇｒｅｄｉｅｎｔｓｏｎｐｈｙｓｉｃａｌｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓｏｆｓｏｙｂｅａｎｄｉｅｔａｒｙｆｉｂｅｒｗｉｔｈｄｉｆｆｅｒｅｎｔｐａｒｔｉｃｌｅｓｉｚｅｓ．Ｔｈｅｒｅｓｕｌｔｓｓｈｏｗｅｄｔｈａｔｔｈｅｓｔｒｕｃｔｕｒｅｏｆｓｏｙｂｅａｎ
ｍｅａｌｗａｓｅａｓｉｌｙｄｅｓｔｒｏｙｅｄｗｉｔｈｔｈｅｒａｐｉｄｒｅｄｕｃｔｉｏｎｏｆｐａｒｔｉｃｌｅｓｉｚｅａｎｄｒｅｌｅａｓｅｏｆｓｏｌｕｂｌｅｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｄｕｒｉｎｇｔｈｅｂａｌｌｍｉｌｌｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓ．Ｔｈｅｐａｒｔｉｃｌｅ
ｓｉｚｅｒｅａｃｈｅｄ１１．１μｍａｆｔｅｒ６０ｍｉｎｕｔｅｓｏｆｂａｌｌｍｉｌｌｉｎｇ，ａｎｄｔｈｅｓｏｌｕｂｉｌｉｔｙｒｅａｃｈｅｄ５６．１９％，ｗｈｉｃｈｗａｓｒｅｌａｔｅｄｔｏｉｔｓｈｉｇｈｃｏｎｔｅｎｔｏｆｐｒｏｔｅｉｎ．Ｔｈｅ
ｐａｒｔｉｃｌｅｓｉｚｅｏｆｓｏｙｂｅａｎｄｒｅｇｓａｎｄＳＩＤＦｄｅｃｒｅａｓｅｄｒｅｌａｔｉｖｅｌｙｓｌｏｗｌｙ．Ａｆｔｅｒｂａｌｌｍｉｌｌｉｎｇｆｏｒ６０ｍｉｎｕｔｅｓ，ｔｈｅｐａｒｔｉｃｌｅｓｉｚｅｓｗｅｒｅ１３．９ａｎｄ１０．０μｍ，
ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅｌｙ，ａｎｄｔｈｅｓｏｌｕｂｉｌｉｔｙｗａｓ３５．２％ａｎｄ２４．５％，ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅｌｙ．Ｔｈｅｒｅｓｕｌｔｓｏｆｓｕｒｆａｃｅａｒｅａ，ｐｏｒｅｗｉｄｔｈａｎｄｐｏｒｅｖｏｌｕｍｅｏｆｓａｍｐｌｅｓｗｉｔｈｄｉｆ
ｆｅｒｅｎｔｐａｒｔｉｃｌｅｓｉｚｅｓｓｈｏｗｅｄｔｈａｔｔｈｅｃｈａｎｇｅｓｉｎｓｕｒｆａｃｅａｒｅａｏｆｓｏｙｂｅａｎｍｅａｌａｎｄｓｏｙｂｅａｎｄｒｅｇｓｗｅｒｅｍａｉｎｌｙｃａｕｓｅｄｂｙｔｈｅｄｅｃｒｅａｓｅｉｎｐａｒｔｉｃｌｅ
ｓｉｚｅａｎｄｄｅｇｒａｄａｔｉｏｎｏｆｓｕｒｆａｃｅｐｒｏｔｅｉｎｓａｎｄｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｓｄｕｒｉｎｇｔｈｅｉｎｉｔｉａｌｓｔａｇｅｏｆｂａｌｌｍｉｌｌｉｎｇ，ｗｈｉｌｅｉｎｔｅｒｎａｌｐｒｏｔｅｉｎａｎｄｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｓ
ｄｅｇｒａｄａｔｉｏｎａｎｄｐａｒｔｉｃｌｅｓｉｚｅｒｅｄｕｃｔｉｏｎｗｅｒｅｒｅｓｐｏｎｓｉｂｌｅｆｏｒｔｈｅｓｅｒｅｓｕｌｔｓｉｎｔｈｅｌａｔｅｒｓｔａｇｅｏｆｂａｌｌｍｉｌｌｉｎｇ．Ｔｈｅｃｈａｎｇｅｐａｔｔｅｒｎｓｏｆｐａｒｔｉｃｌｅｓｉｚｅ
ａｎｄｐｏｒｅｗｉｄｔｈｏｆＳＩＤＦｗｅｒｅｏｐｐｏｓｉｔｅｔｏｔｈｏｓｅｏｆｓｏｙｂｅａｎｍｅａｌａｎｄｓｏｙｂｅａｎｄｒｅｇｓ．Ｔｈｅｈｙｄｒａｔｉｏｎａｂｉｌｉｔｙｏｆｖａｒｉｏｕｓｄｉｅｔａｒｙｆｉｂｅｒｓｈａｄｒｅｌａｔｉｖｅｌｙ
ｌｉｔｔｌｅｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎｗｉｔｈｍｏｒｐｈｏｌｏｇｉｃａｌｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓ．Ｓｏｙｂｅａｎｄｒｅｇｓｈａｄｔｈｅｂｅｓｔｈｙｄｒａｔｉｏｎａｂｉｌｉｔｙ，ｗｈｉｃｈｍａｙｂｅｒｅｌａｔｅｄｔｏｍｏｒｅｓｏｌｕｂｌｅｓｏｙｂｅａｎｐｏｌｙ
ｓａｃｃｈａｒｉｄｅｓ（ＳＳＰＳ）．Ｔｈｅｓｕｓｐｅｎｓｉｏｎｓｔａｂｉｌｉｔｙｏｆｄｉｅｔａｒｙｆｉｂｅｒｆｒｏｍａｌｌｔｈｒｅｅｓｏｕｒｃｅｓｉｎｃｒｅａｓｅｄａｓｔｈｅｐａｒｔｉｃｌｅｓｉｚｅｂｅｃａｍｅｓｍａｌｌｅｒ．Ｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎａ
ｎａｌｙｓｉｓｗｉｔｈｍｏｒｐｈｏｌｏｇｉｃａｌｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓｓｈｏｗｅｄｔｈａｔｔｈｅｓｕｓｐｅｎｓｉｏｎｓｔａｂｉｌｉｔｙｗａｓｎｅｇａｔｉｖｅｌｙｒｅｌａｔｅｄｔｏｐａｒｔｉｃｌｅｓｉｚｅａｎｄｐｏｒｅｗｉｄｔｈ，ｂｕｔｐｏｓｉ
ｔｉｖｅｌｙｃｏｒｒｅｌａｔｅｄｗｉｔｈｓｐｅｃｉｆｉｃｓｕｒｆａｃｅａｒｅａａｎｄｐｏｒｅｖｏｌｕｍｅ（Ｐ＜０．０５）．Ｉｎｓｕｍｍａｒｙ，ｔｈｅｐｈｙｓｉｃａｌｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓｏｆｓｏｙｂｅａｎｄｉｅｔａｒｙｆｉｂｅｒａｆｔｅｒｂａｌｌ
ｍｉｌｌｉｎｇｗｅｒｅｎｏｔｏｎｌｙｒｅｌａｔｅｄｔｏｔｈｅｐａｒｔｉｃｌｅｓｉｚｅ，ｓｕｒｆａｃｅａｒｅａａｎｄｐｏｒｅｗｉｄｔｈ，ｂｕｔａｌｓｏｒｅｌａｔｅｄｔｏｉｔｓｎｏｎｆｉｂｅｒｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎ．
Ｋｅｙｗｏｒｄｓ　Ｓｏｙｂｅａｎｄｉｅｔａｒｙｆｉｂｅｒ；Ｐａｒｔｉｃｌｅｓｉｚｅ；Ｎｏｎｆｉｂｅｒｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎ；Ｐｈｙｓｉｃａｌｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓ
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