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前言

　　中国是大豆的故乡，也是大豆制品的发源地，几千年来大豆和大豆制品一直是我国人民的主要食
物之一。
　　大豆含有丰富的营养物质和多种生物活性物质，它含有约40％的蛋白质和20％的脂肪。
大豆蛋白是优质蛋白，其氨基酸组成除含硫氨基酸略低外，其他氨基酸比例适当，体内消化率为71.4 
％，是植物蛋白中的佼佼者。
大豆油脂含大量不饱和脂肪酸，体内消化率高达97.5 ％；另外，大豆中还富含维生素E、磷脂和多种有
益于人体健康的生物活性物质如大豆低聚糖、大豆异黄酮、大豆皂苷和大豆多肽等。
大豆及其制品的研究开发与应用受到国内外越来越多人的重视，随着人们生活水平的提高和科学技术
的发展，传统的大豆制品正发生着新的变化，各种新兴大豆制品不断涌现，多种大豆生物活性因子日
益受到重视，大豆的开发利用途径向着多样化迅速发展，并拓展到医药、化工、环保等多个领域。
　　本书是在总结编者多年研究与实践的基础上，广泛收集和整理了近年有关大豆制品生产技术及研
究的大量文献资料和最新成果编写而成，旨在介绍大豆制品加工技术、功能性大豆制品加工技术和大
豆加工副产品的综合利用等。
本书在编写过程中注重科学性、实用性，内容通俗易懂、具体全面，对于从事大豆制品生产和研究的
相关人员具有很好的参考价值。
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内容概要

　　《实用大豆制品加工技术》系统地阐述了大豆制品加工现状与前景、非发酵大豆制品加工技术、
发酵大豆制品加工技术、功能性大豆制品加工技术和大豆加工副产品的综合利用途径。
侧重介绍了当前重要大豆制品的加工工艺及新工艺、新技术在传统大豆制品中的应用、功能性大豆制
品的加工技术及其应用等。
全书共分四章，第一章为绪论，第二章为非发酵大豆制品加工技术，第三章为发酵大豆制品加工技术
，第四章为功能性大豆制品加工技术。
　　《实用大豆制品加工技术》将大豆制品的传统生产工艺与现代科学技术相结合，技术实用，内容
丰富，既可供普通加工作坊和生产企业制作大豆制品参考，也可作为食品科学与工程相关专业学生和
企业生产技术人员的实用参考书。
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书籍目录
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七节 素制品一、油炸制品二、卤制品三、炸卤制品四、熏制品第八节 大豆副产品的综合利用一、豆
渣的利用二、黄浆水的利用第三章 发酵大豆制品加工技术第一节 酱油一、酱油酿造工艺二、酱油生
产技术三、酱油的酿造进展第二节 豆酱一、酱的起源与种类二、豆酱的生产原理三、酱曲的制备四、
豆酱的生产工艺第三节 腐乳的加工技术一、腐乳的种类二、腐乳生产用辅料三、腐乳酿造用微生物四
、腐乳生产工艺五、地方特色腐乳生产工艺第四节 豆豉的加工技术一、豆豉的种类二、豆豉生产工艺
三、传统优质豆豉生产工艺第五节 大豆发酵饮料一、发酵剂二、基料制备三、接种发酵四、乳酸发酵
豆乳的生产工艺第四章 功能性大豆制品加工技术第一节 大豆低聚糖一、大豆低聚糖的来源、组成结
构及理化性质二、大豆低聚糖的生理功能特性三、大豆低聚糖的提取分离四、大豆低聚糖在食品中的
应用开发第二节 大豆异黄酮一、大豆异黄酮的来源、组成及理化性质二、大豆异黄酮的生理功能特性
三、大豆异黄酮的分离纯化方法四、大豆异黄酮的开发与应用第三节 大豆皂苷一、大豆皂苷的性质、
来源及结构二、大豆皂苷的生理功能特性三、大豆皂苷的提取分离四、大豆皂苷的纯化五、大豆皂苷
在食品中的应用第四节 大豆多肽化合物一、大豆多肽的性质二、大豆多肽的营养与功能特性三、大豆
多肽的生产方法四、大豆多肽在食品中的应用第五节 大豆磷脂一、大豆磷脂的来源、组成结构及理化
性质二、大豆磷脂的生理功能三、大豆磷脂的生产四、大豆磷脂在食品中的应用第六节 大豆膳食纤维
一、大豆膳食纤维的来源、组成及物化特性二、大豆膳食纤维的生理功能三、大豆膳食纤维的生产方
法四、大豆膳食纤维在食品中的应用参考文献
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章节摘录

　　第一章　绪论　　第二节　大豆制品的起源与发展　　我国是大豆的故乡，栽培大豆已有5000多
年了，将大豆加工成大豆食品也有2000多年的历史。
豆腐的制作可以追溯到汉朝，相传是由淮南王刘安所创，以后才相继传到了亚洲以及世界其他一些国
家和地区。
　　随着社会经济的发展和生活节奏的加快，人类在寿命不断延长的同时进入“亚健康”状态，这促
使人们的健康意识越来越强。
我国传统的“药食同源”以及“药补不如食补，食疗胜于药疗”的观念，渐渐被人们普遍接受。
世界性的健康食品热潮兴起，人们开始重新认识大豆，而高新技术的注入，使古老的大豆展现出新的
风采。
如今，大豆制品已经成为新世纪的全球性健康食品，因其杰出的营养活性和保健功能，被誉为“黄金
食品”。
　　日本是接受大豆食品较早的国家，中国的豆腐传入日本已有1000多年了，他们不仅学会了用中国
传统的方法生产豆腐和豆浆，而且根据不同的消费群体的需要，制作出多种豆腐，如专为老年人制作
的低糖豆腐、保质期长达一年的冻豆腐等。
日本发明了世界上第一条豆腐生产线，在提高生产效率、改进加工工艺等方面有所创新。
　　美国在20世纪初才认识和引进大豆，但起初主要用于榨油和用作饲料。
随着对大豆营养功能和保健作用的认识深入，80年代美国也掀起了大豆食品热。
现在美国的大豆产量排名世界第一，占全世界大豆总产量的502，而且有专门的研究机构从大豆品种到
加工工艺进行详尽深入的研究。
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编辑推荐

　　《实用大豆制品加工技术》重点阐述不同类别大豆制品加工的技术和工艺，强调新工艺、新技术
在传统制品的应用。
特别增加了提高附加值和产出的副产品的综合利用技术和途径。
结合现代科学技术在豆制品加工中的应用，对六大类功能性的大豆制品的生产和提取技术给予了详细
解读，还介绍了它们在食品行业中的巨大应用价值。
　　《实用大豆制品加工技术》适合大豆制品生产企业研发人员、管理人员，以及餐饮业相关人员、
豆制品制作商户等使用，对丰富大豆制品种类、改善产品风味具有指导意义。
涵盖三大类别，一般大豆制品，发酵大豆制品，功能性大豆制品。
12个小类78个产品，大豆蛋白，大豆油脂，豆乳，豆粉，豆腐，豆腐干，素制品，酱油，豆酱，腐乳
，豆豉，等。
6类功能性大豆制品，大豆加工副产品综合利用。
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