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前言

前言　　我国是大豆的原产地。
大豆在我国新石器时代的中晚期即黄帝时期就已开始种植。
我国共有食用豆类20余种，其中大豆被誉为“田园里的素肉”、“优质蛋白质仓库”。
　　近几年来，由于人们生活水平的提高，对动物性食品的摄入大大增加。
营养学家指出，在膳食结构中应增加植物性蛋白质，而大豆是植物中蛋白质含量很高的产品。
随着对大豆和大豆制品的深入研究，发现大豆不仅含有丰富的植物蛋白和植物脂肪而且还富含其他产
品无法比拟的、对人体有益的生物活性物质。
它们对人体健康有多方面的作用，如降低胆固醇、降血压、抗癌等。
　　我国作为大豆生产大国，年产大豆达2000多万吨，其中绝大部分大豆用于加工豆腐、豆乳和榨油
。
在这种情况下，我国每年产生大量大豆加工后的副产物，如豆粕、豆渣、胚芽、豆皮、黄浆水以及油
脂加工产生的油脚、皂脚和精炼废水等。
大豆生产加工后的副产物中富含对人体有益的功能性物质：大豆多肽、大豆异黄酮、大豆膳食纤维、
大豆低聚糖、大豆亚油酸等。
以往，人们对大豆加工的副产物没有充分利用，豆粕、豆渣大多作饲料，黄浆水全作废水排掉，资源
浪费极大，同时又造成环境污染。
　　从副产物中提取生物活性物质，不仅减少了处理这些副产物的工序和成本，更是变废为宝，提高
了资源利用率，对环境保护有重要意义。
有关资料指出：大豆加工每深入一个层次，其附加值比前一个层次产品增加一倍左右，可逐步取代部
分有机、无机高分子材料和化工合成的产品。
大豆初加工后的副产物，具有巨大的深层次加工潜力，可开发生产出天然的、植物性的、无毒的和质
纯的系列产品和高效益的新产品。
如今大豆加工副产物的综合利用逐渐受到国内外的重视。
在近十年中，大豆副产物深加工制品已进入农业种植、航空航天及生物技术等七个领域，应用到轻工
、化工、食品、纺织、医药、建材、农业、畜牧业、电子、机械制造等20多个行业，包括食品饮料、
功能助剂、合成药品、精细化工、包装材料等200多种产品。
本书由仲恺农业工程学院于新、沈阳农业大学胡林子编著，杨鹏斌，马永全，黄雪莲，刘丽，刘文朵
，孙萍，王少杰，张素梅，赵春苏，吴少辉、叶伟娟、赵美美参编。
本书对我国大豆加工主要副产物的加工技术及现状进行了收集与整理，并结合自己的科研与教学工作
实践，就大豆加工副产物的开发和产品应用做了较为全面的介绍。
作为国内第一本专门介绍大豆加工副产物综合利用技术的书籍，因编者的学识水平有限，书中不妥之
处在所难免，恳请广大读者提出宝贵意见，以便修正。
                                         编者                                       2012年10月于广州
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内容概要

本书共八章，分别就大豆的成分、豆粕的综合利用、豆渣的综合利用、大豆胚芽的综合利用、大豆皮
的综合利用、大豆油脂加工副产品的综合利用等内容进行了系统阐述，融理论、技术与应用于一体，
侧重于实践及生产技术。
书中综合而翔实地介绍了大豆加工副产物的特性、深加工技术、操作要点及产品应用，重点阐述大豆
加工副产物的深加工及综合利用的相关技术，具有较强的实操性。
本书图文并茂，工艺流程清晰，对读者具有深入浅出的指导作用。

　　本书适用于大豆加工厂、相关食品加工厂、食品加工作坊以及保健品加工、功能性成分加工技术
人员参考，也可供豆制品加工领域的专业技术人员或大中专院校食品专业的师生阅读。
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章节摘录

版权页：   钟振声等人采用有机溶剂索氏提取法、超声波强化提取法和SFE分别提取大豆胚芽油，在对
提取工艺优化的基础上，将三种方法的萃取效率及所得胚芽油的理化性质、磷脂、不皂化物含量和脂
肪酸组成进行分析比较，探讨萃取方法与油品的关系，全面评价萃取方法的优劣。
研究结果表明：索氏提取法的出油率最高，但提取时间长：超声波强化法的出油率次之，提取时间最
短，但溶剂用量大；SFE法出油率较低，但时间较短，流程简单，无溶剂残留；超SFE法所得胚芽油的
磷脂含量低，不皂化物及不饱和脂肪酸含量高。
综合考虑，SFE法是提取大豆胚芽油的最佳方法。
 （二）SFE技术 SFE技术是一种新型分离技术，超临界流体既有与气体相当的高渗透能力和低的黏度
，又具有与液体相近的密度和对物质优良的溶解能力，克服了溶剂法在分离过程中需蒸馏加热、油脂
易氧化和酸败、溶剂残留等缺陷。
此技术能使脱气、脱蜡一次完成，同时通过工艺调整，除去大部分游离脂肪酸，从而省去脱酸这一步
，就可得到高质量、高收率的大豆胚芽油。
这是SFE技术提油与传统工艺相比的优点。
 该方法提取的大豆胚芽油不仅气味纯正、色泽浅、无溶剂残留、提取率较高，还保持了产品中的生理
活性物质，特别符合当今人们对食品安全、营养、保健功能的需求。
 1.超临界流体萃取大豆胚芽油的苹取参数 萃取参数的确定是超临界流体萃取工艺的重要环节。
首先是萃取压力的确定，在一定温度和流体流量卞，随压力的增加，流体溶解能力增强，大豆胚芽油
萃取率提高，但如果继续增加压力，大豆胚芽油萃取率反而降低，同时对设备的要求也更高。
实际生产中，萃取压力以低于35MPa为最佳。
温度也是萃取工艺中的重要参数，实验表明在最佳萃取压力下最佳萃取温度稍高于流体临界温度
（31.1℃），流体溶解溶质的能力最强，所以实验中一般以35℃～40℃为宜。
最佳萃取时间从萃取率及工业生产的经济角度考虑，应掌握在lh左右。
而实验室中为得到更高的萃取率，时间需达4～5h。
同时，若流体流量增加，通过料层的速度加快，与物料的接触搅拌作用相对增强，提高了萃取能力，
但由于超临界流体在萃取柱中的停留时间相应减少，所以又降低了萃取率。
因此萃取率要达到最佳，这两方面作用应达到平衡。
另外，如何提高传质速率，增加流体与大豆胚芽的接触面积是提高萃取率的一个非常重要的方面，如
原料的预处理、原料中水分含量以及萃取釜中原料的堆积方式等。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<大豆加工副产物的综合利用>>

媒体关注与评论

一本介绍比较详细的关于大豆加工废物综合利用的书籍，很有参考价值！
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编辑推荐

本书共八章，分别就大豆的成分、豆粕的综合利用、豆渣的综合利用、大豆胚芽的综合利用、大豆皮
的综合利用、大豆油脂加工副产品的综合利用等内容进行了系统阐述，融理论、技术与应用于一体，
侧重于实践及生产技术。
书中综合而翔实地介绍了大豆加工副产物的特性、深加工技术、操作要点及产品应用，重点阐述大豆
加工副产物的深加工及综合利用的相关技术，具有较强的实操性。
本书图文并茂，工艺流程清晰，对读者具有深入浅出的指导作用，适用于大豆加工厂、相关食品加工
厂、食品加工作坊以及保健品加工、功能性成分加工技术人员参考，也可供豆制品加工领域的专业技
术人员或大中专院校食品专业的师生阅读。
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