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前言

　　食用豆类是以收获籽粒兼做菜用供人类食用的豆科作物的总称，是人类三大食用作物（谷物、豆
类、薯类）之一。
我国食用豆类种类繁多，栽培历史悠久，分布广泛，遍及全国34个省、市、区，在可持续农业和种植
业结构调整中作用重大。
随着人民生活水平的日益提高，膳食结构逐步改善，人们对食物及食品的要求越来越注重其质量与结
构。
食用豆类所含蛋白质具有量高质优、营养丰富的特点，是人类所需蛋白质的重要来源。
所以，要改善人们的膳食结构或提高人们的营养及健康水平和生活质量，积极开展食用豆类的食品加
工，生产出质优价廉的蛋白、淀粉及淀粉制品和其他功能性食品十分必要。
为了使食品生产企业及相关行业的广大读者更好地了解食用杂豆的食品加工技术，为我国食用豆类的
食品加工提供技术支持，我们编写此书。
　　食用豆类中除了大豆外，其余食用豆类可称为杂豆。
本书共分六章，简要介绍了豌豆、蚕豆、绿豆、小豆、普通菜豆、豇豆、木豆、扁豆、刀豆、鹰嘴
豆10种食用杂豆类的分布、品种及营养价值，重点介绍了利用这些杂豆进行各种食品加工的加工工艺
、操作技术要点、产品配方及产品质量标准。
本书力求以清晰的条理、通俗的语言来论述食用杂豆类食品加工的技术，努力做到重点突出，理论和
实际相结合，同时注重食品加工技术的先进性、实用性和可操作性。
　　本书由杜连启、梁建兰主编，高胜普副主编，参加编写工作的还有朱凤妹、李香艳、杜斌、郭朔
、姜会。
本书在编写过程中，参考了有关食用杂豆类生产和加工利用的技术专著，重点参考了近年来发表在相
关杂志上有关食用杂豆类食品加工的学术论文，在此向这些专著和论文的作者一并表示衷心的感谢。
　　由于作者水平有限，书中不足之处在所难免，恳请广大读者批评指正，不胜感激。
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内容概要

本书介绍了蚕豆、豌豆、绿豆、小豆及其他杂豆的营养价值，重点介绍了利用这些杂豆进行食品加工
的加工工艺、操作技术要点、产品配方及产品质量标准。
本书内容丰富，理论联系实际，重点突出，文字通俗易懂，实用性和可操作性强。
可作为我国广大食品加工企业、加工专业户进行食品加工的指导书，同时可作为从事杂豆食品新产品
开发研究的科研人员、管理人员、相关院校食品专业师生的参考书。
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章节摘录

　　刀豆分为蔓生刀豆和直立刀豆。
蔓生刀豆起源于亚洲热带，现在已广泛分布于热带，并在整个亚洲、西印度群岛、非洲和南美洲有一
定栽培规模，澳大利亚的热带地区也已引种。
中国长江流域及其以南各省有零星栽培。
直立刀豆原产于墨西哥南部到秘鲁、巴西以及西印度群岛。
现在作为一种覆盖作物和绿肥已在整个热带种植，如印度、印度尼西亚、坦桑尼亚、肯尼亚、夏威夷
等地均有栽培；在非洲东部热带，海拔1800m处也有栽培。
但多数国家都是零星种植，中国南方一些省份也有栽培。
刀豆属于子叶出土类豆科作物。
　　蔓生刀豆茎粗，蔓性，长2～3m。
三出复叶，互生，叶柄长，小叶宽卵形，无毛。
荚果窄长方形，略弯曲，长约15～30cm，先端有钩状短喙，边缘有明显凸出的隆脊。
种子肾形，红色或褐色。
直立刀豆也称矮生刀豆。
茎直立，高约1m，叶较小，长方卵形。
荚果长10～20cm，种子白色、椭圆形。
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