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前言

　　大豆是黄豆、青豆和黑豆的统称，是我国主要粮食作物之大豆蛋白质属完全蛋白质，人体必需
的8种氨基酸它都有，除蛋氨酸稍低外，其余含量都较高，是植物蛋白质中的佼佼者。
大豆蛋白在人体内的消化率为71.4％，生理价值为64。
从以上数据看，大豆蛋白质的两项评价指标虽然低于动物蛋白，但只要对它稍作加工，如将大豆加工
成豆浆，其消化率可提高到86％，又可高于牛奶（85％）；在大豆中加3％的鸡蛋蛋白，其生理价值即
可增加到77，又可高于猪肉（74）和牛奶（72）。
大豆脂肪酸以不饱和脂肪酸为主，其中能分解胆固醇、防止血管硬化的人体必需的亚油酸占总量的一
半以上。
另外，大豆脂肪中富含维生素E和大脑、肝脏所必需的卵磷脂、脑磷脂与肌醇磷脂，大豆脂肪在人体
内的消化率高达97.5％，可称得上是优质的食用油脂。
　　近十几年来，许多西方国家都把大豆制品视为最理想的食品，因为它既有较高的营养价值，又不
含动物性食物中的胆固醇，而且生产成本较动物性食物低。
　　目前，开发和利用大豆已引起人们极大的兴趣，已成为世界各国食品研究的主要课题。
　　脍炙人口的全素席，唱主角的便是用大豆加工成的豆制品。
而豆腐更是一枝独秀，做法多种多样，可荤可素，味美可口。
国外营养学家称豆腐为“中国的干酪”。
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内容概要

豆制品营养丰富，味美可口，经济实惠，是人们常用的副食品，本书传授了80多种传统豆制品和19种
新兴豆制品的制作方法，其中还介绍了一些豆制品的家庭及手工生产的简易方法和若干名优产品的制
作技艺。
此书将豆制品制作传统工艺与现代科技结合起来，所介绍的品种比较齐全，方法简便可靠，可供豆制
品生产企业和家庭制作豆制品参考。
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章节摘录

版权页：插图：第一章 大豆及其制品概述第一节 大豆的分类大豆的种类很多，按形状分有圆粒豆和
扁粒豆；按颜色分有黄豆、青豆、黑豆等。
黄豆又可分为金元豆、白眉豆和黑脐豆。
金元豆皮色微黄，有金黄豆之称，为黄豆中最优良的品种，种粒圆形略小，油分含量高。
白眉豆较一般黄豆大，含油分少，但蛋白质含量高。
黑脐豆有大有小，大黑脐豆粒大而圆，种皮厚，含油少。
青豆分普通青豆和大粒青豆。
普通青豆种皮青色，形状大小与普通黄豆相似。
大粒青豆种皮和胚均为青色，粒大，含油少。
黑豆分大黑豆、小黑豆和扁黑豆。
大黑豆种皮黑色，粒大，胚青色，亦称大乌豆，可作食品原料用。
小黑豆种皮黑色，粒小，胚黄色，亦称小乌豆。
扁黑豆，形状略扁，内外色泽与小黑豆相同，亦称扁乌豆，可作粮食和饲料用。
第二节 大豆的化学组成一、大豆的一般成分大豆由种皮、子叶和胚芽胚轴组成。
其中种皮占8％，子叶占90％，胚芽胚轴占2％。
大豆营养含量丰富，其蛋白质、碳水化合物、脂肪含量因品种不同各异。
现就黄豆、青豆、黑豆所含成分列表1。
二、大豆蛋白质（一）大豆蛋白质组成大豆中约含蛋白质40％，其中大部分蛋白质能在水中溶解，但
经过热榨或浸出的饼粕，就有部分变性，水溶性减少。
86～88％的大豆蛋白质在水中能溶解。
在这种水溶性蛋白质中，球蛋白占85％，清蛋白占5％，蛋白胨占4％，非蛋白氮占6％。
一般球蛋白不溶于水，但大豆中天然的球蛋白因能与钾、磷酸等结合，故将其用水处理时可以溶出。
大豆蛋白质中氨基酸的组成较好，人体8种必需的氨基酸成分较为齐全（仅蛋氨酸略少一些），它可
以弥补米麦中氨基酸的不足。
因此，可以说大豆的营养价值是居于中等以上的水平，但是如果能补充一点蛋氨酸，其营养价值则可
与牛奶和鸡蛋相媲美。
2.甘油酯类消泡剂。
甘油酯类消泡剂的主要成分是高级脂肪酸的甘油一酸酯，用量没有限制，是安全的食品添加剂。
甘油一酸酯有未蒸馏品（纯度40～50％）和蒸馏品（纯度90％以上）两种，蒸馏品无异味，无臭，为
白色粉末，几乎不溶于水，但溶于油脂。
甘油一酸酯的消泡效果因脂肪酸不饱和度的不同而异。
对于不饱和脂肪酸，消泡效果明显，而对于饱和脂肪酸反倒显示出起泡效果。
加工豆腐时，甘油一酸脂的添加量为大豆磨碎物的1，添加后充分搅拌，使其分散，然后加热。
如果是蒸馏品，对豆腐的风味没有任何影响。
3.硅酮树脂类消泡剂。
硅酮树脂类消泡剂消泡效果比甘油一酸酯好。
这种消泡剂有多种类型，用于豆浆消泡的属于水分散型。
作为食品添加剂使用的硅酮树脂是聚二甲基硅氧烷。
由于这种硅酮树脂不能直接分散在水中，所以通常使用甘油一酸酯、蔗糖酯和多糖类加工成水分散型
乳化剂使用。
硅酮树脂能消除残留在豆浆中的微细气泡，如将硅酮树脂和甘油一酸酯制成制剂使用，其消泡能力可
得到提高。
硅酮树脂的使用量为每公斤食品添加50毫克。
（三）品质保持剂豆腐不易存放，特别是品温升高时，细菌容易繁殖。
为了抑制食品中细菌的繁殖，一般都采用降低食品的pH值（4以下）和降低水分活性等方法保鲜。
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可是这些方法都不适用于豆腐加工。
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编辑推荐

《豆制品加工技艺》总印数已达16万册以上。
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