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前 言

大豆是重要的农作物之一，大豆的经济价值在进入２１世纪以来越发凸现。不论是经
济发达国家，还是发展中国家，都已意识到了发展大豆产业的重要意义，大豆经济国际化

和全球化已成一个不可逆转的大趋势。

我国是大豆的故乡，具有几千年食用大豆的历史，大豆在中华民族的繁衍生息中起到

了极其重要的作用。新世纪的到来，中国大豆产业出现了快速增长的势头，同时也面临着

严峻的挑战。为了给我国大豆产业的发展助一臂之力，给业内人士提供一点借鉴和帮助，

承蒙业界同仁的鼓励与支持，编者对十年前出版的《大豆制品工艺学》进行了修订，并期望

新版《大豆制品工艺学》能像第一版那样受到业内同仁的关注与喜爱。

《大豆制品工艺学》（第二版）在不改变第一版内容体系的基础上，参考了大量的国内

外文献，对国内外大豆研究的前沿领域和最新成果均有提及和介绍，书的内容更加丰富，

体系更加完善，可供相关领域科技工作者和相关专业教师及学生的参考。

《大豆制品工艺学》（第二版）的编写，得到了教育部高等学校轻工与食品学科教学指

导委员会的支持，并将本书列为“教育部高等学校食品科学与工程专业教学指导分委员会

专业特色教材”。

《大豆制品工艺学》（第二版）共有十二章，由石彦国主编。其中第一、二、四、六、七、

八、十章由石彦国编写；第五、九章由李次力编写，第三、十一、十二章由刘颖编写。

本书第一版的作者之一任莉女士因工作变动没能参加此次修订工作，但她在《大豆制

品工艺学》（第一版）编写中做出的贡献仍是值得敬佩的。

由于编者水平及资料收集等诸多局限，本书难免存在不足和错误，恳请读者批评

指正。
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第一章 绪 论

第一节 大豆制品的概念与分类

一、概 念

大豆制品习惯简称为豆制品，在我国一提到豆制品，可以说人人皆知，家喻户晓。豆

腐、干豆腐、素制品、豆浆以及分离蛋白等，它们在中华民族的繁衍生息过程中起了极其重

要的作用。什么叫大豆制品？大豆制品究竟包括哪些产品？它们具有哪些共性和特殊

性？这就是本课程———大豆制品工艺学主要研究讨论的内容之一。

大豆制品工艺学同其它食品工艺学一样，是一门既古老又年轻的学科。说它古老是

因为大豆制品的生产和制作已有两千多年的历史；说它年轻是因为作为食品工艺学的一

个分支被科学工作者注视和研究，只是近几十年的事。

由于大豆制品工艺学是一门新兴的学科，因此关于大豆制品的概念迄今仍众说纷纭，

无公认的明确定义。一般认为，以大豆为主要原料经过加工制作或精炼提取而得到的产

品均称为大豆制品。如此说来，运用自然科学（包括化学、物理学、生物学等）和社会科学

（包括：饮食心理学、消费心理学等）研究大豆制品生产中的原材料、半成品及成品的加工

过程和方法的科学称为大豆制品工艺学。它是食品工艺学的一个分支，是一门应用科学。

它与其它应用科学一样首先必须遵循技术上先进、经济上合理的原则。此外，作为食品工

艺学的一个分支，还应遵循安全、无毒和有营养的原则。

总之，大豆制品工艺学是建立在诸多相关学科基础上的应用科学，绝不是一门简单的

“技艺”。

二、分 类

如前所述，所有以大豆为主要原料经过加工制作或精炼提取而得到的产品均可称为

大豆制品。据统计，到目前为止，大豆制品已有几千种之多，其中包括具有几千年生产历

史的中国传统豆制品和采用新科学、新技术生产的新兴豆制品。图１－１所示为根据大豆
制品的生产工艺特点提出的一个分类方法，仅供大家在学习和工作中参考。

此分类方法，首先将大豆制品分为两大类，即传统大豆制品与新兴大豆制品。传统大

豆制品包括发酵豆制品与非发酵豆制品。发酵豆制品的生产均需经过一个或几个特殊的

生物发酵过程，产品具有特定的形态和风味；非发酵豆制品的生产基本上都经过清选、浸

泡、磨浆、除渣、煮浆及成型工序，产品的物态都属于蛋白质凝胶。新兴大豆制品包括油脂

类制品、蛋白类制品、功能保健类制品及全豆类制品，这些产品基本上都是第二次世界大

战后，即２０世纪５０年代初兴起的，其生产过程大都包含着现代科学技术，生产工艺科学
合理，机械化自动化程度高。油脂类产品是以大豆毛油为基料，经过特定工艺加工的一类



产品，每种产品都具有各自特有的工艺性能，可以适应食品工业的各种需要；蛋白类产品，

是以脱脂大豆为原料，充分利用了大豆蛋白质的物化特性，其产品应用于食品加工中，不

仅可以改变产品的工艺性能，而且可以提高产品的营养价值；功能保健类制品是利用现代

分离技术从大豆中分离提取的具有调节生理功能促进人体健康的一类产品；全豆类制品

主要是指以整粒大豆为原料，而生产出的豆乳类产品及其派生产品，它们都可直接食用。

传统豆制品

发酵豆制品

腐乳

臭豆腐

酱油

豆瓣酱

豆豉

烅

烄

烆纳豆

非发酵豆制品

水豆腐

干豆腐（百叶）

卤制豆制品

油炸豆制品

熏制豆制品

炸卤豆制品

冷冻豆制品

烅

烄

烆

烅

烄

烆

干燥豆制品

（１）

新兴大豆制品

油脂类制品

精炼大豆油

色拉油

人造奶油烅
烄

烆起酥油

蛋白类制品

脱脂豆粉

浓缩大豆蛋白

分离大豆蛋白

组织大豆蛋白

大豆蛋白发泡粉

烅

烄

烆大豆肽

功能保健类制品

大豆磷脂

大豆低聚糖

大豆皂苷

大豆异黄酮

大豆维生素

烅

烄

烆 Ｅ

全豆类制品

豆乳

豆乳晶

豆乳粉

豆乳冰淇淋

烅

烄

烆

烅

烄

烆

豆乳冰棍

（２）

图１－１ 大豆制品分类

第二节 大豆制品的起源与发展

前面我们将大豆制品分为两大类，即中国的传统大豆制品与新兴的大豆制品，事实上

这两大类大豆制品的起源与发展也各有其来龙去脉。

一、中国传统大豆制品的起源与发展

中国是大豆的故乡，也是大豆制品的发源地，这是世界所公认的。豆腐制法产生于中

华大地，但究竟出于哪个朝代？哪个人之手？实为食品史中之一谜。多数人认为豆腐是

公元前２世纪由淮南王刘安所创造的。
明朝罗颀在《物原》中提到前汉书籍中刘安做豆腐的记载。明朝李时珍在《本草纲目》

中也说：“豆腐之法，始于前汉淮南王刘安”。五代十国时陶谷所著《清异录》中说：“日市豆

腐数个，邑人呼豆腐为小宰羊。”陶谷的故乡就是淮南，这就是说当时淮南一带不仅有了制

·２· 大豆制品工艺学



作豆腐的技术，并且已成为非常受欢迎的食品。

刘安是汉高祖刘邦之孙，袭父封为淮南王。关于淮南王做豆腐的传说很多。一说刘

安在八公山上用大豆炼丹，偶然发现豆浆的凝固现象，逐渐试做出豆腐；又说八公山上的

和尚受不了长年吃素之苦，以豆代荤，逐步试做出豆腐，在寺内秘食，淮南王善于游寺交

僧，一日尝到了和尚们做的豆腐顿觉口味清新，便将豆腐的制作技术推广到民间，相继传

到各地；还有一说：淮南王刘安非常孝顺父母，其母喜欢吃黄豆，汉高祖十一年时，淮南王

的母亲生了病，刘安让人把她平时爱吃的黄豆磨成粉，用水冲着喝，并为了调味放入了一

些盐，结果就出现了蛋白质凝集现象，刘安的母亲吃了很高兴，病也很快好了，于是盐卤点

豆腐的技术便流传下来。

关于豆制品的制作技术和食用方法，在我国许多古书中均有记载。历代名流学士，骚

人墨客，多与豆腐结下了不解之缘，留下了许多赞美豆腐的妙句佳篇。唐诗中就有：“旋乾

磨上流琼液，煮月铛中滚雪花”的描绘。北宋的《物类相感志》中有：“豆油煎豆腐，有味”的

说法。陈达叟的《本心斋蔬食谱》中有：“啜菽”的话，作者自注说：“今豆腐条切淡煮，蘸以

五味。”这些记载说明当时豆腐已是人们爱吃的食品了。在宋代著名诗人苏东坡的诗中有

“煮豆为乳脂为酥”的佳句。在陆游的诗中有“试盘推连展，洗膙 煮黎祁。”诗人注释说：“蜀
人名豆腐曰黎祁。”宋代著名学者朱熹曾专作《豆腐诗》云：“种豆豆苗稀，力竭心已苦。早

知淮南术，安坐获泉布。”诗中描述了农夫种豆辛苦，早知道和掌握了“淮南术”（制作豆腐

的技术），能获利聚财（泉布即钱币）。

元代诗人郑允端作豆腐诗曰：“磨砻流玉乳，蒸煮结清泉；色比土酥净，香逾石髓坚；味

之有余美，玉食勿与传。”写出了豆腐的色、香、味。另一元代诗人孙大雅曾作长诗咏豆腐，

其中有句云：“戎菽来南山，清漪浣浮埃。转身一旋磨，流膏入盆膚 。大釜气浮浮，小眼汤
洄洄。顷待晴浪翻，坐见雪花硙。青盐化液卤，绛蜡窜烟煤。霍霍磨昆吾，白玉大片裁。

烹煎适我口，不畏老齿摧。”生动、流畅、有趣地叙述了古代制作豆腐的情景和过程。

明代伟大的药物学家和博物学家李时珍在《本草纲目》中写道：“豆腐之法始于淮南王

刘安。凡黑豆、黄豆及白豆、泥豆、豌豆、绿豆之类皆可为之。造法：水浸、硙碎、滤去渣、煎

成。以盐卤汁或山矾汁或醋浆、醋淀，就釜收之；又有入缸内以石膏末收者。大抵得咸、

苦、酸、辛之物，皆可收敛尔。其上面凝结者，揭取晾干，名曰豆腐皮，入馔甚佳也，气味甘

咸寒。”明代诗人苏秉衡写的《豆腐诗》曰：“传得淮南术最佳，皮肤褪尽见精华。一轮磨上

流琼液，百沸汤中滚雪花。瓦缶浸来蟾有影，金刀剖破玉无瑕。个中滋味谁知得，多在僧

家与道家。”诗中对豆腐的发明、制法，特色和食俗予以简明、灵活、形象的描绘，赞赏之情

跃然纸上，耐人寻味。

清代有关豆制品的文献资料最多。如：袁枚的《随园食单》，徐珂的《清稗类钞》，李调

元的《童山诗集》。李化楠的《醒园录》等都是有关豆制品的记载。清代诗人张劭军的《咏

豆》诗曰：“漉珠磨雪湿霖霖，炼作琼浆起素衣。出匣宁愁方壁碎，优羹常见白元飞。蔬盘

惯杂同羊酪，象箸难挑比髓肥。却笑北平思食乳，霜刀不切粉酥归。”诗人文词精彩，妙笔

生花，把豆腐的制作技艺，形象特征，食用方法，写得惟妙惟肖，十分传神，饶有风趣。

大量的历史资料证明，豆腐的制法始源于我国。现代豆制品生产技术正是我们祖先

在生产实践中不断改进、提高、发展的结果，由于各地自然条件、地理条件和人民的饮食习

·３·第一章 绪 论



惯之不同，我国的豆制品花色繁多，形成了不少别具特色的地方产品，如，安徽淮南的“八

公山豆腐”；浙江宁波的嫩豆腐；江苏扬州的老豆腐；山东泰安的神豆腐；山东牟平的曲立

文豆腐；浙江绍兴柯桥豆腐干；安徽安庆的茶干；广西桂林的三边腐竹；桂林、绍兴、克东的

腐乳；北京的王致和臭豆腐；资阳的豆瓣酱；江西、湖南、四川的豆豉等。这些产品有的誉

满全国，有的名扬国外。

迄今为止，中国式的豆制品已有了２０００多年的生产史。在这漫长的岁月里，随着我
国与世界各国在政治、经济、文化、科学、宗教等各方面的交流发展，我国的豆腐与豆制品

生产技术逐渐地传到了亚洲、欧洲、北美洲，以及非洲等国家和地区。

唐朝即日本的奈良时代（公元７００～８００年），唐朝高僧鉴真大师及其弟子到日本传授
佛教。佛教以素食为膳，豆腐制作技术也随着佛教的交流传到了日本。首先传到奈良的

寺院，以后又逐渐普及到其它地区的寺院和民间。１９６３年，日本奈良举行鉴真和尚逝世

１２００年活动，中国佛教协会派代表团参加，当时有很多日本朋友带了各种袋装豆制品来
参加纪念活动，所带豆制品袋上几乎都写有“唐传豆腐干，淮南堂制。”其大意是说汉代淮

南王发明了豆腐制作技术，唐代的鉴真大师把它传到了日本。但日本著名学者、国立民族

学博物馆的筱田统教授则认为，中国豆腐做法传入日本，大约是在元朝的至元四年，而不

是在唐朝的鉴真和尚时期。据《李朝实录》记载：豆腐在我国宋朝末已经传入朝鲜。豆腐

传入欧美的史料几乎无处可查，唯一查到的记载豆腐传入欧洲的史料表明，１８７３年，在奥
地利维也纳万国博览会上，我国的豆腐制品同欧洲观众见了面。但２０世纪初，中国留学
生和华侨大量流入欧美，才真正使欧美人认识了中国的豆腐。据史料记载，１９００年留学
法国的李石曾、关雅晖、张静江等在巴黎创办了一个“豆腐公司”。初建的“豆腐公司”一开

始就很红火。他们生产的豆腐除了供应中国侨民食用之外，还供应许多外国人和外国军

队之需。数百名中国工人和外国工人生产还供不应求。在生产品种方面，“豆腐公司”除

生产水豆腐外，还生产豆腐干、油豆腐、豆乳酱、豆腐粉、豆芽菜和假咖啡等。据说还送给

当时法国总统吃。从而使中国豆腐的身价顿时提高，成为外国宫廷餐桌上的美味佳肴。

后来，由于第一次世界大战的影响，“豆腐公司”向银行贷款，银行倒闭，“豆腐公司”也关了

门。尽管如此，对豆腐在欧美的传播却起了很大作用；现在欧美的许多中国餐馆都能吃到

豆腐。在美国的纽约、旧金山的唐人街，很早就有了生产豆腐的华人商店。豆腐传入非洲

的时间较晚。据报道，１９８１年７月１６日，在刚果布拉柴维尔郊区的“贡贝农业技术推广
站”，举办了一个“豆腐宴”。据刚果官员说，这是他们第一次在自己的国土上吃到豆腐。

豆腐及豆制品的生产虽然已有２０００多年的历史，但其生产技术的发展是极其缓慢
的，直到２０世纪中叶，豆制品生产都是小型手工作坊，设备简陋，劳动强度大，劳动环境恶
劣；人力推磨，手工过滤，搬石头压豆腐。所以，旧中国有句俗话叫做“世上三行苦，撑船、

打铁、磨豆腐”。到了２０世纪５０年代初，豆制品行业的面貌开始改变。先是电力磨代替
了人力磨、畜力磨；电动吊浆、挤浆、刮浆、离心过滤代替了手工滤浆；蒸汽煮浆代替了上灶

直火煮浆。１９５８年，上海首先研制出了薄百叶浇制机和薄百叶脱布机。之后，在辽宁、鞍
山、沈阳、北京、湖南益阳、哈尔滨又相继研制出了豆腐浇制机。进入２０世纪８０年代以
来，我国自行设计和制造的豆制品生产线相继在全国各地出现。江苏宿迁商业机械厂和

哈尔滨酿造设备厂是两个豆制品生产设备专业制造厂，它们生产的豆制品生产线，不仅行

·４· 大豆制品工艺学



销全国，而且远销美国、加拿大、澳大利亚等国。

目前，我国豆制品的生产基本上实现了工厂化和机械化或半机械化，而且正朝着生产

机械自动化，工艺科学化，管理标准化，品种多样化和产品包装化的方向发展。

值得一提的是，近年来，美国和日本的豆腐行业也有了突飞猛进的发展。２０世纪７０
年代，日本有豆腐生产加工厂４００００多家。１９８４年日本厚生省许可的豆腐加工厂为

２６０３２家，年产量为１１７４万ｔ，生产设备在世界上也是一流的，生产操作除一小部分小加
工点外，基本上实现了机械化和自动化，整个生产过程完全由电脑控制，荧光屏监视，既安

全又卫生。目前，日本约有７０％的豆腐进行了包装。进入２０世纪８０年代以来，美国也
出现了“豆腐热”，１９８４年，美国有豆腐加工厂１７０家，年销量为１１２５ｔ。全美最大的洛杉
矶域时豆腐公司，一天生产４５００ｋｇ豆腐。《华盛顿明星报》预言，豆腐将像乳酪一样，成
为美国人最喜欢的食品之一。

二、新兴大豆制品的起源与发展

新兴大豆制品主要是指以脱脂大豆为原料的大豆蛋白制品以及近年来新研制出的豆

乳类产品。

从２０世纪５０年代初开始，许多国家为了弥补食物蛋白质供应不足，解决粮食短缺等
问题，都积极开展了以大豆蛋白作为新蛋白质资源并将其广泛应用于各种食品之中的研

究活动。随着此项研究的深入，新兴大豆制品工业便开始形成，并得到了迅速的发展。在

新兴大豆制品工业领域中，美国和日本，无论在基础理论和应用研究方面，还是在生产和

消费数量方面，均处于领先地位。

早在２０世纪５０年代初，美国就以高等学校、科研机关、厂商公司等三位一体的形式
建立了研究、应用、推广大豆蛋白的完整体系。日本在１９６７年由一些学者发起成立了日
本大豆蛋白食品开发研究会。４０多年来，这个研究会从基础理论和实际应用等方面对大
豆蛋白进行了广泛深入的研究。许多发展中国家也积极努力研制适合本国人民饮食习惯

的大豆蛋白食品。

ＡＤＭ（ＡｒｉｃｈｅｒＤａｎｉｅｌｓＭｉｄｌａｎｄ）、普利纳（ＲａｌｓｔｏｎＰｕｒｉｎａ）及美国中央大豆公司等是美
国新兴大豆蛋白制品生产的主干企业，它们几乎垄断了美国国内及对外出口的全部大豆

蛋白市场。这些公司都各设有专门的研究机构，从事产品的基础理论研究、制取工艺研

究、产品开发利用的研究。２０世纪５０年代初，美国中央大豆公司研发出第一代可食性的
大豆分离蛋白（ＳｏｙａＰｒｏｔｅｉｎＩｓｏｌａｔｅ，简称ＳＰＩ），其在食品工业中展现出的功能性极大地激
发了食品加工业者的兴趣，迅速扩大了其在食品工业的应用范围；２０世纪６０年代，该公
司的研究人员开发出了更经济实惠的第一代大豆浓缩蛋白（ＳｏｙａＰｒｏｔｅｉｎＣｏｎｃｅｎｔｒａｔｅ，简
称ＳＰＣ）；７０年代中期，他们成功地将组织型大豆浓缩蛋白推向市场；８０年代初，又推出了
第一代功能性的大豆浓缩蛋白（ＦｕｎｃｔｉｏｎａｌＳｏｙａＰｒｏｔｅｉｎＣｏｎｃｅｎｔｒａｔｅ，简称ＦＳＰＣ）；目前，他
们已推出了第六代功能性的大豆浓缩蛋白。世界油脂巨子美国ＡＤＭ集团公司在大豆开
发方面投入了大量的人力物力，开发生产出大豆食用油、人造奶油、色拉油、大豆分离蛋白

质、大豆浓缩蛋白、高浓度大豆异黄酮、维生素Ｅ、豆乳等产品，并取得了显著的成效，２０００
年大豆产品销售收入近５０亿美元。美国的大豆蛋白产品除作为援外物资大量出口外，在

·５·第一章 绪 论



国内已普遍用于各种食品。如肉类制品———肉肠、香肠、火腿、肉块、肉馅；乳制品———咖

啡奶油；烘焙食品———面包、糕点等。美国的新兴大豆蛋白制品，基本品种只有５～６个，
而通过功能性和配方特点派生出来的产品却有５０～６０种，这些产品功能各异，各有特点。
日本在新兴大豆制品开发上仅次于美国。１９６４年世界食品技术协会在日本召开了

油脂蛋白食品国际会议，不久，日本便通过引进技术生产大豆分离蛋白。１９７０年组织化
大豆蛋白进入日本，随之又发展了大豆浓缩蛋白加工工艺。１９７５年日本开始生产一种纤
维状的新型大豆组织蛋白。１９７５年日本农林水产省为了解决大豆蛋白资源问题，成立了
“日本蛋白食品协会”，正式开展大豆蛋白的研究和生产，并制定了大豆蛋白的国家标准

（ＪＡＳ），提倡在食品工业中使用大豆蛋白，以便提供充足的蛋白质资源，有益于人民身体
健康，通过大量的宣传报道，使消费者逐渐认识了大豆蛋白的营养价值。据不完全统计，

目前在全日本的食品加工厂中，已有６０％～７０％的厂家不同程度地利用了大豆蛋白，其
应用范围包括，面包、面条、糕点、水产熟制品、肉制品等。关于大豆蛋白的前途，日本农政

审议会（１９７７年）认为：“将来日本人的生活不可能向欧美型看齐，而要重新评价，回到日
本型的饮食生活中来。动物和植物蛋白的摄取比率，目前大致是一半对一半，但植物蛋白

的重要性今后将日益深入人心，将植物蛋白利用于食品的前景是可观的。”

我国对新兴大豆制品的开发，实际上起步也比较早，２０世纪５０年代初，我国就有过
这方面的探索，但由于特定的历史环境，发展极为缓慢。从２０世纪７０年代末期，随着人
民饮食观念的改变，开发利用大豆蛋白资源的重要意义逐渐被人们所认识。许多科研单

位、大专院校以及生产企业都积极开展了科学研究和试生产，并在较短的时间内取得了一

定的成效。目前，我国生产大豆蛋白制品的企业已经形成了一定的规模。

我国新兴大豆制品产业自２０世纪８０年代初开始兴起。首先是浸出技术代替了传统
的油脂压榨技术，接下来是低温脱溶技术的应用，进而建立了第一家以低温脱溶豆粕为原

料的大豆分离蛋白生产厂。同期，以豆乳粉为代表的全豆新兴大豆食品产业也迅速发展

起来，并形成了一定的产业规模。到了２０世纪末，大豆制油产业以及以大豆蛋白为主的
大豆综合加工产业发展更加迅速，企业规模不断扩大，企业的生产技术水平、管理水平和

设备水平不断向国际先进水平靠近，产品种类不断增加，大豆的综合利用水平不断提高。

目前，国内新兴大豆食品产业年加工大豆能力已超过３０００万ｔ，产品包括精炼大豆油、色
拉油、人造奶油、起酥油、脱脂豆粉、分离蛋白、浓缩蛋白、组织蛋白、大豆蛋白肽、大豆低聚

糖、大豆磷脂、大豆异黄酮、大豆皂苷以及豆乳粉等近百个品种。我国新兴大豆制品产业

正呈现出良好的发展趋势。

第三节 大豆制品的未来

一、从大豆及大豆制品的营养价值方面评估

大豆及大豆制品是高营养的植物性食品。这里所提到的高营养，主要是指它们均含

有丰富的优质蛋白质。蛋白质是组成人体的主要物质，是人体生命活动的物质基础。恩

格斯指出：“生命的基本特征就是蛋白质化学成分经常地自我更新。”如果人的膳食中蛋白

质摄入量不足，就会使人消瘦，引起各种疾病，特别是对儿童，会造成发育不良。

·６· 大豆制品工艺学
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