
第 一 章 　　绪 论

在过去半个世纪内，大豆是惟一种植面积和产量增加数倍的

农作物。随着科学技术的发展，人民生活水平的提高以及人们对

食品营养与健康、食物结构等方面的研究进展，人们已经认识到动

物性食物进食过多导致心血管病、肥胖病、糖尿病等所谓“文明

病”。营养学家告诫人们，在膳食结构中应增加植物性蛋白质。大

豆是植物中含蛋白质很高的产品，以其含量计，大豆是亩产蛋白质

最高的作物，并且大豆的很多成分具有生理功能，因此，受到世界

各国科学家的关注。

第一节　　大豆发展简史

大豆，我国古代称为“菽”，英语中的 ，俄语中的

都是中国的“菽”的译音。大豆是古老的栽培植物，是由野生大豆

经过长期培植选育而来。中国是大豆的故乡，这是世界所公认的。

在《美国大百科全书》中写道：“大豆是中国文

明基础的五谷之一（水稻、大豆、小麦、大麦、粟）。”在我国远自商代

就已经有了种植大豆的记载，在出土的商代甲骨文中已有稷、菽等

字，说明了在商代以前，中国人民就已经开始种植大豆。大豆一词

替代“菽”是在秦汉以后，最先见于《神农书》的《八谷生长篇》中，其

中记载：“大豆生于槐，出于沮石云山谷中，九十日花，六十日熟，凡

一百五十日成。”自汉代以后，我国大豆的种植面积不断扩大，东

北、黄河流域、长江流域、江南、鲁南等地，产量也不断增加。

年左右开始外传，最早是由我国华北我国大豆于公元前

传至朝鲜，而后自朝鲜传入日本。我国华北和华中地区的大豆还



法国，

美洲等地区则是近代之事。

年传入英国，

种植大豆，美洲各国从

有人在美国种植大豆，

年俄国才开始

年出于兴趣，

年

倍，总产量增加种植面积扩大近

向印度尼西亚、印度、越南等东南亚一带传播。至于传播到欧洲、

年，法国传教士将中国大豆引入

年传入意大利，

年后才引种大豆。

年巴西也引年进行生产性种植。

世纪

进了大豆，并很快大规模种植大豆。目前，世界上已有六大洲都在

种植大豆，而且世界各国都特别重视大豆种植。从

，巴西扩大

代以来，世界大豆生产发展很快，尤其是美国、巴西和阿根廷，美国

倍，总产

倍多。中国量增加

结构调整，大力发展种植大豆就为其中之一。

年的农村工作会议，提出了农业产业

年世界大豆产

亿量为

万

，美国大豆产量约占世界总产量的一半，居第一位，

巴西居世界第二，产量为产量为

万 中国居第四，产量为第三，产量为

家一共约为 万

年中国大豆人

。所以大豆是世界性的粮油作物，分布面广，

产量高，加工量大，是人类和饲养动物不可缺少的蛋白质、油脂、碳

水化合物、磷脂等资源之一。从大豆生产看，

，还不到世界人均

和巴西人均

均产量仅为

的

年中国城乡人均豆类和豆制品消费仅为

度全球大豆产量

份的大豆出口继续大幅提高，估计较去年提高了

前数月的显著增加趋势。在

万

大国

了

往了中国。在

进口总量达

所示

。表万

的一半，是美国人均

的 。从居民消费看，

左右。 年

亿 。美国、巴西和阿根廷在 年

万

月

，延续了先

年 月至

万

月期间，世界大豆三

美国、巴西和阿根廷的出口达到创纪录的 ，提高

月份期间出口增加的主要部分都运，或者

月至次年年作物年度中（ 月），中国

万 的大豆，大大高于上一年度的

年我国大豆产品进口情况。

万

万

阿根廷位居

其他所有国



世界各国的气候差异较大，大豆品种繁多，全世界大豆品种多

达几千种。根据不同需要有不同的分类方法。下面介绍大豆的几

种分类方法。

黑大豆包括黑皮青仁大豆、黑皮黄仁大豆，还可细分为乌黑、

一、按种子的皮色分类

黑大豆

第二节　　大豆的分类

表 年我国大豆产品进口对比 单位：
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二、按播种季节分类

春大豆

月初播

黑两种。如中国山西产的太谷小黑豆、五寨小黑豆；广西产的柳江

黑豆、灵川黑豆等。

黄大豆

黄大豆又可细分为白、黄（即白大豆）、淡黄、深黄、暗黄等四

种。如中国辽宁产的大粒黄；黑龙江产的小粒黄、大金鞭等。中国

生产的大豆绝大部分为黄大豆。

褐大豆

褐大豆可细分为茶豆、淡褐色、褐色、深褐色、紫红色五种。如

中国广西、四川产的小粒褐色泥豆；云南产的酱色豆、马科豆；湖南

产的褐泥豆等。

青大豆

青大豆包括青皮青仁大豆和青皮黄仁大豆。青大豆还可细分

为绿色、淡绿色、暗绿色三种。如中国上海、安徽、福建、广东、江

西、四川、浙江、山东、内蒙古产的大青豆；广西产的小青豆。

斑大豆

斑大豆常见的有鞍垫、虎斑两种。如中国吉林产的鞍垫豆、虎

斑状猫眼豆；云南产的虎皮豆。

春大豆是指春天播种秋天收割，一年一熟的大豆。春大豆一

般在温带地区种植，主要分布在中国华北、西北及东北地区；美国

密西西比河流域与密执安湖、伊利湖附近各州。

夏大豆

夏大豆是指夏天播种的大豆。夏大豆一般在暖温带地区种

植，主要分布在中国黄淮流域、长江流域以及偏南地区；美国的暖

温带地区；巴西、阿根廷等国家高山气候地带。

秋大豆

月底秋大豆是指秋天播种的大豆。常在每年的



第三节　　大豆的基本生物特性

三、按是否基因转化分类

普通大豆

种， 月上旬成熟。一般在暖温带与亚热带交接地区种植。主要

分布在中国的浙江、江西、湖南三省的南部及福建、广东的北部；美

国华盛顿与大西洋附近，巴西的亚马孙平原。

冬大豆

月份播种，次年冬大豆是指冬天播种的大豆。冬大豆多在

月份收获。一般在亚热带地区种植。主要分布在中国的广

东、广西的南部、海南省；美国南部的密西西比河流域与密苏里州

等州；阿根廷的北部；巴西的南部。

普通大豆是指每年从种植的大豆中选出粒大饱满的子粒，作

为来年大豆的种子。欧洲各国以及亚洲各国种植的大豆绝大多数

是普通大豆。

转基因大豆

转基因大豆是通过基因转变或变化，使其中的某种成分增加

或减少的大豆。转基因大豆在美国种植面积最广。转基因大豆可

以按食品加工者的特殊要求进行培育，如高蛋白大豆；低饱和脂肪

大豆；无脂肪氧合酶、低亚麻酸的大豆等等。

大豆在植物分类中属于豆科，蝶形花亚科，大豆属。大豆是一

年生草本植物，植株由根、茎、叶、花、荚及种子各部器官组成。大

豆的生长发育，包括种子萌发、幼苗生长、花叶分化、开花结荚、鼓

粒成熟五个阶段。

一、大豆种子的结构

所示，成熟大豆种子是典型的双子叶无胚乳种子。如图



所示，大豆种皮从外向内有五层形状不同的细胞组

大豆种子示意图图

脐结处脐会点

幼茎透射处株孔

种皮

大豆种皮位于种子的最外部，是由胚珠的内外株被和株心发

育而成，对种子具有保护作用。大豆种皮上有一明显的脐，为株柄

与子粒相连接处的残迹。脐上方有一个凹陷的小点，称为合点，为

株柄维管束与种脉相连接处的痕迹。脐下方有一个小孔，称为株

孔，是胚的幼根萌发处也称“发芽孔”。株孔向下端有一个明显的

幼茎透射处。

如图

织结构。

栅状细胞组织　　是由一层似栅栏状并排整齐的长条形细

胞组成，细胞长约

层薄细胞壁的细胞组成，约

，位于种皮的最外层，决定种皮颜色

的各种色素就存在于栅状细胞内。栅状细胞互相排列紧密，且坚

硬，一般水较易透过。

成，长约

圆柱状细胞组织　　是由两头较宽而中间较窄的细胞组

，位于栅状细胞之下，细胞间存有空隙，在浸泡

大豆时，圆柱状细胞膨胀极大。

海绵状组织　　　　是由

厚，紧靠圆柱状细胞组织，间隙较大，在浸泡大豆时，海绵状

的大豆种子包括种皮、子叶和胚三大部分。



约为大豆蛋白。子叶薄壁细胞中的蛋白体之

的小油滴，为大豆脂肪。糖分和

糊粉层　　是由类似长方形细胞组成，壁厚，含有蛋白质、

脂肪和糖。

压缩胚乳细胞　　是由大豆种子中胚乳退化而养分转化到

子叶部分后形成的压缩细胞。压缩胚乳细胞紧附在种皮上。

，绝大多数是纤维。大豆种皮占整个大豆种子粒重的

子叶

大豆子叶又称豆瓣。子叶的内部由长条形薄壁细胞构成，含

有蛋白质、脂肪、碳水化合物、矿物质和维生素等。

的蛋子叶皮下层内的薄壁细胞中，主要是粒径约为

白体，蛋白体的

间，主要是粒度约为

淀粉混合存在蛋白体与小油滴之间，淀粉是微粒状，糖分是溶

子叶栅状细胞子叶表面压缩胚乳细胞

栅状细胞 圆柱状细胞组织 糊粉层海绵状组织

图 大豆种皮五层形状不同的细胞组织结构

组织吸水剧烈膨胀。
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第四节　　大豆的成分

解状。

大豆子叶是主要可食部分，约占整个大豆子粒重的

胚

大豆种子的胚是由胚根、胚茎、胚芽三部分构成。胚含有蛋白

质、脂肪、碳水化合物等。胚是具活性的幼小植物体，当外界条件

（温度、湿度）适宜时便萌发。

大豆种子的胚重约占整个大豆子粒重的

二、大豆种子的基本生理活性

大豆种子是生命的有机体，内部一直不停地进行着生理活动，

这是由于大量的酶存在于大豆种子的胚和糊粉层中。其中的酶类

主要有蛋白质水解酶、脂肪水解酶、果胶酶、淀粉酶、呼吸酶等，这

些酶类对蛋白质、脂肪、淀粉起催化水解作用；催化大豆细胞壁中

的果胶质层水解，从而使细胞壁软化；催化大豆种子细胞发生呼

吸，进行氧化还原反应等作用。因此，大豆种子的胚和糊粉层是生

物化学反应和生理活动都很活跃的部位。如呼吸酶引起细胞营养

成分的氧化和分解。大豆种子首先氧化的是其中的糖分，若氧气

和水分充足，温度适宜，活细胞中的各种酶活性增强，加速子叶中

的营养成分的水解，供胚吸收利用从而使其萌发。

，脂肪 ，碳水化合物

膳食纤维

通常大豆子粒含蛋白质约为

，水分 ，灰分 是大豆各组。图

分的含量图。

所示。

从大豆结构来看，大豆种皮除糊粉层含有一定量的蛋白质和

脂肪外，其它部分几乎都是由纤维素、半纤维素、果胶质组成。胚

和子叶主要是由蛋白质、脂肪、糖组成。大豆子粒及其三部分构成

的营养成分含量见表



大豆子粒及组成部分的营养成分

单位：

表 干基计）不同地区不同大豆营养成分（以

所不同。表 表明不同产地的不同大豆营养成分。

由于大豆的品种、产地、气候条件等不同，大豆成分含量也有

（以干基计）

表

图 大豆各组分含量图



二 、 大 豆 脂 肪

大豆中的脂肪约占大豆子粒重量的

，大豆蛋白主要是球蛋合物，大豆中蛋白质约占大豆子粒的

白。用等电点方法沉淀析出，再用超离心法进行分离，可得到

四种不同相对分子质量的球蛋白。其中 约占

，为胰蛋白酶制剂和细胞色素 约占大豆球蛋白的 ，主

球蛋白；要为血球凝集素、 淀粉酶、脂肪氧化酶以及 约

约占大豆球蛋白的球蛋白；

一、大豆蛋白质及大豆肽

蛋白质是由一系列氨基酸通过肽键连结而成的高分子有机化

，主要为占大豆球蛋白的

不是单纯蛋白质，由多种成分构成。

个氨基酸组成的低肽混

大豆肽是由大豆蛋白质经酶解作用，切断大豆蛋白质次级键，

使蛋白质一级结构链长变短，通常由

合物。

，大豆脂肪主要是由

脂肪酸与甘油所形成的脂类，分饱和脂肪酸和不饱和脂肪酸。大

豆脂肪的特点是以不饱和脂肪酸为主，包括油酸、亚油酸、亚麻油

续表



左右；饱和脂肪酸包括棕榈酸、硬脂酸等，约占总脂肪酸的

酸、花生脂酸等。

三、大豆碳水化合物

大豆中的碳水化合物含量约为大豆子粒重的

。蛋白质、脂肪、碳水化合

，其组成比

较复杂，是由低糖类和多糖类组成。低糖类包括蔗糖、棉子糖、水

苏糖；多糖类包括阿拉伯糖和半乳糖。人们食用大豆后，经常发生

肠胃胀气就是由棉子糖、水苏糖、半乳糖等不易消化的糖引起的。

大豆碳水化合物又可分为可溶性和不可溶性碳水化合物。低糖类

为可溶性碳水化合物，多糖类多为不可溶性碳水化合物。不被人

体消化吸收的多糖类和木质素统称为膳食纤维。低聚糖是指可溶

性碳水化合物，约占大豆子粒重的

物、矿物质、水和维生素是人体所必需的六大营养素，但现代医学

营养学认为，膳食纤维也应是人体必须的营养素之一。由于其在

营养素中处在第七位，所以称为“第七营养素”。由于膳食纤维的

不容易消化这一特点，它帮助人们带走了体内大量的有害物质，对

预防肥胖症、糖尿病、大肠癌起着举足轻重的作用。

等。、维生素、维生素素

、维生、维生素素较少。大豆中的维生素有胡萝卜素、维生素

大豆中的维生素含量较少，以水溶性维生素为主，脂溶性维生

维生素

大豆子粒重量的

。大豆中的矿物质总含量一般约为条件差异变化较大，见表

铁、铜、锰、锌等，大豆中的矿物质含量因大豆的品种、地区和种植

余种，多为钾、钠、钙、镁、磷、硫、大豆中的矿物质大约有

四、大豆矿物质及维生素

矿物质
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五 、 大 豆 磷 脂

大豆中的磷脂约占大豆子粒重的 ，是一种含磷

的类脂物，为甘油与脂肪酸和磷酸酯化后的化合物。主要的磷脂

物包括卵磷脂、脑磷脂、肌醇磷脂、磷脂酸等，具体大豆磷脂的种类

见表

。大豆皂甙主要有 种，分别是大豆皂甙

个配基，即大豆皂甙精

，大豆

皂甙为甙类化合物的一种，属于多环类化合物，是由三萜类同系物

（称为皂甙元）与糖（或糖酸）缩合形成的一类化合物。皂甙元与糖

的结合构成了多种皂甙。大豆皂甙共有

醇

和大豆皂甙

七、大豆异黄酮

，主大豆中的异黄酮含量约占大豆子粒重量的

六 、 大 豆 皂 甙

大豆中的皂甙含量约占大豆子粒重量的

、

异黄酮糖甙和相应的甙元的异黄酮主要有两种存在形式

种配糖体。大豆中种葡糖甙结合体和种化合物组成，要由

表 大豆磷脂的种类与比率



，氨基酸残基数是抗因子的相对分子质量为

种，但迄今为止，只有库尼兹（ ）阻抗因子和因子约有

末端是丙氨酸，含两个胱氨酸残基而不含半胱是天门冬氨酸，

基数是

形 式。

八、胰蛋白酶阻抗因子

胰蛋白酶阻抗因子也是一种蛋白质，大豆中的胰蛋白酶阻抗

）阻抗因子被提纯出来。库尼兹阻鲍曼 贝尔克（

末端
，

氨酸残基的链状蛋白质。其毒性能引起胰脏肥大，在湿热中易被

破坏；鲍曼 贝尔克阻抗因子的相对分子质量为

末端是天门冬氨酸， 个胱

，氨基酸残

末端是丙氨酸，含

℃ 以

氨酸残基，其毒性能引起胰脏肥大，对热、酸、胃蛋白酶较稳定。大

豆中的胰蛋白酶阻抗因子对治疗急性胰腺炎、糖尿病及调节胰岛

素失调有一定效果。大豆胰蛋白酶阻抗因子的热变性在

阻抗因子活力丧失达和 ℃处理℃处理上，

以上。

九 、 凝 　　血 素

凝血素也是一种蛋白质。大豆中的凝血素主要是糖蛋白，含

，分子的有甘露糖和葡萄糖，相对分子质量为

个丙氨酸，末端是 末端是丝氨酸和丙氨酸，具有凝固红血球

作用，但通过人体内的消化作用以及蛋白分解酶作用或湿热作用

都可使其失活。

大豆各成分的组成、结构、理化性质、生理功能特性、生产工艺

及其应用将在以后各章中详细论述。

，

随着科学技术的不断进步和人民生活水平的日益提高，人类

第五节　　大豆功能性成分的开发利用状况



一、功能性食品

世纪

对食品的要求也不断提高。从首先要吃饱，其次要吃好的要求，进

而发展成为要求食品对自身健康有促进作用，即功能性食品。

年代由日本提出的。在功能性食品是 年日

本厚生省的文件中，首次出现了“功能食品”这一名词。功能性食

品是指具有生物防御、生物节律调整、防止疾病、恢复健康等有关

功能因子，经借助于科学技术、先进设备设计加工对生物体有明显

调整功能的食品。功能性食品是具有营养功能、感官功能和调节

生理功能的食品。

大豆功能性食品是以大豆为原料，利用先进科学技术和借助

于先进科学仪器及设备进行提取某些有效成分，作为制作食品的

添加剂。大豆食品不但作为食品而且也可作为药物。

二、大豆功能性食品的开发背景

综上所述，大豆含有营养丰富的蛋白质、脂肪及微量的营养成

分（维生素、矿物质及植物性化合物

世纪营养研究的新课题。

植物固醇、异黄酮等）。在

欧美国家把大豆用于工业产品、食品加工及动物饲料时，东方人食

用大豆食品已有数千年之久。但近数十年来，西方人终于觉醒，体

会到大豆食品对人体健康的重要性，并积极深入研究大豆。因此，

大豆中的微量成分的研究也将是

年《神农本草经》首

大豆为豆科植物，是中国和世界许多国家和地区的主要食物

品种之一。作为一种功能性食品，公元前

次记载了大豆及其药用价值，并列为“中品”。《神农本草经》中记

载：“生大豆，味甘平，涂痈肿，饮豆汁⋯⋯止痛”。《本草纲目》中记

载：“黑豆，治肾病，利水下气，治诸风热，活血。黑豆煮汁，可治烫

伤，且创面愈后不留斑痕。”《延年秘录》中记载“大豆五升，如作酱

法，取豆捣末，以猪肝练膏，和丸梧子大每服百粒，温酒服下，可令

人长肌肤，益颜色，填骨髓，加气力，补虚能食”。《名医别录》中记



密切相关，可减少某些疾病的发生。 世纪

载：“黑豆逐水肿，除胃中热痹，伤中淋露，下瘀血，散五脏结积内

寒。杀乌头毒。炒为屑，主胃中热，祛肿初痹，消谷止腹胀。”《食疗

本草》中记载了：黑豆“主中风脚弱，产后诸疾；若和甘草煮汤饮

之，去一切热毒气，善治风毒脚气；煮食之，主心痛，膝痛，胀满。杀

乌头附子毒。”现代药理研究表明，黄豆有降低胆固醇作用，常饮豆

奶可以治疗妊娠毒血症。

近几年来，东、西方饮食的比较已发现了大豆制品与人体健康

年代以后，大豆的

视，

营养和防癌、抗癌作用越来越受到国际上，特别是美国医学界的重

年美国健康基金会曾作过实验，已发现大豆的防癌效果，

年

年美国学者发现大豆含有的异黄酮，具有抑制癌细胞作用。

月，美国癌症学会召开过一次关于大豆抗癌功效的研讨

种具有会，在会上，专家们拿出了大量数据证明，大豆中至少有

防癌功效的物质：①蛋白酶抑制素；②肌醇六磷酸酶；③植物固

醇；④皂甙；⑤异黄酮，这在国际上引起医学界极大的兴趣。在

年美国芝加哥第六届世界大豆研究会上，许多科学家和医学

引起死亡占死亡人口的

家发表了他们的研究成果。流行病学家调查发现，在美国，由癌症

癌症是引起死亡的第二大杀手。长

的癌症死亡是由饮食因素引

期食用大豆的东南亚人群中，癌症（乳腺癌、前列腺癌、结肠癌等）、

心血管、肾病等疾病的发生率明显低于西方。生活方式在疾病病

因学中非常重要，研究表明，美国　

。美国夏威夷癌症研究中心对

起的。亚洲饮食包括豆类、水果、蔬菜等绝大多数植物食品，植物

食品不含胆固醇，脂肪含量低。日本是豆食品消费最高的国家，相

反，典型的西方饮食包括了大多数动物食品，低纤维，高脂肪。在

东方豆制品是主要饮食成分，而在西方饮食中通常不包括豆制品。

据调查，日本是世界上最长寿的国家，其由激素引起的癌症发生率

非常低，前列腺癌和乳腺癌的死亡率大约是美国同类疾病死亡人

数的 名日本男性移民进行

了长期研究，发现每天吃豆腐的人患前列腺癌仅是每周吃一次豆



。另外对来自高加索、中国、菲律宾、日腐或更少吃豆腐人的

名移民妇女进行了调查研究，对她们饮食中大豆食用频本的

率问卷和尿样检测异黄酮研究。调查发现日本人食用大豆蛋白每

。对这些妇女乳房进行天

年

，高加索地区人，中国人

女小

造影图片，发现虽然中国和日本妇女的乳房致密面积比高加索妇

，但由于中国和日本妇女的乳房小，致密组织所占乳房

年

的百分数比高加索妇女的高。乳腺癌与非致密组织区有关。食用

大豆饮食与妇女乳房长大和发展成乳腺癌有关。特别是在绝经妇

女中，动物蛋白摄入量高，乳腺癌发生率高，而豆制品摄入量高，乳

腺癌发生率低。 月第三届国际大豆加工及利用会议报

，日本医学界研究报道：韩国女性乳腺癌的死亡率为美国的

以上，结肠癌的发病率减少

告显示经常食用大豆的人，直肠癌的患病率比不食用大豆的减少

以上，另外，还减少胃癌发病

率 。英国医学研究理事会的肯尼斯赛特奇尔教授通过研究

发现，大豆中含有丰富的天然雌性激素，同时，他还注意到东方（如

日本、中国、印尼等国）妇女在绝经期，尽管体内雌性激素也减少，

但出现阵发性发热感和头昏眼花等症状要轻很多。其主要原因是

东方妇女大量食用大豆及其制品有关。该教授还表示，大豆食品

和饮料不但减轻了绝经期症状，而且还能帮助妇女预防心脏病、骨

质疏松症和乳腺癌，其研究显示，东方妇女乳腺癌发病率和胆固醇

含量相对要低。该教授说：大豆是一种天然的激素归还疗法药

物，虽然它的效力没有医用激素归还疗法那样强，但是妇女能通过

饮食补充体内雌性激素，而不用担心有副作用。所有这些研究进

一步说明了大豆食品确实具有功能特性。

年

近年来，世界许多营养学家、医学家和科学家越来越重视大豆

的功能性成分。 月第一届国际大豆加工及利用会议在

年第二届和中国吉林省公主岭举行， 月第三届国

年

际大豆加工及利用会议分别在泰国曼谷和日本筑波举行。就大豆

的培养、加工和利用各国科学家发表了最新研究成果；



三、益寿防病的大豆功能性成分

年

）由于

）发觉豆

消

月第一届大豆对预防和治疗慢性疾病国际论坛在美国亚利桑那州

举行。在论坛中，各国医学家、营养学家和科学家就大豆中的营养

成分与人体健康发表了最新研究成果；美国联邦大豆局（

的消费者（）提供的 年调查数据：

年为）关心他们的营养含量，为

健康而改变他们的饮食习惯 年为

消费者（

消费者（

，豆奶或豆制品有助于健康，食用豆制品为豆腐

费者（ 年为

年“国家食物与

）认为大豆油是健康烹调油。

中国也非常重视大豆食品的开发利用，

年

营养咨询委员会”向国务院及有关部委提出了在城乡实施“大豆行

月国务院正式批准由农业部、卫生部、动计划”的建议，

划”

国家教委与中国轻工总会四部委负责实施“国家大豆行动计

在全国中、小学生中课间餐饮用豆奶，借以补充植物蛋白

质，增强中小学生的营养和体质。国家大豆行动计划的实施，有力

地推动了大豆加工业的发展，一批示范企业在大豆深加工上已进

入一个新的阶段，以技术创新为先导，实行小品种，大批量，创名牌

的战略，建设具有现代化高科技的大豆加工产业。

多年来，大多数人只担心营养不足，反而忽略了营养过剩，并

在长期所食用的饮食结构中，普遍存在“三高一低”（高热量、高

脂肪、高蛋白、低膳食纤维）的不良倾向，久而久之，成为引起人

类高血压、高血脂、冠状动脉硬化、糖尿病、肥胖症等“文明病”

“富贵病”以及癌症发生的主要原因。预防癌症，应改变饮食习

惯，调整食物结构。大戴礼记云：“食肉勇敢而悍，食谷智慧而

巧。”这是谷物食品可提高智慧之说，见于我国最早古代典籍。此

说对青少年智力开发非常重要。近代日本国立公众卫生院平山

雄博士，以研究学术的眼光，指出素食者嗜欲淡，肉食者嗜欲浓；

素食者神志清，肉食者神志浊；素食者脑力敏捷，肉食者神经迟
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