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日本大豆的加工利用概况

李椒贞 许显滨 陈 霞 赵乃新

(黑龙江省农业科学院大豆研究所 )

「}本栽培大豆较早
,

食用大豆的历史 也较长
,

大豆食品的种类很多
。

以大豆为原料

加工的食品有豆汕
、

豆腐
、

豆酱
、

纳豆
、

煮豆等
,

已是 日本人饮食不可缺少的食品
,

按

人 〔 I计算平均每人每年直接用于食品的大豆为 10 公斤
。

日本大豆的消费量
, 19 6 1年为 1 50 万吨到现在扩大了三倍

,

达到 4 50 一 5 00 万吨
;
主要

用于榨汕和豆制品两大类
。

油用大豆占80 %
,

全用美国大豆
,

豆制食品约占20 写 ( 50 万

吨左右 )
,

主要 也用美国大豆
,

其次为中国大豆
;
豆酱年用量 20 万吨

,

纳豆 约 10 万吨
,

这两项主要用 中国大豆
,

其它还有少量煮豆
、

豆乳
。

豆 油

日本汕脂加
一

`业较先进
,

现在是向大型化
,

捺 合性生产的方向发展
,

生 产 食 用 蛋

白
、

各种汕脂产深
:

和饲料用豆粕
,

采用先进的浸出工艺
,

浸出制油能力占 9 0% 以上
。

年

消费食用植物汕 12 。 万吨
,

其 中大豆油占 60 万吨
。

豆 油主要做为食府和食用油的 再 制

夕
。 ,

产品种类多
,

如人造黄油
、

色拉油
、

起酥汕及烹调油
、

调味汁油等
。

由于豆油的颜

色和食味还不够理想
,

其消费也受到一些限制
。

据北海道旭川油脂株式会社 烧 田 健 介

绍
,

全国年油用大豆为 4 00 万吨
,

该社每年油用大豆量占全国用量的 10 %左右
。

大豆的

含水率均在 14 %的条件 「,

美国大豆脂肪含量为 1 9
.

5一 20 %
,

中国大豆脂肪含量为 18 一

18
.

5 %
,

中国大豆脂肪含量较美国大豆低 1一 1
.

5 %
。

日本大豆因附加价值低
,

故 不 能

榨油
。

在豆油的贮藏方面
,

山于豆油本身的化学特性
,

加工和贮藏的方法 不 当
,

容 易 变

质
。

因而对食用油卫生标准很重视
,

分三级把关
,

首先是工厂
,

然后是市场管理部门和

国家主管部门
,

后 两者定期对油 J
一 `

产品在工厂和市场上抽测
,

对其质量严格控制
。

豆油的安全贮藏是与加工质量
、

运输
、

贮藏方法密切相关的
。

有效贮藏方式主要有

低温
、

真空
、

充氮和加人抗氧化剂几种方法
,

这 J L种方法各具特点
。

据北海道大学教授
、

农学博士南部悟介绍
,

豆油的指标是根据农林省规定的标准执行的
; 冬季贮藏没问题

;

夏季贮藏控制汕的水分含量为 10 一 12 写
,

温度在 15 ℃以下
,

湿度在 60 度以下
,

在满足

上述条件贮存下
一

年豆油
}议

:

质无问题
。

夏季贮藏一般用冷冻机送冷气
,

目前尚存在很多技
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,

易发生不均匀
,

实际测定也很困难
,

因此
,

在豆油的贮藏与氧化方面
,

已有一

些学者从事改良原料大豆品种脂肪酸的组成
,

以降低大豆品种亚麻酸的含量
, 改进油脂

犷自质量
,

延长保存性
。
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豆制品的原料大豆每年需 75 一幼 万吨
,

主要从美国
、

中国进 口
。

美国这类大 豆 的

特点是粒大
、

蛋 白质含量高
,

可溶性
几

蛋白含量高
,

适于加工豆制食品
,

因此 日商愿出高

价从印地安纳州
、

俄亥俄州
、

密西根州三产区进口
。

此外
,

还应用少量名牌多用途大豆

品种
。

自前发展大豆蛋白食品工业有两条途径
。

一是发展具有传统风味的豆腐和豆制品
。

二是发展新兴的蛋白制品工业
。

传统的豆制品主要有豆腐
、

豆酱
、

酱油
、

纳豆等
。

其中仅豆酱
、

纳豆的原料用中国

大豆
,

其它用美国大豆 , 日本自产大豆成本高
,

主要加工高价点心 和 罐 头
,

另 外
,

煮

豆
、

豆芽也消费一些大豆
。

(一 ) 豆腐 据 日本豆腐协会
、

日本豆腐协同组织联合会有关技术资料介 绍
,

每 年

豆腐用豆 4 6
.

5 万吨左右
,

全国人均每年吃豆腐用豆 瓦 8 公斤
。

民本每年自产大豆 22 万

吨
,

其中仅有 3
.

5 万吨适于加工豆腐
,

自给率仅古 `写
,

其余 95 %的豆腐用豆来自美国

的印地安那州
、

俄亥俄州和密西根州
,
少量来自

_

中国
。

三种豆腐的出品率和含水量 日本现有两万多个专 营 豆 腐 厂
,

占
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80 %
,

有七千多兼营厂
。

日本豆腐厂多为小

厂
,
日处理 3 0 0 0 公斤以上的大厂仅 占 少

数
。

豆腐品种有木棉 豆腐
、

绢 豆 腐
、

充

填豆腐
,

此外还生产油炸豆腐等豆腐制品
。

李种豆腐在出厂前都用塑料包舞合包装出售
。

其销售价绢豆腐 38 0 克
, 1 10 日 元

,

充填豆腐 40 Q克 12 。 日元
。 , : : 一

日本在豆腐生产上具有的特点是 ( 1 ) 对原料大豆选择严格
,

凝固剂适宜豆腐出品

率高
。

每公斤大豆产豆腐 3
.

7一 5
.

5公斤
,

他们使用的凝固剂是葡萄糖酸内脂和硫 酸 钙

的混合物
; ( 2 ) 重视豆腐品质的研究

。

豆腐厂设有化验室
,

对原料
、

半成品和成 品 进

行检验
。

化验室除有化验分析仪器外还有一些专用仪器
,

如豆浆浓度汁
,

豆 腐 硬 度 计

等
。

他们对豆腐硬度指标规定为 n o一 1 3 0 9 1
。 m Z

硬度单位 ; ( 8 ) 重视食品卫生
,

包 括

环境卫生和个人卫生
; ( 4 ) 豆腐厂机械设备自动化程度高

,

既节省人力也符合卫 生 条

件
。

(二 ) 酱油及豆酱 酱油年产量多年不变
,

重视质量检查
。
王98 2年产量 1 18 万升

,

平

均人年消费量为 10 升
。

这个数字与 50 年前的产量基本一致
,

但产品质量提高 50 %
,

原料

需选高蛋白质的大豆
,

蛋 白质含量越高酱油的品味越好
,

酱油的质量以含氮 量 划 分 等

级
。

如浓 口酱油
,

全氮量 1 9 6 3年为 1 ,

现在为 1
.

5以上
。

有的还在酿造酱油中添加氛基
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酸液 0 1写
,

其味道具有气番清醇的特点
。

酱油的品种增加
,

有浓 口酱油
、

淡口酱油
,

酱

油
、

白酱油
、

再制酱油等五种
;

酱油质量分三个等级 (特级
、

上级
、

标准 )
,

近年 来 又

增加了低盐酱油
、

粉末酱油
。

重视质量检验
。

产品须经检验所检验
,

合格盖章后方可出售
,

全国有检验所 49 个
。

产品有各种款式
、

大小
、

规格包装
。

销售方式
,

60 %由厂家送往业务单位
, 4 。%通过零

售店与超级市场零售给家庭
。

豆酱理想的原料是软质型大豆
,

最好是大粒型的十胜大豆
,

其特点是粒大
、

蛋白质

含量适中
,

碳水化合物含量高
,

其次以中国大豆为佳争 因 中国大豆碳水化合物含曼高
,

类胡萝 卜素含量也较高
,

豆酱颜色好
。

豆酱的品种多
、

卫生条件好
。

豆酱的原料有全大

豆
,

大豆加小麦
、

大豆加大米三种
。

(三 ) 纳豆 纳豆用原料大豆每年为 8 ,
一

6一 9 万吨左右
,

年产纳豆 1 5万沌以上
, 每公

-

斤 5 00 日元
,

每合 ( 10 0克 ) 为 50 日元
。

纳豆产品大部用于国内消费
,

少量出口
、

纳豆属于无盐发酵大豆食品
,

作为健康食品其产销量越来越大
。

除可提高消化性
,

增加维生素 B 类外从还具存抑制高血压和整肠等效果
。

从前纳豆生产为作坊式经营
,

而现在则是生产工厂化
,

科学配方送料的工艺技术
。

为了加工优质纳豆
,

首先进行加工原料的选择
,

要求原料大豆的品质必须达到
:

①种子

吸水
、

.

保水能力强
; ②碳水化合物含量高

,

油分少
; ③加工蒸煮时必须十分柔软 , ④大

豆脐呈自色或棕色
; ⑤粒形整齐一致为小粒 (直径在 6 . 3 毫米以 下 ) 及极 小 粒 (直径

5
.

5毫米以卞 )
。

如北海道立十胜农业试验场于 1 9 8 0年成功地培育了纳豆新品种一 农 林

71 号
。

另方面
,

日本以大豆蛋白做为新的蛋白质资源将其广泛应用于各种食品中的研究进

展迅速
。

在 1 ge宁年 6月由一些学者发起组织了 日本大豆蛋白食品开发研究会
,

多年 来
,

这个研究会从基础理论
、

实际应用等方面对大豆蛋白进行了广泛的研究
。

同年 日本政府

制定了植物蛋白在食品中应用的国家标推 ( J A S ), 公布了大豆蛋白食品试验 法
,

大 豆

蛋 白在食品中的表示法等
。

从而加快了将大豆蛋 白用于各种食品的步伐
。

近几年为了预

防肥胖
、

抑制高血压
,

更加关注植物食品
,

已制成大豆蛋白肉
,

还被用作 香肠
、

牛 肉

饼
、

挂面等食品的 添料
。

防腐包装的豆乳也流行于市场
。


