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《大豆功能食品与配料》

前言

　　21世纪的主导产业是以高新技术为支撑的生物技术产业、现代信息技术产业、新能源技术产业以
及新材料技术产业，主导科学是生命科学。生物、医学以及食品学科的交叉融合，预期在生命科学的
发展上将有崭新的重大突破。什么样的食物、什么样的饮食方式能够赋予人类更健壮的身体、更长的
生命以及更高的智力水平?这是生命科学领域备受关注的问题。　　大豆起源于中国，栽培历史悠久。
大豆食品富含各种营养素。几千年来，大豆对人类的繁衍生息、强身健体起到了极其重要的作用。随
着生命科学的发展，大豆作为功能食品和配料尤其引人注目。大豆蛋白质和大豆中的低聚糖、异黄酮
、磷脂、皂苷、多肽以及大豆膳食纤维等多种生物活性物质的功能性已逐渐被认识并引起关注。　　
《大豆功能食品与配料》是美籍华人刘克顺(KeShun¨u)博士编著的，由美国油脂化学家协
会(Amerlean Oil Chemits’Society，AOCS)出版公司出版的英文版“Soybeansas Functional Foods and
Ingredients 的中文译本。本书全面系统地介绍和总结了近半个世纪以来世界各国在大豆种植、生产、
加工以及功能性物质等方面的研究成果及最新进展。内容包括大豆各种生物活性物质的理化特征、营
养价值、保健功能，一些传统的大豆食品和用作配料的各种新型大豆制品的加工工艺和应用，以及为
传统和现代豆制品的生产而培育的新品种。本书通俗易懂，既有深度又有广度。英文版一问世，便引
起了世界各国大豆学术界和工业界的广泛关注，深受各国读者的欢迎，是目前从事大豆与大豆制品生
产、加工以及教学的专家学者们不可缺少的专业参考书之一。　　刘克顺博士以他广阔的视野向我们
详细地介绍了几十年来世界各国对大豆及其制品的研究情况，该书为我们了解国外大豆产业及其科学
技术发展现状提供了一个很好的平台。望通过这本中文译著能使我们的国家有更多的人去了解大豆和
大豆制品，发扬我国传统大豆饮食文化，推动农业生产的可持续发展以及中国大豆产业的飞速发展。
　　参加本书翻译工作的人员都是哈尔滨商业大学食品工程学院的教师。刘颖副教授负责翻译第1章
、第3章、第4章；李次力副教授，负责翻译第5章、第7章、第8章、第9章；韩春然副教授，负责翻译
第11章和第14章；张娜负责翻译第2章；孙冰玉负责翻译第6章和第10章；张帅负责翻译第12章和第13
章。全书由石彦国教授审校。在翻译本书的过程中，我们得到很多同行多方面的支持，刘克顺博士还
在百忙中，为本书的翻译稿进行了认真核审并提供了很多宝贵的修改意见。此外，在翻译过程中，食
品工程学院的部分研究生参与了初稿翻译，他们是：胡源嫒、张艳、曲彤旭、郑妍、胡春林、赵嘉盈
、薄凯、石忠志、樊瑞胜、袁超和刘洪洪，对于他们的辛勤劳动，在此一并表示感谢。　　限于译者
水平，疏漏之处在所难免，敬请广大读者批评指正。
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《大豆功能食品与配料》

内容概要

《大豆功能食品与配料》旨在介绍最新的大豆化学、大豆保健功能、大豆产品生产等信息，从而使读
者找到关键问题的答案。如：大豆中含有哪些营养素和植物化学物质？如何将大豆加工成功能性食品
和配料，使消费者获得其保健作用？如何通过提高大豆的加工及育种技术来扩大大豆食品的应用？编
者正是在这样的大背景下完成《大豆功能食品与配料》的撰写的。
《大豆功能食品与配料》第1章主要论述大豆的化学组成、营养素和生物活性成分的分类、保健作用
及加工时的变化；第2章介绍市场上各种可食性大豆制品，旨在使读者和消费者了解和选择各种食用
大豆产品从而获得其保健作用；第3章和第4章主要介绍两种大豆生物活性成分：大豆异黄酮和大豆皂
苷，阐述其化学性质、分析方法、潜在的保健作用和商业化生产；第5章、第6章、第7章分别介绍三种
大豆蛋白制品：大豆粉、大豆浓缩蛋白和大豆分离蛋白，重点阐述加工工艺、特性及其在食品中的应
用；第8章探讨大豆蛋白在食品体系中应用时存在的主要问题；第9章介绍大豆挤压膨化加工工艺及其
产品，挤压膨化法是除浸提法以外的另一种大豆加工方法；第10章介绍大豆糖蜜——大豆浓缩加工过
程的副产品及其潜在的保健作用；接下来的三章分别详尽介绍了三种传统大豆食品：毛豆、丹贝和酱
油，重点介绍产品生产、加工步骤和保健功能。最后一章即第14章，对美国、中国、日本及澳大利亚
在食用大豆品种育种上的发展历史和现状进行了详述，并详细列出了在这些国家已培育并公布出的专
用于生产大豆食品的品种。
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章节摘录

　　1　营养和生物活性物质的源泉——大豆　　1.10　胰蛋白酶抑制剂　　蛋白酶抑制剂是能够与酶
结合而降低酶作用底物分解速率的物质。具有蛋白质性质的蛋白酶抑制剂广泛存在，现已从大豆中分
离出了两种具有蛋白质性质的蛋白酶抑制剂：库尼兹（Kunitz）胰蛋白酶抑制剂和鲍曼一贝尔克（BB
）抑制剂。前者分子质量为20—25ku，主要对胰蛋白酶起专一作用，后者分子质量为8ku，能够在独立
的反应位置抑制胰蛋白酶和胰凝乳蛋白酶。　　胰蛋白酶抑制剂一般利用合成的底物通过酶法进行检
验。胰蛋白酶抑制剂易受热破坏，许多大豆制品酶的活性都很低。Liener报道说：大豆粉中胰岛素抑
制剂的含量为3.2—7.9mg/g，大豆浓缩蛋白中为6.3～13.7mg/g，大豆分离蛋白中为4.4～11.0mg/g，而在
生的大豆粉中含量为52.1mg/g，加工之后胰蛋白酶抑制剂减少了75％～95％。　　大豆胰蛋白酶抑制
剂的意义在于它对于人和动物的营养都有影响。早期研究发现，如果以豆粕喂养小鼠，为了满足小鼠
的正常生长，必须将大豆加热，人们推测可能是由于大豆中的胰蛋白酶抑制剂降低了蛋白质的消化率
而影响了小鼠的生长。后来的研究发现胰蛋白酶抑制剂本身就能够使小鸡的胰腺过度生长。由于胰腺
是产生消化食物的酶的重要来源，因此影响胰腺的膳食成分就能显著影响饮食中营养成分的利用率。
　　近年来，关于蛋白酶抑制剂的生理作用存在许多争议。因为医学研究表明，蛋白酶抑制剂在体内
和体外都具有防癌功能。大豆中至少有一种抑制剂（BB抑制剂）在体内和体外的致癌分析系统中显示
出明显的抗肿瘤作用。与被研究过的其它抗肿瘤类药物不同，蛋白酶抑制剂以不可逆的方式作用于致
癌过程，而且可以作用于多种致癌物质。蛋白酶抑制剂可在很低的浓度发挥作用，这与其它抑制剂不
同。因此，虽然蛋白酶抑制剂在抑制肿瘤方面的作用机制方面还不是很清楚，但它确实是一种很有效
的抗肿瘤剂。
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精彩短评

1、半价时买的，便宜、收获很大
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