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大豆食品在中国的历史悠久而厚重世界上一致公认，中国是大豆的故乡。根据出土
文物考证，我国在3000年前就已有大豆种植，公元前留下的《诗经》、《左传》、《史记》等著作中都有关于

“稷、黍、稻、麦、菽”和“中原有菽、庶民探之”，以及

“周子有兄而不慧，不能辨麦菽”的记载，此中“菽”字

即为大豆。

法语中的唰a，英语中的Soy bean、俄语中的cog，

实际都是中国字“菽”的译音，至今这些外国词都还是

表述大豆的同意词。又如法语中把“豆腐”译为“fro—

mage de saja”。fromage是法国本土语的增堤=蠢量泛
彰赡驰鞫锄j型鼽刚固K艮刖既茧禽；渺M酣嗣配墅

囊溺罐涯攫凶器基黝燮魉。

雾薹儡箍璇副酗苯纛羟堤i崩豁掣霉斋旨嚣僧骥

灞噬鹳药物、功能食品、动物饲料、生物活性物质开发应 用、食品添加剂、化工业、有机肥料、食品包装材

料、微

生物培养基、化妆品以及生物能源等诸多领域和范围

发挥日益重要的作用，体现出了巨大的应用潜力和极

高的经济价值。加强海藻类的加工开发研究，具有深

刻的战略意义。我国是海藻资源和生产加工及利用

的大国，海带产量名列世界首位，紫菜产量同日本韩国并列为世界三大紫菜养殖国。进入21世纪以来，

国家十分重视海藻资源的开发利用，将其列为我国重

点研发项目。海藻的营养素构成及本身所含有的人

体及生物必须的微量元素，是吸引人们对其进行大规

模研究开发利用的基础。据分析测定，海藻干物质

中，粗蛋白含量多在10％～48％旧J，高者(如螺旋藻)

蛋白质含量可达60％以上；含无氮有机化合物30％

～60％，主要为海藻胶、淀粉、甘露醇、纤维素等多糖；

还含有种类繁多的矿质元素如钙、钾、钠、镁、铁、铜、

碘、磷、锌、锰、硒、钴、锶等，其中碘的含量为0．4％～

0．7％，是一类天然的人体补碘食品；同时海藻中还含

有VA、Vc、VE、VB，、VBl、VB：、VBl’、烟酸、胆碱、肌醇、

叶酸等多种维生素，也含有多种色素和许多能促进生

物生长的活性物质。

全世界在海藻研究开发及利用上，处于较高水平

的国家主要有日本、美国、英国、加拿大、挪威等国，俄
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罗斯、法国在某些方面也取得了了较为可喜的研究进

展。日本海藻的加工利用率很高，除了国内生产的产

品外，还有大量进口产品，加工的品种系列也非常丰

富，能够为人们提供各种各样的海藻加工产品。挪威

水产品的安全控制很出色，由国家成立的专门机构进

行水产品的安全性监督与检测，从而保证其安全性。

我国自1950年代起，逐步开始全面系统地研究海藻

的生产开发及加工利用【3J。尽管起步相对较晚，但

从事海藻研究工作的学者们却充分发挥了自己的主

观能动性，使我国藻类研究与系列产品开发从无到

有，至今在褐藻、红藻的人工养殖方面已达到世界先

进水平，尤其在海带、紫菜、江蓠等的养殖上取得了举

世瞩目的成就。目前，我国已开发出的有经济价值的

海藻100多种，其中广泛用于食品生产的主要为褐

藻、红藻与绿藻，近年来又对一种蓝藻——螺旋藻的

功能应用展开了全面的研究与开发。

2 海藻的加工利用现状

不同种类的海藻，加工利用的方式也不同，因而

开发出了一系列形式各异的海藻类加工产品。目前，

我国在海藻加工上已经形成相当规模的海藻加工品

主要有以下几个方面。

2．1海藻食品

海藻绝大多数可供食用，将其作为食物资源直接

食用，是人类对海藻最原始的认识和利用。当然食用

海藻最初也仅限于沿海地区的居民，随后海藻以其美

味可口的食用性，吸引了更多的食用者，从而产生了

海藻的贮藏加工产业。据考证，我国是世界上食用海

藻最早的国家之一，尽管始食年代无从考证，但有文献记载的至少也有2 000多年的历史【l

6l。记载中国食用和药用海藻最早的辞书为《尔雅》，其中记录了

“荨”、“海萝”、“纶”和“组”等名目，据后来学者研究论

   



但大豆种植面积已达到1 291万km2，总产量已超过

3 000万t。

阿根廷从1960年代方有大豆种植的报告，但是

从1977年之后的10年问，比1976年以前的10年

间，大豆种植面积增加46倍，产量增加66倍，发展之

快速前所未有。

印度30年来也高度重视大豆生产，播种面积已

由1970年代的3 000km2发展到600万km2，30年上

升2000倍，并且计划在2010年达到1 000万km2。

大豆产量已超过600万t，跃居世界第5位。

欧共体是世界大豆的第一消费者，无论原豆和豆

粕的进口量都居世界首位。欧共体虽然大豆生产量

较少，但其发展速度也十分惊人。1981年，欧共体种

植大豆仅1．2万km2，至1997年已发展到45．5万

km2，16年增长39．9倍。欧共体国家中意大利大豆

产量最多，为125万t。意大利大豆单产为每公顷

3．7 t，比我国每公顷单产1．76 t，高出1倍还要多。

同以上国家相比较，我国的大豆发展要缓慢得

多。1938年中国大豆产量占世界产量90％以上，当

时人均大豆产量23．5 kg，而今我国大豆总产仅为1

000万t，占世界大豆的份额已降到10％以下，人均大

豆占有量也降到12．3 kg，降低近1倍。因为年进口

2 000万t，实际消费量比1938年高出4妇。中国大

豆产量已降居世界第4位，大豆需求量60％依靠进

口。

从国外大豆快速发展的形势可以看出，世界各国

对大豆作为食品已经有了新的认识，“大豆食品热”已

经兴起。基于现代化学分析仪器的高度发展，人们对

大豆的认识已经从宏观走向了微观。1960年代出版

的大豆书籍中，大多只介绍吃大豆可以长寿，只知大

豆中有一种荷尔蒙可以使人返老还童。而今，人们不

仅已经知道了大豆中含油、蛋白质、不溶性碳水化合

物、可溶性碳水化合物等，而且发现了很多有价值的

营养物质，如v孙植物甾醇、卵磷脂蛋白、胆硷、异黄

酮、低聚糖、皂苷、蛋白酶抑制剂、大豆蛋白、大豆肽以

及各种氨基酸和微量元素等。

特别是在人们进一步发现，大豆的内含物——蛋

白酶抑制剂、肌醇六磷酸酶、植物固醇、皂苷、异黄酮

不仅能以有效的抗癌和抑制癌细胞生长，而且又能有

效的降血压、降血脂、降血糖和抵抗血栓形成的功能

后，便高度重视起吃大豆食品的重要和好处。癌症和

血管病是当今世界上处于第1、第2位的死亡原因。

尤其美国3个人中，就会有1人发生癌症，5个人中，

就会有1人因癌而死亡，美国因癌症受到的损失每年

高达1 000多亿美元。而当他们发现日本人因吃大

豆食品较多而成为世界平均寿命最长的国家后，便加

强了对大豆营养价值的研究，并且成为第1个将含有

6．25 g大豆蛋白的食品称之为“健康食品”的国家。

科学家确信每天食用大豆食品的人，癌症发病率比每

周仅食用1次的人低50％。由于美国人承认了大豆

的抗癌作用，市场上的大豆食品种类和消费数量迅速

上升，大豆食品热首先在美国兴起，有资料讲，美国的

大豆食品已经达到1．2万种。其中Aaway(安利)的

蛋白粉已经销往全世界，它不仅是一种健身品，也是

一种美容品，销量之大，效益之好，没有哪个企业能以

与其相比。其实安利的创始人，就是解放前由美国派

往中国的官员，他精通中国的文化和民俗，1940年代

末回到美国后，利用在中国取得的认识和思路推出了

安利产品。现在他的儿子继承了他的事业，仍不忘记

中国的文化去滋润他的事业。安利的总部设在广州，

他们认为安利的事业离不开中国。

在大豆食品热的推动下，大豆磷脂生产技术，大

豆饮料生产技术，大豆蛋白生产技术、酸豆奶生产技

术，大豆肽生产技术，大豆异黄酮生产技术、大豆低聚

糖生产技术，以及与此相适应的生物工程技术，超滤

膜分离技术，挤压膨化技术、高压处理技术、微波加热

干燥技术、微胶囊技术、超临界萃取技术、脉冲灭菌技

术、豆腥味根除技术等都有了很大发展。

随着人们对大豆的功能性的进一步了解，相信大

豆食品一定会进一步得到全世界人民的认同和关注，

必将迎来一个大发展的新高潮，其前景将十分美好的

灿烂1

3 把握继承和创新，创大豆食品产业的新辉煌

3．1关于继承

大豆食品产业有其特殊性，正如前面所述，“以大

豆为食品，这是中国人的创造”，纵贯中国的东西南北

中，中国人民在大豆食品方面创造甚多，经验丰富。

对此，我们不能妄自菲薄，丢掉传统。应该说，中国以

大豆为食品的制作技术和经验，是中国的优势，中国

的特点。在全世界兴起大豆食品热潮的时候，能否抓

住机遇，加快这方面的发展，其关键，就要看能否握住

“继承”这个关键，能否利用自己的优势，扬己之长，促

进大豆食品产业的快速发展。

不用讳言，由于种种原因，在改革开放后的20多

年来，各行各业的大引进，故然促进了经济快速发展，
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但也产生了媚洋观念，导致对传统的丢失和遗忘。必

须看到，对传统东西的研究十分欠缺，对传统技术的

整合又太不足了。中国民间很多对大豆的吃法和做

法，已经被人遗忘了，渐渐失传。1960～1970年代，

北京的市场上经常摆出豆腐衍生物，现在仅剩10余

种，又如河南省曾经流传有用酵母发酵大豆面，吃豆

面馒头和食豆面面条以及烙豆面煎饼的习惯，但因大

豆从粮食中退出后，这种面食已经不见或很少见到

了。

当今，大豆食品热潮已在美国兴起，许多归国学

者正在提倡和推动人们吃大豆食品。在这种情况下，

从事大豆食品技术开发的科研人员，更要深入实际，

挖掘传统的技术宝藏，下大功夫调查和总结传统大豆

食品的加工技术和经验，只有发挥中国的优势，才能

创出中国的特点。

大豆食品热在美国已经形成，在欧洲正在启动，

这正是企业家们把我国的大豆这一传统产业推向世

界的良好契机。而海华的华人市场则是我国豆制品

“走出去”的桥头堡，只要肯于努力，中国的豆制品也

会像美国的肯德基和麦当劳在中国得到大发展那样，

赢得更多的消费者，占据大市场。

3．2关于创新

“创新是一个民族的灵魂，是一个国家兴旺发达

的不竭动力”。对于中国大豆产业而言，其能否振兴

和崛起，就看创新工作做得如何。国家民政部批准成

立中国食品科学技术学会大豆食品分会，是为了振兴

大豆食品产业，欲实现这一目标，达到大豆食品产业

真正的兴旺发达起来，就一定要牢牢的抓好创新，推

动创新，非此没有他途。

3．2．1创造创新环境

要创新必须有创新环境，首先要有一个思想解放

的大环境。要壮大企业的生命力，就要扩大企业的开

放度，就要在广泛的活动、接触和交流中取得观念更

新和转变，赢得机遇和效益。近20年，我国经济的大

发展，其主要原因就是有了改革开放，对外开放转变

了人们的思想，开阔了人们的眼界。

食品行业一定程度上受环境封闭、资金紧缺的影

响，不要说出国交流了，就是在国内的活动也是欠缺

的，本来食品行业在国民经济中是个大行业，但相对

封闭的状况制约了行业发展。相对封闭还表现在争

取国家项目和争取国家经费上，据悉，大豆食品技术

开发的投入是很低的，如果没有国家的支持，没有资

金的投入，是不可能有大的发展和大的创新的。大资
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金投入的地方才出现大成果，大资金投入的地方才出

现大人才，这是早就被人们揭示出的真理。所以，要

促进大豆食品产业的发展就要加大自身的开放力度，

创造有利于创新的大环境。要加大国内外同行业的

沟通、合作与交流，只有这样才能更好的解放思想，才

能有效的运用各种资源、促进创新，扩大创新，才能在

创新中发展，在创新中振兴。

3．2．2重视创新思维

反对创新中的不实事求是和浮躁行为，但是又不

能不重视创新思维。思维属于方法论的范畴，它指导

你如何去创新，怎样去创新。当代经济学家认为，经

济增长有2种模式，一种是基于资本的增长，一种是

基本思维的增长。创新思想给经济带来的增长例子

不胜枚举，就拿美国人创造的迪斯尼乐园，已拥有职

工12万人，年营业额超过了230亿美元。其实它的

创建仅来自一个念头，那就是在群众来信想看唐老鸭

的生活状况的启发下创建起来的。还有沃尔马超市，

其连锁店已超过1 735个，年营业额440亿美元，谁

也没想到，这一巨大的仓储式超市，确来自沃尔马特

看到郊区土地十分便宜，而萌生的在郊外建设大型仓

储超市的ideaS。

创新思维的重大作用也体现在企业的营销上。

有2个故事很好地体现了这一点。一个是卖鞋子的

故事，有2个卖鞋的人，到一个海岛上去卖鞋，前一个

卖鞋人，看到岛上的人都赤着脚，根本无穿鞋子的习

惯，于是认为岛上不可能销出鞋子，便转身走掉了；而

后一个卖鞋子的人看到岛上的人全赤着脚，于是便

想，如果动员他们都穿上鞋，这个市场就很大，所以他

便向岛上的人宣传穿鞋子的好处并免费送几双鞋给

岛上的人去试穿。结果他们试穿后，走街串巷讲穿鞋

如何舒服，于是大家都要穿鞋子，这个岛便成了后一

个卖鞋人的重要市场。另一个故事是卖木梳的故事，

一个老板为培养推销员，生产了一批梳子，先后派4

个人去庙里向和尚推销梳子。第1个销售员去了后，

看到和尚都是光头，一个梳子没销出去，便走了。第

2个销售员去了后，向和尚讲了用梳子梳梳头有益健

康、可以美容，于是便卖出了好几把。第3人去了后，

看到香客叩头时，头发会散开，于是便建议庙里管家

买点梳子放在佛台前，以方便香客，为百姓行善，这样

就卖出了几十把梳子。第4个卖梳子的到了庙里，找

到主持说，天天有那么多人向庙里捐赠，庙里应备些

礼品送给大家。主持同意了这个建议，于是第4个卖

梳子的人就卖了几百把梳子。

   



这2个故事，都说明，市场是靠人开拓的，人的思

维方法错了，就无法开拓市场，人的思维方法对了，市

场就可以开拓出来。所以，在发大豆食品产业的时

候，一定要重视思维创新。

3．2．3重视自主创新

我国科技创新能力2001年在49个主要国家中

排名第28位，处于中等偏，与我国经济总量在全球排

名第6极不相称。作为企业创新我国就更为落后，大

中型企业的研发经费投入只占销售额的0．39％，这

个比例达不到发达国家的1／10，我国75％以上的企

业没有研发机构。更值得重视的是，我国很不重视引

进技术的消化吸收，经费投入仅为引进技术费用的

7％，而日本、韩国消化吸收引进技术的投入高达引进

技术费用的5～8倍。我国高技术出口虽然占到了出

口总量的25％，但这25％中，仅有25％的产品是国

内企业制造的，75％的产品则是合资企业和外资企业

的，是没有我们的自主知识产权的。

因此，大豆食品产业的发要高度重视自主创新。

我国有那么多传统的大豆制品，只要善于发现，研究

和整合，善于把现在的技术与这些传统产品相结合，

就一定能够创造出更多的拥有知识产权的技术和产

品。

自主创新，主要要抓好3个方面，一是移植创新，

二是集成创新，三是消化吸收创新。移植创新，就是

把其他国家、其他行业、其他产品上的技术、装备、经

营模式转移到我们要开发和继承的产品上。我国的

很多传统产品，需要移植创新，相信只要解放思想，放

开眼界，会有很多技术、装备可以向传统大豆食品移

植，移植的好，就可以创造出很多新成果，就可做出大

贡献。集成创新，就是要把多方面的技术汇集，在一

起将多方面的技术、装备、思路和模式集成到一个行

业、一个产品，就能够促进这个行业和产品的创新和

腾飞。消化吸收创新，改革开放20多年，我国各行各

业引进了各种各样的技术和装备，为了发展我国的大

豆食品，要善于从中寻找对我们有用的东西，开始可

以照猫画虎，进行仿制，在仿制的基础上进行创新。

为了搞好以上3个方面的创新除了重视创新环

境，重视创新思维外，还要搞好对世界先进技术的跟

踪。一定要高度重视对国际大豆食品的研究跟踪，知

己知彼，百战不殆。

最后，就是聚集人才问题。要发展大豆食品产

业，要高度重视向这个领域吸引人才。事业的竞争，

是知识的竞争，说到底是人才的竞争。而人才的竞争

中，工资待遇、工作条件起着重要的作用。所以要聚

集人才，推动大豆食品产业的发展，就一定要争取国

家的支持，一定要有好的策划，有广泛的宣传，引起有

关方面的重视和关注，这样才能多立一些项目，多得

一些资金，才利于引进人才、聚集人才。才能使我国

大豆食品产业的创新登上一个新高度，跨上一个新台

阶。

i!{_；髓簦：麟慈

火翼食品发缓论坛鳖中国舍品稚学拨术学会

次重食品分会战童火会缝泰雹霈

“大豆食品发展论坛暨中国食品科学技术学会大豆食品分成立

大会”由中国食品科学技术学会、中国食品发酵工业研究院、中国农

业大学联合主办，于2005年5月11～12日在北京成功召开。会议

期间，国家政府主管部门领导、国内外知名专家学者、企业家围绕国

际大豆食品的发展态势，我国大豆食品发展的现状、科学研究进展、

新产品的研制开发、大豆的营养与安全、大豆的消费市场等方面进

行了广泛的交流。

此次论坛的主要目的是，联合大豆生产、加工、应用的知名企

业、权威的科研机构、政府主管部门、新闻媒体和投资机构等相关力

量，共同研讨大豆食品产业发展中的关键和热点性问题，提升全社会对大豆食品产业的关注和认识，齐力促进

大豆食品产业的发展，开拓全球市场。

共有来自全国20个省市的134名代表参加了这次论坛，会中宣讲论文16篇。会议期间还选举产生了大

豆食品分会第一届理事会、常务理事，并确定了今后工作计划。
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