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大豆营养价值甚至高于肉类
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　　大豆又叫黄豆、青仁乌豆、泥豆、马料豆等，我国大豆主要分布在东北地区，品种繁多，包括冬豆、秋豆、四季豆等。
大豆虽然是蔬菜，但其营养一点也不低于肉类。大豆中蛋白质的含量是猪肉的两倍。而其蛋白质的氨基酸组成也与动物蛋白质相似，并且大豆中的氨基酸比较接近于人体所需要的比值，所以相比其他食品，大豆中的氨基酸更容易被人体吸收消化。饮食搭配均衡的话，大豆的营养价值会更高，例如将大豆和肉类食品或蛋类食品搭配食用，其营养价值甚至会超过蛋和奶的营养价值。
大豆中的脂肪含有很多不饱和脂肪酸，这种不饱和脂肪酸比较容易被人体吸收消化。并且大豆中的脂肪还可以阻止人体对胆固醇的吸收，因此大豆是动脉硬化患者非常喜爱和理想的一种营养品。
大豆中还含有丰富的钙、镁等无机盐，以及铜、锌、铁等微量元素。大豆中的钙与蛋白质相结合容易被人体吸收消化，而铁、镁、碘等微量元素都对贫血病患者、甲状腺肿大患者等有极高的食疗价值。
大豆制品分为发酵性豆制品和非发酵性豆制品两大类。如腐乳、豆豉等以大豆为主要原料、经微生物发酵而制成的豆制品即是发酵性豆制品。而非发酵性豆制品则是指以大豆或其他杂豆为原料制成的豆腐以及豆腐的各种副产品，诸如豆浆、豆腐皮、腐竹等。
大豆与其他很多食物一样，并非人人都适宜食用。对于患有高血压、高血脂、动脉硬化、冠心病以及气血不足、营养不良的人来说，多吃大豆有助于缓解病情。而对于消化功能不良、具有腹胀等慢性消化道疾病的人就应当少吃大豆，因为当大豆不易被吸收消化时，容易产生大量的气体造成腹胀。
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· 大豆蛋白塑料的研制 
专利号：暂无
项目简介：通过研究大豆蛋白材料的制备方法及结构、性能，加工性能和材料物理、化学性能的改性方法，开发产品的物料组成及含量，造粒工艺，产品的成型工艺，生产线设备主要参数、选型及设计……
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· 一种京尼平交联大豆蛋白基茶碱控释凝胶制剂及其制备 
专利号：201110348027.6
项目简介：本发明涉及一种京尼平交联大豆蛋白基茶碱控释凝胶制剂及其制备方法，该凝胶制剂是由大豆蛋白和壳聚糖这两种不同类型的高分子化合物以及天然交联剂京尼平组成的骨架材料……
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· 大豆蛋白纤维纺织染整技术及针织产品开发 
专利号：200510030992.3
项目简介：设计采用专用梳理元件和梳理技术显著提高了纱线条干，采用集聚纺、喷气纺等新型纺纱技术、多组分纤维混纺技术、织物剪毛、抗起毛起球化学整理等使织物的抗起毛起球等级达到3.5级……
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· 大豆蛋白药物凝胶剂及其制备方法 
专利号：200810205057.x
项目简介：一种药物载体技术领域的大豆蛋白药物凝胶剂及其制备方法，包括：凝胶基质、透皮吸收促进剂、保湿剂和水，方法为：制备凝胶基质；加入有机溶液，进行二次分散……
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· 植物性大豆蛋白载体的药物微球的制备方法 
专利号：200810205058.4
项目简介：一种药物载体技术领域的植物性大豆蛋白载体的药物微球的制备方法，包括：大豆蛋白药物分散液的制备；在植物油或石蜡中加入乳化剂形成稳态乳液；制成蛋白混合液……
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· 功能性大豆蛋白的制备 
专利号：200710021257.5
项目简介：项目包括以过渡态调控的醇法大豆浓缩蛋白改性技术研究（剪切均质改性、高温改性、碱法改性、酶法改性等）；凝胶型、乳化型、分散型大豆蛋白的制备技术研究……
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· 耐水性大豆蛋白胶在木材工业中的应用研究 
专利号：暂无
项目简介：以脱脂豆粉为主要原料，采用酸、盐、碱联合改性，并加入活性物质接枝，制成耐水性大豆蛋白胶以脱脂豆粉为主要原料，采用酸、盐、碱联合改性，并加入活性物质接枝，制成耐水性大豆蛋白胶……
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· 肉制品加工专用大豆蛋白生产技术 
专利号：暂无
项目简介：大豆蛋白是食品工业配料，对于改善加工食品的质构特性具有重要影响。但大豆蛋白的物化性质不能完全满足现代食品加工的需求，不同的加工食品对蛋白质物化性质的要求不同……
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· 更多大豆蛋白生产及应用研究技术，请查看：
大豆蛋白生产及应用研究专题  http://tec.k8008.com/zt/dadoudanbaishengchan/
· 其他方面技术，可查看：
科易网科技成果栏目  http://tec.k8008.com/
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