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我我国大豆食品产业发展现状及存在的问题

郭顺堂, 摇 徐婧婷
(植物蛋白与谷物加工北京市重点实验室 / 中国农业大学 食品科学与营养工程学院, 北京摇 100083)

摘摇 要: 大豆及大豆食品关乎国家的粮食安全,关乎大众的营养与健康,理顺和调控好大豆原料生

产、食品加工利用和食品制造现代化之间的发展关系对建设中国特色的现代化强国十分重要。 我

国是重要的大豆生产国,总产量一直位居世界第四,每年有 85% 以上国产大豆用于食品加工,但

是,目前我国大豆食品产业的发展在产业链、供应链和价值链构建方面还面临诸多问题。 在原料利

用方面,尽管国产大豆在需求量上保障了大豆食品产业的供给,但品质难以达到专用大豆原料的要

求;大豆的混种、混收、混用仍是让大豆食品加工企业感到困惑的难题;国产食品专用大豆原料要在

未来保持竞争地位,就要在品种选育、种植管理、产销品质控制方面有明确的定位;需建立统一协调

的生产、加工、销售制度体系;完善我国大豆原料标准体系以及大豆品种名和加工产品商品名统一

的原料标示推广系统。 在产业加工方面,大豆食品加工现代化工作在近些年取得了很大的进步,但
在传统工艺深度挖掘和新技术、新产品开发方面不足,针对增强营养健康和不同使用功能性诉求的

产品市场细分尚需加强。 今后,我国的大豆食品加工新技术、新产品、新装备等开发一定要走与数

字化技术相结合的道路,不断地提升大豆食品加工的数字化、智能化水平,实现原料、储运、产品生

产、制造和流通整个产业链的绿色制造和现代化。
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摇 摇 大豆食品产业是关乎国计民生的健康产业,也
是食品经济中的支柱性大产业。 党和国家十分重视

发展大豆食品产业,并将其上升为国家安全的战略

高度,但是,由于长期以来受传统生产方式和经营模

式的影响,我国大豆食品产业在原料保障、食品加工

等方面缺少现代市场经济经营意识,产业链不同环

节之间缺少协调性,原料的品种优势、生产地理优势

和加工优势匹配度不高,各自的优势在供应链、价值

链等方面体现不强。 为此,本研究从产业链、供应链

和价值链的角度对目前我国大豆食品产业发展现状

和面临的问题进行分析,并提出一些具体建议,以期

为发展现代化的大豆食品产业提供参考。

1摇 专用大豆原料产业发展现状及问题

1郾 1摇 大豆生产消费概况

大豆原产于中国,4 000 多年前已在我国黄河流

域种植,我国是重要的大豆种植国,总产量一直位居

世界第四。 联合国粮食与农业组织(Food and Agri鄄
culture Organization of the United Nations, FAO)2022
年统计数据显示,2021 年巴西大豆总产量居世界第

一(1郾 35 伊 108 t),其次是美国 (1郾 21 伊 108 t)、阿根
廷(4郾 62 伊 107 t)、中国(1郾 64 伊 107 t) [1]。
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高品质的国产大豆为我国大豆食品生产和市场

稳定提供了基本保障。 但近年来,受气候变化、种植

作物比较经济效益和政策的影响,大豆产量出现了

较大的波动。 受 2020 年玉米价格优势的影响,2021
年大豆种植面积出现明显下滑,减少为 8 403 kha,比
2020 年的 9 886 kha 减少了 1 483 kha,同比下降

15% ;大豆生产供给有所缩减,产量为1 640郾 4 万 t,
较 2020 年的 1 960郾 4 万 t 减少了320郾 0 万 t,同比下

降 16郾 32% [1]。 但在 2022 年,得益于国家农村工作

会议和中央一号文件的高度重视,东北地区积极扩种

大豆,推行大豆玉米合理轮作,黄淮海、西北、西南地

区推广大豆和玉米带状复合种植,我国大豆播种面积

比 2021 年有较大的提升,达 1郾 54 亿亩 (0郾 103 亿

ha),比上年增加 2 742郾 5 万亩(182郾 8 万ha),增长

21郾 7% 。 大豆产量达 2 028郾 5 万 t,比上年增加 389
万 t,增长 23郾 7% [2]。

我国也是大豆消费大国。 大豆作为我国非常重

要的农产品主要用于食用油、饲料蛋白和食品加工,
年均总消费量占全球大豆消费市场的 30% [3],其中

大量用作植物油、畜禽养殖用蛋白粕的主要原料是

导致我国大豆消费量位居世界第一的主要原因。
2021 年我国大豆总消费量为 1郾 112 5 亿 t,用于压榨

豆油和饲料加工消费 9 233 万 t,占大豆总消费量的

83% ,食用和种用等其他消费为 1 892 万 t,占大豆

总消费量的 17% [4]。
然而,由于国产大豆难以满足消费需求,我国每

年都要进口大量大豆。 从生产和消费数据上来看,
进口规模是国内生产量的 5 ~ 6 倍。 2021 年,受全

球疫情影响,我国大豆进口量小幅下降,但进口金额

呈现增长。 数据显示,2021 年中国大豆进口量达

9 652 万 t,同比下降 3郾 8%,大豆进口金额达 535郾 392
亿美元,同比增长 35郾 4% [4]。 从进口国家来看,我
国大豆进口路径主要依赖于巴西、美国和阿根廷这

3 个国家,占比达 97郾 4% 。 此外从乌拉圭、加拿大、
俄罗斯等也有少量进口[3]。

从大豆使用结构来看,我国进口的大豆主要用

作植物油的压榨和豆粕饲料的初加工,仅有少量用

于食用加工。 大豆油是我国消费最多的植物油,
2019 年我国大豆油消费量达 1 650 万 t,占我国植物

油消费总量的 50% 左右。 同时我国是全球最大的

肉及肉制品生产国和消费国,对豆粕的需求极其旺

盛,作为养殖业蛋白饲料最重要的原材料,豆粕需求

量与肉制品的生产消费量息息相关。 以 2018 年为

例,受非洲猪瘟影响,猪饲料的需求明显下降,从而

导致豆粕的需求下降,大豆进口量也随之减少了

1 155郾 5 万 t,较 2017 年下降了 12郾 28% 。 而随着

2019 年饲料开始恢复增长,豆粕需求量随之增长,
2021 年我国豆粕产量达 7 864 万 t, 同比增长

1郾 1% [5]。
另一方面,与进口大豆的用途不同,我国国产大

豆主要用于大豆食品加工,如直接用于传统豆制品、
植物基食品、大豆蛋白配料、大豆肽等保健食品的加

工。 因此,国产大豆要保持国内食用市场的竞争优

势和在食品加工领域的主导地位,大豆生产就需要

建立全产业链战略,在品种选育、种植管理、产销品

质控制上有明确的定位,建立统一协调的生产、加
工、销售制度体系。 这一点在日本、加拿大、美国等

发达国家已经非常明确,其做法值得借鉴。
1郾 2摇 专用大豆原料的选择问题

我国幅员辽阔,大豆在东北、黄淮海、长江中下

游的华南等地区有广泛种植,不同地区生产的大豆

品质各异,表现出明显的产地差异和品种多样性。
通常,识别原料大豆种类和商品价值主要从种子的

外观品质和营养化学品质两个方面来判定。 外观品

质主要包括颗粒大小、粒形、粒色、光泽、脐色;营养

化学品质包括蛋白质、脂肪、碳水化合物、无机盐等

物质的含量。 研究发现,大豆品质指标因产地、品种

不同而有较大的变化[6 - 8]。 因此,不同的大豆食品

加工可以根据其品质、加工特性等具体需求选择具

有相应加工品质的大豆作为加工原料,提高产品的

附加值。
近年来的原料品质研究已明确,大豆食品品质

与原料品质或大豆多种成分等存在显著的相关关

系。 目前,我国的研究成果揭示了大豆成分对食品

生产的作用,如大豆蛋白的 11S 含量、11S / 7S 值与

豆腐凝胶硬度呈显著正相关[9 - 10],植酸可以与蛋白

质进行螯合,减缓蛋白质凝固速率,从而影响豆腐的

得率和质地[11 - 13]。 对不同类型豆腐加工宜选择

11S / 7S 值、植酸含量不同的大豆品种[14 - 15];大豆

籽粒中可溶性固形物、亚麻酸、油酸和亚油酸对豆浆

风味品质的形成发挥着重要的作用,主要影响着豆

浆整体风味协调性。 因此,豆浆、豆奶类加工宜选择

亚麻酸、油酸和亚油酸含量较低的大豆品种[16 - 19];
豆芽用大豆应选择小粒、发芽率高、脂肪含量低的品

种;豆豉用大豆要求中小粒、种皮黑色或褐色、蛋白

质含量低而糖分含量高的品种[20];酱油用大豆则应
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选择蛋白含量和糖分含量高的品种;而吸水能力强、
粒形整齐一致的小粒豆更适于加工纳豆[21]。 另外,
在专用大豆品种评价方法和评价标准研究方面,我
国的多家高校和科研单位,如中国农业大学、河南农

业大学、吉林农业大学等,积极开展了评价工作并取

得了可喜的成果,为大豆育种、生产和消费者选购提

供了技术参考[22 - 26]。 育种与评价相结合培育出了

一批加工品质特色明显的新品种,例如现已培育出

更适于加工豆浆的东农 252 和 253 以及东生系列品

种,加工豆腐的齐黄 34、中黄 13 等,适于加工干豆

腐的东农 42、吉育 204、东农 48,适宜加工腐乳的辽

豆 66 等。 此外,我国也培育了一些特色品种,如高

7 S 含量品种、高 11 S 含量品种、无腥味品种、低异

黄酮含量品种、低嘌呤含量品种等。 但由于受生产

成本和市场容量等限制,这些特色品种的推广和应

用范围还比较小,实现的产业价值有限,有待进一步

加大市场开发力度。
1郾 3摇 专用大豆原料的供给问题

大豆食品加工原料专用化,是未来国产大豆发

展的必然趋势。 专用化一方面有利于大豆产业的品

牌化,提高农业育种和生产的品牌效益,另一方面,
也有利于提高大豆食品的品质,增加食品企业的经

济效益。 笔者调查了福建、广西、浙江、北京、山东、
河南等地 7 个较大规模的大豆食品企业的原料需求

和保障问题,这些企业都是我国大豆食品行业的翘

楚,基本代表了我国大豆食品加工技术和管理的先

进水平,尤其是国企,承担了重要的一线城市的“菜
篮子冶保障工作。 这些企业对原料大豆的要求也比

较高,反映了豆奶、传统豆制品、大豆分离蛋白、豆芽

等加工企业的原料大豆需求问题。 其中,大豆需求

量较大的是大豆蛋白企业,需求约 100 万 t /年,而豆

制品、豆奶等大豆食品企业需大豆均在 10 万 t /年以

上。 总体来看,企业对原料大豆的期望是供应的大

豆品质要稳定、有固定生产区域的专用品种、合理的

成本和价格。 在实施路径上,企业希望通过与大型

农场或种植企业的战略合作,通过国库或大型粮企

的定向储存,保障合理的成本和高质量的大豆供应,
包括获得适宜成熟度、专用或特殊用途的大豆。

目前,我国专用大豆原料供给方面存在诸多

问题。 1)大豆品种、产地区域的混杂比较严重,很
难进行精确追溯。 2)企业建立种植基地生产大豆

牵扯精力多、种植成本高、运营困难。 3)企业与合

作社、豆农的订单式种植合作受种植规模小、收储

渠道多等影响,组织复杂,效率低。 4)大型农场或

企业大豆供给价格偏高,对企业生产成本影响大。
5)由于采后大豆需要一定条件的后熟作用,加工

品质不稳定问题时有发生。 6)大豆原料加工品质

适用性的指标、评价方法等尚未形成参考标准,一
些方法还未有机地融入生产和加工体系。 调研发

现,大豆食品企业在不断地摸索采购经验,探索多

渠道的保障措施。 首先,在采购模式上,委托供应

商进行采购,并以基地、合同、订单和部分代储做

保障;其次,明确每个加工产品所需原料的品质要

求,如大豆蛋白企业需蛋白相对较高的大豆,豆
奶、豆腐企业则需要兼顾蛋白、脂肪含量,而豆芽

类企业在种子大小、外观斑点、发芽能力方面有特

殊的要求;此外,针对原料大豆品质需求的品种不

足问题,有的企业与育种单位合作或自己开展有

针对性的育种和品质改良工作。
对于大多数的中小型大豆食品加工企业来说,

企业无精力也无办法解决专用原料大豆不专、混种

混收、良莠不齐、价格波动、物流成本升高等收购环

节的各种麻烦。 大豆食品生产企业多数依靠委托收

购或从粮商手中购买的方式来保障原料供应。 可

见,我国大豆原料需求和生产供给始终是 “两层

皮冶———缺少有机的融合发展机制。 农业育种的先

进性和大豆食品生产技术的先进性在终端的产品市

场得不到充分的体现,专用大豆生产体系建设的构

想仅停留在理念上,有很多实际的难题亟待解决。
1郾 4摇 对专用大豆原料供给保障体系建设的建议

为充分发挥我国大豆育种、生产加工的科技优

势,避免种植生产管理上模式粗放、混种混销、品质

混杂,以及产品附加值低的问题,对食品专用大豆原

料供给保障体系的建设提出如下 4 点建议。 1)借

鉴美国的身份认证( identity preservation,IP)系统。
针对我国大豆加工需求和原料特点,建立以大豆加

工企业需求为引导的大豆原料供给系统。 2)开展

和建立各种生产需求的原料评价技术和标准研究共

建工作,建立多层次的可满足多种个性化需求的原

料品质标准体系。 3)建立大豆品种名和加工产品

商品名统一的原料标示推广系统,提升品种在加工

产品中的商业价值,创造品牌效应。 4)开展生产基

地核心区生产技术体系建设,发挥对产区的引领和

示范作用,提高原料质量和产量,减少收储运损失,
降低生产成本。

总体来看,我国在食品专用大豆的育种、生产、
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品质评价等方面做了大量工作,工作方向越来越清

晰、目标越来越明确。 若大豆原料能够通过规模化

生产企业强大的加工能力,建立完整的大豆供应生

态链条,实现高质量、低成本、全产业链高效率运转,
那将会拉动我国优质大豆的稳定增长,为消费者提

供安全、放心和营养健康的大豆蛋白食品。

2摇 大豆食品产业发展现状及问题

据估算,2021 年我国生产的 1 640 万 t 大豆,用
于食品工业(非压榨)的国产大豆约 1 530 万 t,占比

约 85% ,用于其他(种子、榨油等)约 110 万 t。 其

中,用于豆制品加工的大豆用量约 940 万 t,用于其

他食品加工的用量约 360 万 t,直接食用(包括家庭

自制豆浆等)约 230 万 t[27]。
与十多年前(2009 年)的 800 万 t 的消费相比,

2021 年我国用于食品的大豆消费量增加了近 1 倍,
其中用于豆制品加工的大豆增长平稳,用于其他食

品工业的大豆增长较快,而直接用于食用的大豆量

基本稳定。 尽管国产大豆在需求量上保障了大豆食

品产业的供给,但在品质上达不到专用原料的需求,
混种、混收、混用仍是让食品企业头疼的问题。
2郾 1摇 传统生鲜类豆制品产业

豆腐、豆花等传统生鲜豆制品一直是大豆传统

食品的重要品类,在我国大豆食品行业市场中占比

最多,超 50% 以上。 从我国豆制品规模 50 强企业

的发展来看,2020 年用于豆腐等生鲜豆制品的投豆

量为 57郾 55 万 t,2021 年为 62郾 79 万 t[27],规模企业

生鲜豆制品的产量增长速度较快,反映了我国的生

鲜豆制品市场的繁荣和增长潜力,尤其是大城市的

豆制品市场逐步脱离作坊或小企业的供给模式,在
不断地开始向规模化企业集中。 随着我国城镇化水

平的提高,豆制品企业现代化和围绕城市群的布局

正在展开。
2郾 2摇 豆浆等植物蛋白饮品产业

2021 年,规模企业用于豆浆类产品的投豆量为

48郾 74 万 t。 其中固态豆浆粉的投豆量为 32郾 8 万 t,
生产能力较为稳定;液态豆浆投豆量为 16 万 t 左
右,产品产量达 127郾 5 万 t[27]。 自 2016 年以来,以
豆浆为代表的植物蛋白饮品在“植物基食品冶的浪

潮下迅速突起,植物蛋白饮品投豆量逐年增长。 与

2016 年的 8 万 t 投豆量相比,液态豆浆产量实现了

翻倍增长。 未来豆浆类产品还会随着植物基食品的

热潮而增长,但关键突破点和增长点是拓宽豆浆类

产品的应用功能。
2郾 3摇 豆腐干等休闲豆制品产业

休闲豆制品主要是用豆腐干等制成的风味独

特、适宜休闲和旅游的小包装即食性豆制品。 近几

年,规模企业用于豆腐干及休闲类大豆食品的投豆

量均保持在 35 万 t 左右,整个市场较稳定。 休闲豆

制品的发展主要是受到了来自其他行业开发的类似

产品的冲击,如鱼、肉类、果蔬、植物基食品等,使传

统的消费市场被挤占。 因此,豆干类休闲食品的发

展要在改善口感的同时,开发新的消费功能,以突破

发展瓶颈。
2郾 4摇 豆豉和豆酱等发酵豆制品产业

传统发酵大豆食品是指以大豆(或大豆粕)为

发酵基质经微生物作用所形成的食品,主要包括酿

造酱油、豆酱、豆豉和腐乳 4 大类。 发酵豆制品是我

国豆制品重要的分支之一,据不完全统计,我国每年

在传统发酵大豆食品中的投豆量约为 30 万 ~40 万 t。
其中广东是我国发酵豆制品加工规模最大的省份,
酱油产量占全国三分之一;广东阳江市豆豉年销量

约 1郾 2 万 t,阳江产豆豉的市场占有率占全国的

40% [28]。 发酵食品生产周期长、工艺复杂、易受环

境的影响。 发酵大豆食品作为餐饮产业的重要调味

品要引入现代生物技术加快发酵过程,精准调控关

键风味形成,实现发酵豆制品现代化。
2郾 5摇 组织蛋白等大豆蛋白制品产业

大豆蛋白因其丰富的营养被作为重要的食物蛋

白来源,也因其良好的功能特性而被作为配料广泛

应用于肉制品、冷冻食品等行业[29]。 据统计,我国

用于加工大豆蛋白的大豆量约 200 万 t /年,年产大

豆蛋白大约为 80 万 t,其中大豆分离蛋白约 40 万 t,
浓缩蛋白约 15 万 t,组织蛋白约 20 万 t[27]。 特别是

“植物基食品冶的兴起引发了组织蛋白的市场需求。
组织蛋白(拉丝蛋白)近年来发展势头迅猛,在 2018
年年产约 5 万 t 规模的基础上实现了翻倍的迅速增

长[30]。 虽然我国是大豆蛋白制品生产大国,但由于

蛋白产品存在豆腥味、异黄酮含量高等问题,蛋白产

品尚难以进入国际高端产品市场,整体上附加值

不高。
2郾 6摇 大豆肽和大豆磷脂等保健食品产业

大豆肽、氨基酸、磷脂、大豆低聚糖等是以大豆

为原料精深加工制成的保健品。 其中大豆肽、氨基

酸等是以大豆蛋白为原料进行水解后获得的深加工
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产品,而大豆磷脂、低聚糖等是以大豆副产物为原料

深加工而获得的产品。 经过近 20 年的不懈努力,大
豆保健品逐渐被市场认可,现在年产量约 1 万 ~2 万 t,
行业中出现了多家具有生产规模的龙头企业。 近些

年的发展说明,大豆的保健功能产品要走作为功能

强化配料的道路,单一成分的产品是不适合营养健

康市场竞争的。 随着补充蛋白营养、促进矿物质吸

收、改善肠道健康等功能的开发,大豆肽、磷脂等产

品的市场前景将越来越广阔。

3摇 我国大豆食品加工现代化现状及问题

从大豆加工食品的产品类型来看,大豆食品可

分为传统豆制品、植物蛋白饮品和大豆蛋白制品

(包括保健品)3 大类。 在加工技术和现代化水平

上,根据加工品类的不同呈现显著的差异。
3郾 1摇 大豆蛋白制品加工技术与现代化生产

在大豆蛋白制品和保健品的加工技术上,日本

不二制油与美国杜邦等公司起步较早,其技术相对

成熟稳定。 我国的大豆蛋白加工技术基本以国外

(主要是美国)引进为主。 以大豆分离蛋白的生产

为例,1984 年黑龙江三江食品有限公司引进我国第

一条大豆分离蛋白生产线(年加工大豆 400 t),分离

蛋白开始在国内实现工业化生产。 2002 年美国杜

邦公司在我国建厂,之后国内的一批企业相继崛起,
我国大豆分离蛋白企业规模随之扩大。 值得一提的

是,随着“植物基食品冶的兴起,拉丝蛋白加工技术

迅速发展。 在原有的单螺杆挤压技术基础之上,现
已发展成为双螺杆挤压和三螺杆挤压技术,该技术

下所获产品可形成纤维丝状结构,产品品质有较大

提升,该类产品的大规模生产为当今植物基肉制品

的发展奠定了原料基础。
以大豆、豌豆、面筋等植物蛋白加工的拉丝蛋白

为原料开发的植物基肉制品发展较迅速,市场销售

额在以约 14% 的速度增长。 作为仿肉制品的一种

新的消费形式,产品在多汁性、咀嚼性等方面还有一

定差距[31 - 32]。 另一方面,高水分挤压技术开发也获

得了较大进展[33],但与国外(瑞士布勒公司)的装备

和技术成熟度相比还有一定的竞争空间,推广和市

场化还需进一步加强。
3郾 2摇 传统豆制品加工技术与现代化生产

豆制品是我们国家传承了两千多年的传统食品

代表之一,其工艺技术极具特色,而且传统豆制品品

种丰富多样,加工工艺各有差异。 近年来,我国在传

豆制品的加工技术和装备现代化研究上持续发力,
取得了可喜的成果。 突破了传统生产装备落后对豆

制品行业现代化的制约,也摆脱了规模化豆制品企

业生产装备依赖进口的局面,走上了独立自主,实现

豆制品行业现代化的发展之路。
过去,在豆制品的加工技术路线上,我国企业一

直以传统生产工艺为基础进行不断改进和提升,但
多数技术设备仍然只是延续传统手工操作,或部分

进行机械化替代,整体水平较为落后。 在生产能力、
食品安全水平和提升产品附加值上满足不了豆制品

规模化发展的要求。 2000 年前后,为解决大城市尤

其是特大型城市的豆制品保障供给问题,作为重要

的“菜篮子冶工程,我国加大了对传统豆制品加工技

术和装备现代化的攻关研究,加强了豆制品的规模

化工业生产。 特别是在“十二五冶“十三五冶期间,我
国的豆制品加工技术开始迅速发展,诞生了一批以

传统豆制品机械装备生产为主的企业。 此外,校企

合作开发也取得了丰厚成果,如中国农业大学与企

业合作,先后开发了“微压高温煮浆技术冶和“豆乳

蛋白调质和凝乳速率控制冶的加工技术[34 - 35],推出

了精准化控制煮浆系统、自动豆腐切割机、自动连续

煮浆机、智能豆腐干(油豆腐、腐乳)多功能生产流

水线等,使我国的传统豆制品加工技术水平整体上

进入了国际先进行列。 开发的新技术和装备被国内

的豆制品企业普遍采用,并被行业誉为豆制品生产

企业的标配,而且还推广到了泰国、印度尼西亚、加
拿大、韩国等国家。
3郾 3摇 豆浆等植物蛋白饮品加工技术与现代化生产

我国的豆浆产品类型主要为液态产品和固态粉

两大类。 在 2016 年以前,我国的豆奶饮品多属于生

鲜食品类,而国外的豆奶饮品在国内少有出售,还一

度出现“水土不服冶的现象,主要原因是我国消费者

不适应国外豆奶的风味,对豆浆特色味道有所追求。
2016 年,我国企业引入“微压煮浆技术冶及装备,开
发了首款即饮型中国特色豆奶,此后,即饮型豆奶在

我国全面开花,多个知名品牌相继诞生。 液态奶饮

料市场迅速发展,我国豆奶产业实现了新的跨越。
虽然以食品加工机械制造为代表的我国大豆食

品现代化工作取得了很大的进步,改变了过去手工

制作或简单的机械加工状态,但是,整体上我们传统

食品的加工工艺挖掘与装备开发的结合还不够紧

密,高能耗和高废水排放等环保问题仍是大豆食品
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企业亟待解决的难题。 同时,大豆食品行业面临着

未来数字化、智能化全面转型升级的挑战。

4摇 结束语

我国是豆制品的生产和消费大国,近年来随着

人们对大豆营养健康作用的认识和健康理念的增

强,传统豆制品、新型的植物基肉和乳制品、大豆蛋

白等制品产业获得了快速发展,我国已成为大豆食

品加工大国。 面对建设中国特色社会主义现代化国

家的战略需求,大豆食品行业要尽快解决专用原料

供给保障、传统食品现代化和新产品开发问题,不断

满足市场的现代化需求,确保国家蛋白质供给安全。
同时,随着物联网、云计算、区块链技术越来越多地

用于工业生产,数字化技术将给我国食品行业带来

新的革命。 因此,我国的大豆食品加工新技术、新产

品、新装备等开发一定要走与数字化技术相结合的

道路,不断地提升豆制品加工标准化、连续化、智能

化水平,在原料、储运、产品生产、制造和流通整个产

业链实现绿色制造和现代化。
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Development Status and Existing Problems of
Soybean Food Industry in China

GUO Shuntang,摇 XU Jingting
(Beijing Key Laboratory of Plant Protein and Cereal Processing / College of Food Science and

Nutritional Engineering, China Agricultural University, Beijing 100083, China)

Abstract: Soybeans and soybean food are related to national food security, and nutrition and health of the
public. Rationalizing and regulating the development relationship between soybean raw material
production, food processing and utilization and food manufacturing modernization were very important for
building a modern powerful socialist with Chinese characteristics. China is an important soybean
producer, with total output always ranking fourth in the world, and more than 85% of domestic soybeans
were used for food processing every year. However, at present, the development of China蒺s soybean food
industry were still many problems in the industrial chain, supply chain and value chain. In terms of raw
material utilization, although the demand of domestic soybeans guarantees the supply of soybean food
industry, the quality was difficult to meet the demand for special soybean raw materials. The mixed
planting, mixed harvest and mixed use of soybeans were still the main problems faced by soybean food
processing enterprises. In order to maintain a competitive position in the future, domestic specific
soybean raw materials for food must have a clear positioning in variety selection, planting management,
and production and marketing quality control. It was necessary to establish a unified and coordinated
production, processing and sales system. And it was also necessary to improve China蒺s soybean raw
material standard system and to improve the raw material labeling and promotion system with unified
soybean variety names and processed product commodity names. In terms of industrial processing, the
modernization of soybean food processing had made great progress in recent years, but the in鄄depth
excavation of traditional processes and the development of new technologies and new products were
insufficient and the market segmentation of products with different functional demands for nutrition and
health needed to be strengthened. In the future, the development of new technologies, new products, and
new equipment for soybean food processing in China must take the road of combining with digital
technology, continuously improve the digital and intelligent level of soybean food processing, and realize
green manufacturing and modernization in the entire industrial chain of raw materials, storage and
transportation, product production, manufacturing and circulation.

Keywords: specific soybeans; soybean food; traditional bean products; plant鄄based food; plant protein
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