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杂豆在可持续膳食发展中的机遇与挑战
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摘要!杂豆作为一类可持续膳食#存在自身的优势和发展

机遇#但也存在一些问题%文章探讨了可持续膳食发展

的必要性及发展方向#分析了杂豆作为可持续膳食存在

的优势及问题#展望了杂豆食品的开发方向%

关键词!杂豆'可持续膳食'机遇'挑战
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随着中国经济水平和生活水平的提高%传统的膳食

结构逐渐被高糖)高脂肪)高肉类的膳食结构替代&而这

类膳食加剧了农业温室气体的排放及自然资源的消耗%

是不可持续的*

#

+

&此外%这类膳食也是不健康的%高糖)

高脂肪)高肉类的饮食增加了
!

型糖尿病)高血压)心脏

病等慢性疾病的发病率&发展可持续膳食是必然趋势%

也是全球性的挑战和机遇&

杂豆是除大豆)青豆之外的小宗豆类的俗称%主要包

括绿豆)红小豆)蚕豆)豌豆)芸豆)扁豆)豇豆)鹰嘴豆

等*

!

+

&联合国已将
!"#(

年命名为-国际杂豆年.%提出了

-提供丰富营养%促进可持续发展.的口号&作为可持续

膳食重要的组成部分%杂豆越来越受到重视%在可持续膳

食发展中既存在机遇又存在挑战&文章拟对可持续膳食

的发展)杂豆在可持续膳食发展中的优势及存在的问题

进行分析和探讨%以期促进中国杂豆产业的可持续发展&

#

!

可持续膳食

#7#

!

含义

随着全球人口的不断增长%总体粮食需求量也不断

增加%从而极大地影响了空气)水)土地以及多样化生态

系统的健康&此外%城市化及工业化水平的不断提高%破

坏了自然生态系统%人类活动与环境之间的动态平衡受

到了严峻的挑战&近年来%随着国际社会对可持续发展

的关注%食物与可持续发展的联系更加密切&可持续膳

食是可持续发展理念在饮食领域的具体表现和应用%其

中%可持续发展被世界环境与发展委员会在0我们共同的

未来1中定义为-能满足当代人的需要%又不对后代人满

足其需要的能力构成危害的发展.&将膳食与可持续发

展理念相结合%可将可持续膳食描述为"以素食为主的)

多样化的饮食结构%既满足当代人的营养与健康需求%又

不损害后代人的饮食需求%同时可减少温室气体的排放%

保护生态环境和自然资源的膳食模式&

#7!

!

发展可持续膳食的必要性

目前%中国居民的膳食结构具有高糖)高脂肪)高肉

类的特点%这类膳食是不可持续的%会造成环境的破坏和

资源的枯竭%且易导致高血压)糖尿病)冠心病等慢性疾

病的高发&

食物的生产!包括农作物生产和畜牧业养殖#对环境

产生严重的影响%在其生长)加工)运输)储藏等生产链中

会排放大量的温室气体%约占全球温室气体排放量的

!?Q

*

%

+

&研究*

@

+表明%反刍动物肉类的温室气体排放量

最高%其次是其他动物产品%而动物性食物的温室气体排

放量远高于植物性食物的$反刍动物肉类!如牛肉)羊肉#

每产
#

4

蛋白质的温室气体排放量是豆类的
!?"

倍%是因

为反刍类动物对饲料的转化率低%而且反刍类动物在生

长过程中释放强效的温室气体'甲烷&农业生产中%化

%&!
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肥的大量使用加剧了
B

!

<

的排放%此外%食物从田间生

产到餐桌消费过程中的损失和浪费也增加了温室气体的

排放&

食物的生产伴随着自然资源的消耗%其中土地资源

和水资源消耗最大&不同来源的食物%其资源消耗情况

有很大的差异&动物性食物消耗的土地和水资源远高于

植物性食物%每生产
#A

4

牛肉需要消耗
#?@*$D

水%而

生产
#A

4

杂豆类仅需要消耗
%?*D

水&随着城市化发展

和产业结构调整%可耕地面积大幅减少%土地资源被破坏

及浪费情况较严重$随着全球一体化的发展%食品的进出

口贸易越来越大%而食品在运输过程中势必会造成大量

的能源消耗&如何用有限的资源生产足够的食物来维持

人类的发展是一个迫切需要解决的问题%因此%发展可持

续膳食是极其必要的&

#7%

!

可持续膳食的发展方向

#7%7#

!

调整膳食结构%改变不合理消费
!

近年来%随着经

济水平和生活水平的提高%肉类特别是红肉所占膳食比

例大幅增加!肉类生产消耗大量资源%是最不经济的食

物%且大量食用红肉不利于健康#%杂粮杂豆类食品所占

膳食比例下降%且过度追求精米)白面%不仅导致食物浪

费%还导致人体一些慢性疾病的高发&中国居民食物消

费生态环境影响的演化趋势由理性的可承载向非理性的

超载方向演变%食物消费对环境的压力越来越大*

?

+

&为

了可持续发展%需调整膳食结构%改变不合理消费&膳食

结构应以素食为主%减少肉类!特别是红肉#的食用比例%

增加全谷物及杂粮杂豆的消费%使膳食结构更加合理)更

加健康&

#7%7!

!

适度消费%避免浪费
!

据估计%全球生产的粮食中

有
#

(

%

被损失或被浪费*

(

+

%这对于膳食的可持续发展是

极其不利的&食物消费应本着适度和节约的原则%避免

铺张浪费%食物消费量应以满足基本生理需要为参照%避

免盲目消费和攀比消费等过度消费行为&此外%在食物

的生产)加工)储藏)消费等环节%应综合考虑供给量)需

求量)食物储藏特性等各方面因素%最大限度地减少食物

的损失和浪费&减少食物损失和浪费可使土地资源和水

资源得到有效利用%也能对气候变化及环境保护产生积

极影响&

#7%7%

!

开发新的)可持续的食物资源
!

传统动植物性食

物的生产需要消耗大量的资源!如土地和水#%其中传统

的动物性食物特别是反刍类!如牛)羊#消耗的资源量很

大%且在养殖过程中产生大量的温室气体%不利于膳食可

持续发展&让人类完全放弃肉食显然是不可能的%但可

以发展传统肉食的替代品&近几年%-人造肉.逐渐进入

公众视野%人造肉是一种肉食替代品%包括植物蛋白素肉

和细胞培植肉*

$

+

&植物蛋白素肉由植物蛋白)大豆血红

素等多种植物营养素组成%口感和气味接近于传统肉食%

但仍有差距$细胞培植肉是从动物体内提取干细胞%扩增

培养成肌肉细胞%并且分化成肌肉纤维%其成本较高&相

比传统畜牧业%-人造肉.可节约资源且利于环保%若生产

技术更加完善)成熟%则可成为可持续膳食的来源&

在全世界范围内%昆虫作为食物已逐渐走上餐桌%常

见的食用昆虫有蟋蟀)蝗虫)蜜蜂)甲虫等&资料*

$

+显示%

每生产
#A

4

牛肉需要消耗
#"A

4

植物蛋白%而
#A

4

蟋蟀

仅需
#7$A

4

饲料%资源消耗量及温室气体排放量远低于

牛肉$此外%昆虫繁殖迅速%含有丰富的营养物质!如蛋白

质#&在人口持续增长和资源紧张的形势下%可大力发展

昆虫食品作为可持续膳食资源%但考虑到大多数人的可

接受度%可将昆虫进行制粉)进一步深加工制备成各种特

色食品&

!

!

杂豆在可持续膳食中的机遇和挑战

!7#

!

国内外杂豆的发展现状

豆类!大豆和杂豆#是继谷物之后的第二大食品来源%

其中杂豆品种多样%资源丰富%种植区域广泛%是全球性的

作物%在亚洲)欧洲)非洲)美洲等地区均有广泛种植&近

些年%随着人们对豆类资源的重视%杂豆产量趋于上升%根

据
VO<

数据*

+

+显示%

!"#"

年干豆产量为
!%!"

万
3

%而

#*+"

年全世界干豆产量为
#%*"

万
3

%增长了近
$"Q

%其

中加拿大)美国)中国)巴西)缅甸)印度等国家是杂豆主

要生产国&

中国杂豆资源丰富%种植区域广泛%全国各地均有种

植%但大多集中在中西部地区%常见的杂豆有绿豆)蚕豆)

红小豆)豌豆)鹰嘴豆)芸豆)扁豆等&根据国家统计局数

据*

*

+显示%

!"#+

年中国杂豆产量为
%#?

万
3

&综合近

!"

年杂豆产量数据%中国杂豆产量呈缓慢下降的趋势*

!

+

&

加拿大是世界第一大杂豆出口国%杂豆品种丰富%主

要有豌豆)鹰嘴豆)小扁豆)芸豆等&综合近
!"

年来杂豆

产量数据%加拿大杂豆产量呈持续增长的趋势*

#"

+

&作为

第一大杂豆出口国%加拿大杂豆进出口贸易量占全球杂

豆贸易总量的
#

(

%

%出口全球
#""

多个国家&中国杂豆的

进出口贸易量占全球杂豆贸易总量的
#

(

#"

%主要出口的

杂豆有绿豆)芸豆和红小豆等&

!7!

!

杂豆的发展优势

!7!7#

!

丰富的营养价值
!

杂豆类食品是膳食结构的重要

组成部分%是很好的营养物质来源%特别是对发展中国家

和低收入群体而言&杂豆具有高蛋白)中等淀粉)低脂

肪)低致敏性%含有丰富的膳食纤维)维生素)矿物质和生

物活性成分&

杂豆是很好的蛋白质来源%蛋白含量可达
#(Q

#

%%Q

%远高于谷物中的蛋白质含量*

##

+

%白蛋白)球蛋白和

谷蛋白是杂豆中的主要蛋白质%杂豆蛋白中的必需氨基

酸种类齐全%含有谷物蛋白的第一限制性氨基酸'赖氨

&&!

会议专栏
C<DUSBV<XC<BV,X,BC,

#

!"#*

国际杂豆产业科技论坛$ 总第
!#(

期
"

!"#*

年
#"

月
"



酸%但甲硫氨酸)蛋氨酸含量较低%可将杂豆和谷物以一

定比例复配%补充两者的限制性氨基酸%提高蛋白质的生

理功效*

#!T#%

+

&杂豆中碳水化合物含量约为
??Q

#

(?Q

%

其中淀粉占
$?Q

#

+"Q

%杂豆淀粉中抗性淀粉和缓慢消

化淀粉含量高%消化性远低于谷物淀粉*

#@

+

%这对控制餐后

血糖)改善人体健康具有积极的作用&杂豆富含膳食纤

维%有助于控制人体血液中的血糖和胆固醇水平%促进胃

肠道蠕动%改善肠道健康$脂肪含量低%仅为
#Q

#

%Q

$富

含硫胺素)核黄素)烟酸和叶酸等水溶性维生素%以及钙)

铁)锌)镁)钾等矿物质$此外%杂豆含有多种生物活性物

质&日常膳食中多食用杂豆%有益于人体健康&

!7!7!

!

促进人体健康
!

长期摄入过量高糖)高脂肪)高动

物蛋白的食物以及不健康的生活方式会加剧人体血糖)

体脂)胆固醇水平的升高%进而导致人体肥胖及
!

型糖尿

病)心血管疾病)某些癌症等慢性疾病的高发&

杂豆中抗消化淀粉及慢性消化淀粉含量高%可以延

缓餐后血糖水平的急速升高%与传统谷物食品相比%杂豆

的血糖生成指数!

Z>

#较低%大多在
??

以下%属于低
Z>

食

物&研究*

#?

+表明%人体摄入低
Z>

食物后%饱腹感增强&

此外%杂豆中膳食纤维含量丰富%可控制血糖水平%降低

血液中胆固醇和体脂含量&

OMF3F

等*

#(

+研究发现%与摄

入对照饮食的个体相比%连续
+

周)每周食用
@

份豆类食

物的人体重明显减轻%可见豆类作为长期膳食具有减肥

的效果&大量临床研究*

#$T#*

+表明%长期食用富含膳食纤

维的低
Z>

食品!如杂豆#%可降低患
!

型糖尿病的风险%

亦可控制糖尿病患者的血糖水平&

流行病学和临床研究*

!"

+表明%心血管疾病与血清总

胆固醇!

JC

#)低密度脂蛋白胆固醇!

D&D'C

#存在很大的

关联性&大量研究*

!#T!!

+表明%长期食用豆类食物可降低

JC

和
D&D'C

水平&

.̀M.

4

.-MF

等*

!%

+研究发现%与很少

食用豆类的人相比%每天食用一份豆类食物的人患心肌

梗死的风险降低
%+Q

&其他研究*

!@

+也表明%长期食用豆

类可降低人体患心血管疾病的风险&此外%长期摄入杂

豆类食物可能会降低患结肠癌)直肠癌)胃癌等某些癌症

的风险%但目前尚未得到明确的验证&总的来说%长期食

用杂豆类食物%可降低糖尿病)心血管疾病等慢性疾病的

发病风险%促进人体健康&

!7!7%

!

有利于资源和环境的可持续发展
!

传统农业生产

和畜牧养殖过程中%伴随着自然资源的消耗及生态环境

的破坏%如土地资源和水资源的消耗%农药)化肥的使用

对环境的影响%这种生产模式不利于可持续膳食的发展&

研究*

$

+表明%相比于动物性食物及谷物类食物%每生产单

位杂豆类食物所消耗的水资源和不可再生能源更低&杂

豆类作物抗寒耐干旱%具有天然固氮能力%其根瘤吸收土

壤中的
B

!

<

等氮源合成含氮有机物%有效减少化肥的使

用%减少温室气体的排放%是环境友好型作物$同时%杂豆

类有利于作物轮作%可改良土壤&杂豆的推广种植和综

合利用有利于可持续膳食的发展%对农业可持续发展和

环境保护有重要意义&

!7%

!

杂豆发展存在的问题

!7%7#

!

含有抗营养因子%适口性和消化性较差
!

杂豆类

含有多种不利于营养素利用的化合物%传统上称之为-抗

营养因子.%这些抗营养因子包括胰蛋白酶抑制剂)胰凝

乳蛋白酶抑制剂)

#

'

淀粉酶抑制剂)单宁)皂苷)植物血凝

素!凝集素#)植酸及植酸盐)类黄酮)甲状腺素和草酸等

物质*

+

+

%表
#

为杂豆中主要抗营养因子及其生物学效应&

适量的抗营养因子具有抗氧化)控制血糖及抗炎症等功

效$但过量食用易引起胀气等身体不适症状%影响机体对

营养物质的消化吸收%降低杂豆的营养价值&

表
#

!

杂豆中主要抗营养因子及其生物学效应

J.M0F#

!

S./G.G3/'GL3E/3/9G.0I.839E1.GH3KF/E

M/909

4

/8.0FIIF831/G

:

L01F1

抗营养因子 生物(生理效应

胰蛋白酶(胰凝乳蛋

白酶抑制剂

降低蛋白酶的活性%降低蛋白质的消

化率

植酸!植酸盐# 降低矿物质的生物利用率

酚醛树脂(单宁 通过与蛋白质结合%降低其消化率

凝集素!植物血凝素#

通过与肠黏膜内的细胞结合%减少营

养吸收

皂苷 刺激胃肠道并干扰营养吸收

!7%7!

!

初级加工多%深加工少
!

目前中国杂豆的深加工

利用主要是糕点)粉丝)油炸豆)豆瓣酱等传统产品&总

体上看%中国杂豆深加工产品严重缺乏%绝大部分杂豆是

以原料与初级加工产品的形式出口与消费&杂豆深加工

的数量所占比重小%多层次开发的产品更少&

!7%7%

!

产品质量不稳定%部分杂豆品种退化严重
!

目前%

中国杂豆产业的发展仍处于种植零散)品种繁杂)加工企

业规模有限且管理粗放)质量参差不齐的初级阶段%整体

产业化程度低%区域优势发挥不充分%品种退化较为严

重%缺乏优良品种的选择和培育&单位面积产量和产品

质量控制水平虽较以往快速增长%但与国际水平相比仍

存在较大差距&当前中国部分杂豆品种!如芸豆#的生产

面临着品种退化)产品质量下降等瓶颈问题%杂豆产品产

生褪色)水锈)变形)百粒重下降等问题%严重影响农民收

入和出口竞争力*

!

+

&以上问题%在一定程度上制约了中

国杂豆的数量安全和质量安全&

!7%7@

!

监管环节薄弱%农药残留问题趋向严重
!

一直以

来%中国杂豆生产大多在中西部地区%这些地区环境污染

较少%杂豆一度被视为无污染的绿色食品&但随着市场

需求量的增大%加之杂豆种植多采用开放式栽培%虫害)

'&!

"

[907%?

"

B97#"

谭
!

斌等!杂豆在可持续膳食发展中的机遇与挑战



病害较易滋生%为提高杂豆产量和质量)提升净利润%使

用化学药剂进行防治成为最常见的办法*

!

+

&栽培过程

中%农户自行购买药品%大多数农户对农药的正确使用方

式不甚了解%为实现防控效果%往往盲目重复使用并增大

使用剂量&中国家庭购买新鲜豆类食材的方式多为消费

者对接农户的直接购买%虽存在中间商%但中间商的运作

多仅限于对产品的转运和贩卖%缺乏规模化)组织化经

营%难以形成对种植的统一规划和指导)对市场收购和销

售的规范和管理&以上都不可避免地成为了产生农药残

留的原因&

!"#"

年的-海南毒豇豆.事件就曾引起大面积

的市场波动%原因是豇豆中查出带有中国禁用剧毒农药

水胺硫磷和甲胺磷等&中国豆类原料出口时因农药残留

超标而多次被挡在国际市场之外的案例也时有发生&

!7%7?

!

相关标准滞后)不健全
!

中国已发布一些杂豆品

质评价标准%但统一性不强%无法完善地管控整个产业链

条中的各个环节*

!

+

&现行标准缺少禁)限用农药的限量

指标%仅在针对于绿色食品的农业标准!如
BY

(

J!+?

'

!"#!

0绿色食品 豆类1中对磷化物)氰化物)马拉硫磷)杀

螟硫磷
@

项加以限定%落后于生产需求&另外%现行杂豆

标准中无食品添加剂限制使用的安全指标%应提高杂豆

及其制品的标准化意识%制定出适合中国国情的杂豆标

准化体系&

%

!

杂豆食品的开发应用
杂豆营养价值高%含有丰富的蛋白质)膳食纤维)维

生素)矿物质等%并且杂豆的食用方法多样%可用来焖饭)

煮粥)炖菜以及加工成各种特色食品%已越来越受人们重

视&自古以来人类就食用杂豆%随着食品工业的发展%杂

豆食品的开发越来越多样化%如杂豆面包)杂豆面条)杂

豆饼干)杂豆膨化食品等&总的来说%杂豆食品的开发主

要包括以下几个方面&

%7#

!

杂豆类传统特色食品

中国杂豆资源丰富%利用杂豆制作的传统特色食品

品种多样)营养美味&如绿豆糕)红豆糕等传统糕点$武

汉豆丝)北京豆面糕)河南豌豆馅等地方特色风味小吃&

%7!

!

杂豆类主食%方便食品

杂豆类主食)方便食品可分为全豆类食品和杂豆配

料类食品&全豆类食品的主料是杂豆%如各种豆类罐头$

杂豆配料类食品的配料是杂豆%现如今杂豆作为配料应

用于食品已越来越广泛&常见的杂豆类主食有杂豆饭)

杂豆粥以及各种杂豆菜肴等&利用杂豆的加工特性%可

将杂豆与传统谷物以一定比例混合制作杂豆类方便食

品%如含
!?Q

豌豆粉的挂面)含
#?Q

扁豆粉的面包等&

杂豆淀粉中直链淀粉含量高%淀粉糊化后形成的凝胶强

度高)透明度好%利用其优良的性能可制作杂豆粉丝%如

以绿豆为原料制作的龙口粉丝&

%7%

!

杂豆类休闲膨化食品

杂豆淀粉及蛋白质含量较高%可加工性强%适合制作

休闲膨化食品&杂豆经挤压膨化加工后%抗营养因子!如

凝集素)水苏糖)棉子糖等#被钝化*

!?T!(

+

%口感风味和营

养价值提高&

SFG

4

等*

!$

+采用低物料水分)高螺杆转速)

中高机筒温度挤压膨化得到了高膨胀率)低硬度的鹰嘴

豆小吃&孙清瑞等*

!+

+采用正交试验得到了鹰嘴豆最佳挤

压膨化工艺%制作了酥脆)口感好的风味即食鹰嘴豆

食品&

%7@

!

杂豆类饮料%乳品

饮料和乳品作为日常快消品%消费量越来越大%其中

植物蛋白饮料及乳品已成为行业发展的一大趋势&杂豆

营养价值高%是植物蛋白饮料)乳品的重要原辅料&目前

市场上已陆续涌现一些知名的杂豆类饮料)乳品%如伊利

谷粒多)中绿粗粮王等&

%7?

!

杂豆功能性食品

杂豆含有丰富的蛋白质)抗性淀粉)膳食纤维及活

性物质%将杂豆蛋白)抗性淀粉)膳食纤维等成分添加到

食品中可制作杂豆功能性食品&如杂豆蛋白含有多种

必需氨基酸%可作为营养强化剂添加到食品中&此外%

豆类蛋白具有良好的溶解性)乳化性)发泡性)持油吸水

性)凝胶成型性等加工功能特性*

!*

+

%王雪娇等*

%"

+将

!Q

#

%Q

的芸豆蛋白添加到香肠中%利用芸豆蛋白的持

油吸水性和凝胶成型性极大改善了香肠的品质&杂豆

抗性淀粉和膳食纤维添加到食品中%可降低食品的
Z>

值%利于人体健康&

@

!

结论及展望
发展可持续膳食对人类发展具有重大意义&杂豆营

养物质丰富!可与主粮食品营养互补#且对环境友好%对

膳食可持续发展具有重要意义%杂豆产业发展既面临机

遇%也面临挑战&目前杂豆品种多)产地广%资源还未被

充分开发和利用%杂豆的相关研究还不够深入&今后应

加强以下几个方面的发展"

"

加强产学研多机构合作%推

动杂豆产业化发展$

$

研究杂豆的理化特性和加工特性%

掌握不同杂豆的基本营养组成与功能性成分%明确理化

特性和加工特性之间的关系$

)

研究杂豆食品豆腥味去

除技术$

0

健全杂豆标准体系%引领杂豆产业发展$

1

加

强科普宣传%强化杂豆科学健康消费&
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Ò_OZOS_,,`

%

_OYD>BO

%

XU>)'BOX[OX,),

%

F3.07&F8EF.1FH89G1L-

:

3/9G9IHE/FH-.3LEFMF.G1/1

:

91/'

3/NF0

6

.1198/.3FH5/3KLEM.G/a.3/9G.GHG9GI.3.0.8L3F-

6

9'

8.EH/.0/GI.E83/9G

*

^

+

7JKF 9̂LEG.09IBL3E/3/9G

%

!""?

%

#%?

!

$

#"

#$$"'#$$?7

*

!@

+

_O))OB<DO

%

;,^

%

<Z&,BDZ

%

F3.07DF

4

L-F89G'

1L-

:

3/9G.GHE/1A9I89E9G.E

6

KF.E3H/1F.1F/GUR-FG.GH

59-FG

"

B;OB,R>F

:

/HF-/909

4

/8I90095'L

:

13LH

6

*

^

+

7OE'

8K/NF19I>G3FEG.0SFH/8/GF

%

!""#

%

#(#

!

!#

#"

!?$%'!?$+7

*

!?

+

BY<S_O>X, Z

%

R>&&>i S

%

&<DOB ` &7=K

6

1/89'

8KF-/8.0.GH1FG19E

6c

L.0/3

6

9IF23ELHFH0/

4

K3EFHA/HGF

6

MF.G

!

T03A&49*A@*9

8

3='AD7

#

:

9EE/H

4

F

*

^

+

7DPJ'V99HR8/'

FG8F.GHJF8KG909

46

%

!"##

%

@@

!

$

#"

#?*$'#("!7

*

!(

+

_,XX><R^&^

%

S<XOD,R=

%

COSOXO S

%

F3.07C.E'

M9K

6

HE.3F89-

:

91/3/9G9IE.5.GHF23ELHFH

:

L01FI09LE1

*

^

+

7

V99HXF1F.E8K>G3FEG.3/9G.0

%

!"#"

%

@%

!

!

#"

?%#'?%(7

*

!$

+

S,BZb

%

J;X,>B,B&

%

;OBR,B S

%

F3.07,IIF8319I

F23EL1/9G 89GH/3/9G1 9G 1

6

13F-

:

.E.-F3FE1.GH

:

K

6

1/8.0

:

E9

:

FE3/F19I . 8K/8A

:

F. I09LE'M.1FH 1G.8A

*

^

+

7V99H

XF1F.E8K>G3FEG.3/9G.0

%

!"#"

%

@%

!

!

#"

(?"'(?+7

*

!+

+孙清瑞%张华伟%张连富
7

风味即食鹰嘴豆加工工艺的研

究*

^

+

7

食品与机械%

!"#%

%

!*

!

!

#"

#**'!"#7

*

!*

+刘红%康玉凡
7

食用豆类球蛋白研究进展*

^

+

7

粮食与油脂%

!"#%

%

!(

!

?

#"

?'+7

*

%"

+王雪娇%王长远%鹿保鑫
7

芸豆蛋白添加量对香肠品质的影

响*

^

+

7

农产品加工%

!"#(

!

+

#"

!*'%!7

)&!

"

[907%?

"

B97#"

谭
!

斌等!杂豆在可持续膳食发展中的机遇与挑战


