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摘耍 : 本丈概述了绿豆的管养价值和综合利用
,

并且给出了一些绿豆饮品的加工工艺
,

以期为绿豆加工者提供可用资料
。
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引言

绿豆
,

又名植豆
,

属豆科中蝶花亚科中的肛豆属
,

我国为

原产地
,

种植历史悠久
,

全国大部分地区均有生产
,

产量丰富
,

品种优良
,

是我国传统的农作物之一
。

绿豆用途广泛
,

可药食兼用
,

既是调节饮食的佳品
,

又是

食品工业的重要原料
,

亦是防病治病之良药
。

从古至今
,

人们

一直有熬绿豆汤防署降温的习惯
,

绿豆汤不仅清凉解渴
,

还可

清热解毒
。

几千年来
,

绿豆被制成花色多样
,

风味独特的各色

食品
。

绿豆可成粥
,

人饭
,

可制成绿豆糕
、

绿豆怡
、

粉丝
、

粉皮
、

豆芽菜
、

绿豆淀粉
、

绿豆沙等
。

此外
,

中医还认为绿豆有很高

的药用价值
,

绿豆及其花
、

叶
、

种皮
、

豆芽和淀粉均可人药
,

其

味甘性寒
,

内服可清热解毒
、

消肿利尿
、

明目降压
,

对治疗动脉

粥样硬化
,

减少血液中的胆固醉及保肝等也有明显的作用
,

外

嫩可治疗烫伤
、

创伤等症
。

其药用价值有《本草纲目》为证
:

“

补益元气
,

调和五脏
,

安精神
,

行十二经脉
,

去浮风
,

润皮肤
,

止消渴
,

利肿胀
,

解一切草药
、

牛马
、

金石诸毒
。

此外
,

在《开宝

本草》
、

《本草经疏》等医学著作中均有记载
,

故绿豆颇受历代

医家重视
。

1 绿豆的营养价值及功能〔
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1 绿豆的营养价值

据有关文献记载
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翎叱
,

硒 4. 汤吧
,

不含有毒徽量元素
。

绿豆的蛋白质大多是球蛋

白类
,

其氛基酸组成中的赖氨酸含量丰富
,

而蛋氨酸
、

色氛酸含量

较少
。

绿豆脂肪多属不饱和脂肪酸
,

磷脂成分中有磷脂酞胆喊
,

磷脂酞乙醉胺
,

磷脂酞肌醉
,

磷脂酞甘油
,

磷脂酞丝氮酸和磷脂酸

等
。

绿豆的淀粉中含较多的戊聚糖
、

半乳聚糖
、

糊精和半纤维素
。

干绿豆虽然不含维生素C
,

但是发芽以后则含有丰富的抗坏血酸
。

绿豆出了含有上述人体必需的营养素之外
,

还含有许多

生物活性物质
,

包括裸质
、

香豆素
、

生物碱
、

植物幽醉
,

皂贰和

黄酮类化合物等
。

一般来说
,

蛋白质
、

淀粉主要存在于绿豆的

子叶内
,

其他成分大多分布在被称为绿豆衣的绿豆皮中
。

1
.

2 绿豆的功能

1
.

2
.

1 增强食饮 :绿豆中所含蛋白质
、

磷脂中的磷脂既胆碱
、

磷脂酞乙醉胺
、

磷脂酞肌醉
、

磷脂酞甘油
、

磷脂酞丝氮酸磷脂

酸均有兴奋神经
,

增进食欲的功能
,

为机体许多重要脏器营养

所必需
。

1
.

2
.

2 降血脂 : 研究发现
,

绿豆中所含的植物幽醉结构与胆

固醉相似
,

植物菌醉与胆固醉竞争醋化醉
,

使之不能醋化而减

少肠道对胆固醉的吸收
,

并可通过胆固醉异化或在肝脏内阻

止胆固醉的生物合成等途径使血清胆固醉含量降低
,

从而可

以防治冠心病
、

心绞痛
。

1
.

2
.

3 抗菌 :绿豆的抗菌机理主要包括两个方面
: ¹ 绿豆中

的某些成分具有直接的抗菌作用
,

据有关研究
,

绿豆含有的单

宁能凝固徽生物原生质
,

可产生抗菌活性
。

绿豆中的黄酮类

化合物
、

植物菌醉等生物活性物质可能也有一定程度的抑菌

抗病毒作用
。

º 通过提高免疫功能间接发挥抗菌作用
。

绿豆

中所含的众多活性物质如香豆素
、

生物碱
、

植物幽醉
、

皂贰等

可以增强机体的免疫能力
,

增加吞噬细胞的数最或吞噬功能
。

1
.

2
.

4 抗过敏据临床实验报道
,

绿豆的有效成分具有抗过敏

作用
,

可治疗算麻疹等变态反应性疾病
。

1
.

2
.

5 保护肾脏绿豆含丰富腆蛋白酶抑制剂
,

可以保护肝



脏
,

减少蛋白分解
,

减少氮质血症
,

从而保护肾脏
。

1
.

2
.

‘ 抗肿瘤作用
: 绿豆淀粉中含有相当数t 的低聚精

,

这

些低聚箱因人体胃肠道没有相应的水解酶系统而很难被消化

吸收
,

所以绿豆可以提供相比而言较低的能盆
,

对肥胖者和糖

尿病患者有辅助治疗的作用
。

而且低策糖也是人体肠道内双

歧杆菌的增殖因子
,

经常食用可以改善肠道菌群
,

减少由害物

质吸收
,

预防某些庙症
。

1
.

2
.

, 解毒作用
:

绿豆中含有丰富的蛋白质
,

生绿豆水浸磨

成的生绿豆浆蛋白含t 颇高
,

内服可保护肠胃枯膜
。

绿豆蛋

白
、

裸质和黄阴类化合物可与有机碑农药
、

汞
、

砷
、

铅化合物结

合形成沉淀物
,

使之减少或失去毒性
,

并不易被胃肠道吸收
。

1
.

2
.

8 绿豆对治疗鱼伤
、

皮肤盛痒
、

演疡等常见症状效果显

著
。

2 绿豆产品的开发研究现状

2
.

1 绿豆饮品的开发

2
.

1
.

1 速溶绿豆粉的生产工艺

原料~ 选择~ 浸泡~ 煮制~ 磨碎~ 酶解~ 配料, 过滤~

杀菌~ 喷雾干燥~ 真空一包装~ 成品

绿豆速溶粉色
、

香
、

味俱全
,

即冲即溶
,

保质期较长
,

逐渐

成为人们喜欢的方便饮品
。

2
.

1
.

2 黑芝麻绿豆乳加工工艺

装后可以大大延长绿豆饮料的贮藏期
,

并且保证了绿豆原有

的色泽
,

不发生变色反应
。

2
.

1
.

4 绿豆夹心冰淇淋的制作工艺

绿豆浆料的制备 : 绿豆~ 筛选, 浸泡~ 煮制~ 破碎, 调

配 , 冷却

花色夹心料制备
:

原料~ 混合~ 杀菌, 均质~ 速冷~ 老

化~ 凝冻

冰淇淋外壳的制备
:

原料~ 混合~ 杀菌~ 冷却 , 速冷---

老化~ 灌装、冻结

冰淇淋制备
:

心料灌装~ 外壳膜、冻结~ 脱膜~ 包装,

速冻~ 成品

充分利用了绿豆的天然保健作用
,

有利于推动冰淇淋生

产中利用我国特色杂粮开发新产品的发展
,

增加农产品的附

加值
,

提高经济效益
。

2
.

1
.

5 绿豆啤酒的生产工艺[,]

绿豆叶去杂清洗, 煮豆神过注叶绿
丰

夏芽叶粉碎叶投料叶蛋白质休止 止弓过泣--+

活性干醉母

煮沸一回旋沉淀 泣弓包装神杀, 叶成品
甲+-- 活化卜呻摘

、冷却斗发醉叶过泣弓包教

姆豆一

成品~

除杂~

冷却一

分I 一

杀, 一

空瓶~ 洗净一

燕芝麻 白砂箱

鑫 4

浸饱一 脱壳一 磨浆一 燕气加热 - - 门

从玻一 高压均质~ 调配一 过涟一 冷却 护

t t

杀曲 甜味剂

毯定剂

乳化剂

绿豆和黑芝麻都含有丰! 的营养
,

合二为一提高了饮料

的保健价值
,

且因绿豆性味甘凉
,

而芝麻性味甘平
,

在绿豆乳

中加入适t 的黑芝麻可以平和绿豆的性味
,

并可为饮料增香
,

改普口感
。

2
.

1
.

3 绿豆酸化全乳饮料的生产工艺[’]

绿豆一清杂、浸泡* 煮沸取汤汁* 澄清* 加酸

锗
、

稚定荆
、

食盐叶溶解一消毒、加奶液叶搅拌

砷混合搅拌、均质叶杀菌叶冷却叶包装、成品

绿豆兼具营养价值和药用价值
,

绿豆汤可以防署降温
,

但

口味不佳
,

营养成分和贮藏期有限
,

且往往会发生颜色变化
,

外观品质不良
。

添加牛乳及格
、

酸等配料后可以改善绿豆饮

料的口味
。

绿豆中蛋氮酸的含 t 较少
,

而牛乳中蛋氨酸的含

量较高
,

二者调配后蛋白质生物价高于单独食用时的生物价
,

具有较高的营养价值
。

添加有机酸
、

声 降低
,

再加以杀菌包

在啤酒制造中加人绿豆可以制成消署保健的绿豆啤酒
。

绿豆皮中含有较多的黄酮类物质
,

具有较强的抗氧化能力
,

有

利于保质期的延长
。

2
.

1
.

‘ 西瓜绿豆复合汁饮料工艺

绿豆乳

西瓜汁

白砂箱
、

柠橄酸
、

稳定剂
.

~ 保存

绿豆乳营养风味典型
,

与西瓜汁配合
,

克服了西瓜汁风味

平淡的缺陷
。

2
.

1
.

7 绿豆海带茶饮料生产工艺 [s]

(l) 绿豆选择~ 浸泡‘磨浆~ 加热~ 绿豆栩

(2) 海带浸泡‘漂洗一切碎、磨浆一加热一海带枷

(3) 绿茶选别~ 热水‘浸泡, 过滤, 茶汁

将上述制得的绿豆糊
、

海带栩
、

茶汁和变性淀粉
、

白砂箱
、

蛋白糖馄合加热溶解~ 灌装~ 杀菌, 冷却~ 成品
。

以绿豆为原料
,

加人海带
、

绿茶及稳定剂
,

制取的天然绿

豆海带茶饮料产品清爽适 口
,

食用方便
,

既解渴又充饥
,

是一

种营养丰富
、

价格经济的方便食品
。

2
.

2 绿夏传统t 品的翻作tl. 3】

粉丝(条 )是中国人的传统食品
,

而绿豆又是制作粉丝的

极好原料
,

因其制出的粉丝色泽透亮
,

又不易断条
,

故长期以

来深受大家的喜爱
,

著名的龙口粉丝更是远销海外
。

绿豆糕

则更是国人都很熟悉的食品
,

其以绿豆粉制成
,

风味独特
,

消

署祛热
,

老少咸宜
。
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士是因为母亲生病
,

使其承受着较大的经济与思想压力
,

影响

了考试
,

并出现一种单向思维
,

故拒绝任何帮助
。

于是
,

我一

方面引导护士们应用同理心去真正理解她
,

并选择恰当场合
、

恰当语言进行开导
,

发现一点进步就及时给与鼓励和肯定 ;另

一方面采用书信形式进行心理沟通
,

诱导她从单向思维转变

为多向思维及换位思维
。

最后她终于感受到集体的温暖
,

恢

复了最佳心理状态
,

投人工作
。

5 加强护士间感情沟通
,

增强群体内聚力

群体成员共同的理想
、

目标
、

观点
、

感情形成群体内部的

凝聚力
。

我科是一个工作繁忙而紧张
、

护理任务十分繁重的

科室
,

为了使护士们既能消除疲劳
,

又能加深护士间和护士对

科室的感情
,

在工作之余借组织座谈会
、

餐会等机会
,

让大家

互吐心声
,

进行感情沟通
,

抒发自己对同事对科室的情感
,

以

增加相互之间的理解与支持
。

同时
,

护士长还可以借此机会

对护士的支持和合作表示诚恳的感谢
,

并转达上级对她们工

作的肯定和期望
。

使护士之间相互吸引
、

相互依存
、

共同进步

和热爱集体
。

6 发挥赞美优势
,

争取更大成绩
。

赞美是温暇灵魂的力量
,

护理工作任务繁重
、

压力大
,

使

护士们承受了较大的精神
、

心理压力
。

因此
,

护士长应发挥赞

美的激励优势
,

留心观察
,

注意护士的每一点细徽的进步
,

使

用当众或当面的赞美
,

在各种时机和场合给予表扬
,

肯定她们

的工作成绩
。

并且把找缺点的检查变为多找优点的检查
。

多

使用鼓励
、

进取的语言来激发护士的热情
,

形成一种努力干
,

得到赞美
,

再努力干
,

又会点得新的赞美的良性循环
,

营造一

种你追我赶
、

积极向上的良好氛围
。

当一个护士长具有同理心时
,

会让护士们感到你是她们

真正的贴心人
,

因此
,

同理心既是一个基本素质也是一种实际

能力
,

需要有意识的学习和锻炼
,

美学修养
、

个人的经验
、

成熟

程度
、

创造力等有助于同理心的表达[3]
,

在工作中正确运用同

理心
,

可以营造一种温界团结的工作氛围
,

使护士们保持最佳

的心理状态
,

全身心投人工作
,

提高护理工作效率和质t [’]
。
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3 绿豆资白的开发利用

目前绿豆的加工
,

多数厂家以生产绿豆淀粉为主
,

绿豆蛋

白往往被忽略开发
,

基本用于牲畜饲料或者作为生产废料
,

造

成资源浪费
,

增加了淀粉的生产成本
,

使其更不具有价格优

势
。

绿豆中蛋白质的含盆高达 19
.

5% 一 33
.

1%
,

蛋白质功效

高
,

且氮基酸种类齐全
,

尤其赖氮酸的含量比较丰富
,

接近鸡

蛋蛋白的赖氮酸含t
。

绿豆蛋白具有很好的溶解性
、

保水性
、

乳化性
、

凝胶性
、

发泡性和泡沫稳定性等功能
,

在食品加工业

的应用前景十分广阔
。

国内外生产分离绿豆蛋白多以碱沉酸

提法为主
,

美国和日本等国已开始试用超滤法和离子交换法
。

绿豆粉中大部分的蛋白质都可以溶于酸碱溶液
,

故利用酸碱

调节其声 值使蛋白得以分离
。

2
.

4 绿豆皮的开发利用

绿豆中除淀粉和蛋白质外
,

另一主要成分就是纤维素
。

绿豆中的纤维素主要存在于绿豆皮中
,

绿豆皮占绿豆总质量

的 7 一 10 %
,

而绿豆皮中纤维素的含量占 50 一 印%
。

因此
,

将

绿豆皮中的纤维素转化成功能性食品膳食纤维具有很好的开

发前景
。

目前
,

市场上有多种商品化膳食纤维出售
,

膳食纤维

被添加到面包
、

面条
、

果昔和糕点等食品中
,

可以补充通常膳

食纤维摄人不足
,

并作为高血压
、

肥胖症患者的疗效食品
。

2
.

5 绿豆变性淀粉的生产

天然淀粉用途虽广
,

但其仍不可避免的存在着相应的缺

点
,

不能满足工业生产的各种要求
。

比如天然淀粉糊猫度不

具热稳定性
,

抗剪切力稳定性不够
,

冻融稳定性较差
,

淀粉不

具冷水溶解性
。

为克服天然淀粉性质上的缺陷
,

需要对天然

淀粉进行物理或者化学方法处理
,

以改良其原有性能甚至增

加新的功能
。

和应用
,

绿豆现有的应用状况真是差强人意
,

多数加工者仍是

以绿豆淀粉的生产为着眼点
,

而像绿豆蛋白
、

绿豆皮等丰富的

资源却没有被加以合理的利用
,

使之白白的浪费
,

从而使绿豆

本身的利用价值大为降低
。

绿豆本是药食兼用的植物
,

其本

身就存在着诸多可利用的优势
,

我们在生产淀粉用于食品行

业或者简单的用之于制药行业的时候
,

似乎更应该合理的开

发一下绿豆更深层的药用价值
,

从而使中国这种传统的种植

作物能发挥它更大的价值
。

传统的绿豆制品当然不能被放

弃
,

而是更要将之发扬
,

在占领国内市场的同时更要努力开拓

国际市场
,

开拓的前提就是我们的生产者要在提高原有传统

制品品质的基础上
,

积极开发新的产品
,

并将之推向世界
,

创

建我们自己的国有品牌
,

带给世界我们的特色
。

综上所述
,

合理的利用绿豆
,

对其性质进行开发
,

努力改

变市场现有的以绿豆淀粉的生产为主的单一模式
,

从而更为

有效的提高绿豆的附加值
,

使其发挥更大的经济效益和社会

效益
。
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