
报告正文

参照以下提纲撰写，要求内容翔实、清晰，层次分明，标题突出。

请勿删除或改动下述提纲标题及括号中的文字。

（一）立项依据与研究内容（建议 8000 字以内）：

1. 项目的立项依据 （研究意义、国内外研究现状及发展动态分
析，需结合科学研究发展趋势来论述科学意义；或结合国民经济和社

会发展中迫切需要解决的关键科技问题来论述其应用前景。附主要参

考文献目录）；

1.1 研究意义

豆腐别称黎祁 [1, 2]，相传为汉景帝前元十六年（前 141年），由淮南王刘安

所发明。刘安在八公山上烧药炼丹的时候，偶然以卤水点豆汁，从而发明豆腐。

袁翰青以为是五代才有豆腐。日本学者筱田统根据五代陶谷所著《清异录》“为

青阳丞，洁己勤民，肉味不给，日市豆腐数个。邑人呼豆腐为“小宰羊”，认为

豆腐起源于唐朝末期目前关于豆腐发明人的记载，最早见于五代谢绰的《宋拾遗

录》“豆腐之术，三代前后未闻此物，至汉淮南王亦始其术于世。”宋代朱熹则作

诗说：“种豆豆苗稀，力竭心已腐。早知淮南术，安坐获帛布。”并自注：“世传

豆腐本为淮南王术”。南宋诗人陆游记载苏东坡喜欢吃蜜饯、豆腐和面筋；吴自

牧《梦粱录》记载，京城临安的酒铺卖豆腐脑和煎豆腐。

1.2 国内外研究现状和发展趋势

明代李时珍《本草纲目》详细记述了制造豆腐的工艺 [1, 2]。

豆腐的原料是黄豆、绿豆、白豆、豌豆等。先把豆去壳筛净，洗净后放入水

中，浸泡适当时间，再加一定比例的水磨成生豆浆。接着用特制的布袋将磨出的

浆液装好，收好袋口，用力挤压，将豆浆榨出布袋。一般榨浆可以榨两次，在榨

完第一次后将袋口打开，放入清水，收好袋口后再榨一次。

生豆浆榨好后，放入锅内煮沸，边煮边要撇去面上浮着的泡沫。煮的温度保

持在九十至一百一十摄氏度之间，并且需要注意煮的时间。煮好的豆浆需要进行

点卤，经蛋白质变性以凝固。点卤的方法可分为盐卤、石膏两种。盐卤的主要成

分是氯化镁，石膏的主要成分是硫酸钙。用石膏点卤的话先要将石膏焙烧至刚刚

过心为止，然后碾成粉末加水调成石膏浆，冲入刚从锅内舀出的豆浆里，并用勺

子轻轻搅匀。不久之后，豆浆就会凝结成豆腐花。



若要进一步将豆腐花制成豆腐，则在豆腐花凝结的约 15 分钟内，用勺子轻

轻舀进已铺好包布的木托盆或其它容器里。盛满后，用包布将豆腐花包起，盖上

木板，压 10至 20 分钟，即成水豆腐。

若要制成豆腐干，须将豆腐花舀进木托盆里，用布包好，盖上木板。然后在

板上堆上石头，压尽水分，即成豆腐干。

1.3 小结

豆腐含有多种营养物质。主要是蛋白质和所添加的钙或镁等金属元素，以及

核黄素、尼克酸、维生素 E 等，不但能降低体内胆固醇，还有助于神经、血管、

大脑的发育生长。



参考文献
[1] S-J Tsai, CY Lan, CS Kao, SC Chen. Studies on the yield and quality char-

acteristics of tofu. Journal of Food Science, 46(6):1734–1737, 1981.
[2] Li Zheng, Joe M Regenstein, Fei Teng, Yang Li. Tofu products: A review

of their raw materials, processing conditions, and packaging. Comprehensive
Reviews in Food Science and Food Safety, 19(6):3683–3714, 2020.

2.项目的研究内容、研究目标，以及拟解决的关键科学问题（此
部分为重点阐述内容）;

2.1 研究内容

（1） 种豆

在由汉到明的过程中 [1, 2]，豆腐制作方法的记录，完全不予正式书面记

载。《齐民要术》、《梦溪笔谈》和《天工开物》中都全无豆腐制作方法的记载。明

李时珍首次比较完整记载传统豆腐生产过程。《本草纲目》谷部卷 25”豆腐”：“凡

黑豆、黄豆及白豆、泥豆、豌豆、绿豆之类，皆可为之。水浸，硙碎。滤去渣，煎

成。以卤汁或山矾叶或酸浆醋淀，就釜收之。”其生产过程是：选豆一浸豆→磨

豆→滤浆→煮浆→点浆→成型，这也就是传统豆腐生产的基本过程。生豆浆

有毒，必须煮沸（“煎成”）使蛋白质变性才能消去其毒性而可食用。《本草纲目》

中亦说：“豆腐之法，始于前汉刘安”。

（2） 豆苗稀

1960 年在河南密县打虎亭东汉墓发现的石刻壁画，再度掀起豆腐是否起源

汉代的争论。《李约瑟中国科学技术史》第六卷第五分册《发酵与食品科学》一

书的作者黄兴宗，综合各方见解，认为打虎亭东汉壁画描写的不是酿酒，而是描

写制造豆腐的过程。但他认为，汉代发明的豆腐未曾将豆浆加热，乃是原始豆腐，

其凝固性和口感都不如现在的豆腐，因此未能进入烹调主流。1968 年河北满城

中山靖王刘胜墓中发现花岗岩豆腐水磨。《汉书》记载刘胜死于汉武帝元鼎四年

（前 113），比刘安晚 10 多年。

2.2 研究目标

没目标就不能做好研究。你看牛顿在苹果树下就没有明确目标，所以终其一

生也没能获得国自然基金的资助。



A
研究内容

研究内容 [1]

f(x) = x2 + logx

3. 拟采取的研究方案及可行性分析 （包括研究方法、技术路线、
实验手段、关键技术等说明）；

3.1 研究方案

生豆浆榨好后，放入锅内煮沸，边煮边要撇去面上浮着的泡沫。煮的温度保

持在九十至一百一十摄氏度之间，并且需要注意煮的时间。煮好的豆浆需要进行

点卤，经蛋白质变性以凝固。点卤的方法可分为盐卤、石膏两种。盐卤的主要成

分是氯化镁，石膏的主要成分是硫酸钙。用石膏点卤的话先要将石膏焙烧至刚刚

过心为止，然后碾成粉末加水调成石膏浆，冲入刚从锅内舀出的豆浆里，并用勺

子轻轻搅匀。不久之后，豆浆就会凝结成豆腐花。

3.2 可行性分析

豆腐生产符合新时代“农业现代化”发展战略，是保障粮食安全、丰富人民

餐桌的重要举措。我国大豆资源充足，市场需求旺盛，具备产业化推广基础。本

项目坚持科技赋能，优化生产流程，提高资源利用率，降低环境影响。通过标准

化、规模化、品牌化运作，可有效带动地方经济发展，促进乡村振兴，实现社会、

经济、生态效益协调统一，推动豆制品行业迈向高质量发展新阶段。

4.本项目的特色与创新之处；
在美国和欧洲，豆腐经常与素食主义和禁肉主义连在一起。由于豆腐含有丰

富的蛋白质，它也被制成肉类的替代食品。豆腐在全世界已广为使用。



5. 年度研究计划及预期研究结果 （包括拟组织的重要学术交流
活动、国际合作与交流计划等）。

5.1 年度研究计划

为推动豆腐产业现代化、标准化、绿色化发展，特制定本规划。

（1） 指导思想

坚持以“优质大豆、匠心工艺、科技赋能”为核心，统筹传统技艺与现代科

技，提升豆腐生产效率与产品质量，满足人民美好生活需求。

（2） 主要目标

原料升级：推广非转基因高蛋白大豆种植，提高豆腐出品率和口感。工艺创

新：优化点浆、压制等关键环节，推动智能化生产，提高自动化程度 20 品牌建

设：打造地方特色品牌，拓展线上线下销售渠道，提升市场竞争力。绿色发展：

减少生产废水排放 30

（3） 实施路径

以科技研发为引领，扶持龙头企业，建立示范工厂，推动豆腐产业迈向高质

量发展新阶段。

5.2 预期研究结果

豆腐的包装内含有水，主要分为以下种类：

软豆腐（嫩豆腐）质地像布丁和蒸蛋般的柔软。南豆腐属于软豆腐。板豆腐

（老豆腐、硬豆腐），多了压水的步骤。—摸起来是硬的，像西方的干酪。北豆腐

属于硬豆腐。布包豆腐：口感较嫩，独立用布包制成，浸水中售卖，可用来炸或

酿。冰豆腐（冻豆腐）：将板豆腐放进冰箱冷冻库内冷冻再解冻，内部呈蜂巢状，

所以会吸收汤汁的味道，最好用来红烧、煮汤或火锅。

（二）研究基础与工作条件

1. 研究基础 （与本项目相关的研究工作积累和已取得的研究工
作成绩）；

1.1 本项目申请人简介

光头强，男，汉族，出生于熊大岭地区，知名伐木工程专家、环保事业参与

者。现任狗熊岭伐木公司基层职工，长期扎根森林一线，致力于林木资源开发与

生态平衡维护。

光头强同志自幼勤学好问，酷爱木工机械，立志投身林业生产事业。入职伐



木公司后，他始终秉持“精准伐木、科学作业”的理念，熟练操作电锯、木材运

输等多种设备，为推动地区木材产业发展作出突出贡献。

面对复杂的森林生态环境，光头强同志始终保持顽强拼搏精神，在与熊大、

熊二等野生动物的长期互动中，不断调整作业方式，探索人与自然和谐共生的新

路径。他积极响应绿色发展理念，从最初的单一伐木转向多元经营，探索林下经

济、生态旅游等新兴产业，为推动熊大岭经济高质量发展贡献智慧和力量。

光头强同志作风朴实、意志坚定，在工作中始终保持昂扬斗志，不畏困难，

勇往直前，展现了一名新时代林业工作者的优秀风貌。

1.2 与申请相关的研究工作积累

申请人长期深耕豆制品产业现代化研究，深入贯彻“大豆振兴”战略，致力

于提升豆腐生产智能化、标准化水平。研究涵盖高蛋白大豆筛选、智能点浆控制、

绿色生产工艺优化等领域，推动豆腐产业从传统作坊式向规模化、科技化迈进。

曾主持智能化豆制品加工系统研究，提升生产效率 30%，减少资源浪费 20%。未

来将继续聚焦产业链升级，助力豆制品行业高质量发展，为保障国家粮食安全和

人民健康贡献科技力量。

2. 工作条件 （包括已具备的实验条件，尚缺少的实验条件和拟
解决的途径，包括利用国家实验室、全国重点实验室和部门重点实验

室等研究基地的计划与落实情况）

本研究依托已建成的智能豆制品加工实验平台，具备高性能研磨、精准点

浆、智能压制等核心设备，并建立了标准化豆腐品质检测体系。然而，为进一步

提升科技攻关能力，仍需引入先进生物酶促技术及自动化生产线优化系统。

拟依托国家粮食安全重点实验室、农产品精深加工国家工程研究中心等平

台，开展联合攻关，推动科技成果转化。通过产学研协同创新，强化自主可控技

术体系，助力我国豆制品产业迈向高质量发展新时代。

3. 正在承担的与本项目相关的科研项目情况 （申请人正在承担
的与本项目相关的科研项目情况，包括国家自然科学基金的项目和国

家其他科技计划项目，要注明项目的资助机构、项目类别、批准号、

项目名称、获资助金额、起止年月、与本项目的关系及负责的内容等）;
无



4. 完成国家自然科学基金项目情况 （对申请人负责的前一个已
资助期满的科学基金项目（项目名称及批准号）完成情况、后续研究

进展及与本申请项目的关系加以详细说明。另附该项目的研究工作总

结摘要（限 500 字）和相关成果详细目录）。
无

（三）其他需要说明的情况

1. 申请人同年申请不同类型的国家自然科学基金项目情况（列
明同年申请的其他项目的项目类型、项目名称信息，并说明与本项目

之间的区别与联系；已收到自然科学基金委不予受理或不予资助决定

的，无需列出）。

无

2. 具有高级专业技术职务（职称）的申请人是否存在同年申请
或者参与申请国家自然科学基金项目的单位不一致的情况；如存在上

述情况，列明所涉及人员的姓名，申请或参与申请的其他项目的项目

类型、项目名称、单位名称、上述人员在该项目中是申请人还是参与

者，并说明单位不一致原因。

无

3. 具有高级专业技术职务（职称）的申请人是否存在与正在承
担的国家自然科学基金项目的单位不一致的情况；如存在上述情况，

列明所涉及人员的姓名，正在承担项目的批准号、项目类型、项目名

称、单位名称、起止年月，并说明单位不一致原因。

无

4. 同年以不同专业技术职务（职称）申请或参与申请科学基金
项目的情况（应详细说明原因）。

无

5. 其他。
无
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