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1、外观区别
干黄酱和黄豆酱的区别主要表现在它们的外观上，干黄酱多是干燥的固体，而且它质地比较纯净，完全看不到其他杂质。而黄豆酱则是一种浓稠的膏状物，它从外观上就能看出很多豆瓣存在，这就是他们之间明显的区别。
2、颜色区别
干黄酱和黄豆酱的区别也可以从他们的颜色区别，干黄酱是固体，外表颜色是红黄色，还有着甜香味。干黄酱是不会变黑的，将其掰断之后也能看里面有不少白色物质，内红而且质地结实，有诱人的酱香味。但是黄豆酱则是棕褐色，颜色比较鲜艳，还会泛出光泽，口感咸甜，有点粘，时间久了之后颜色会慢慢黑化。
3、吃法区别
干黄酱因为是固体，所以食用的时候必须要先用水化开，是不能够直接食用的。但是黄豆酱就可以直接吃了。干黄酱多用于腌制肉类，作为调料很好。黄豆酱多是烹饪的时候食用，或是用作为炸酱的配料。
4、加工方式区别
干黄酱和黄豆酱的主材料都是黄豆，但是它们的加工方式却是很不一样的。干黄酱是将黄豆炒熟了，然后将熟黄豆磨成细粉，再经过加工，加盐，最后经过发酵后制成的。但是黄豆酱却是直接发酵黄豆，不用炒熟，然后用大量香料调味制成黄豆酱。
炸酱用干黄酱还是黄豆酱
炸酱建议使用干黄酱，使用干黄酱做出来的酱汁，味道更加丰富浓郁，食用口感更好，是做炸酱面的不二之选。如果没有干黄酱，用黄豆酱也可以代替。
黄豆酱制作的主要原料是黄豆，辅料主要有辣椒、香油、食盐等，主要制作方式是发酵，生活中黄豆酱有着多种口味。
需要注意的是，这种酱发酵的味道非常浓郁，也是比较咸的，香味往往不会太浓郁。
使用干黄酱制作炸酱是比较简单的，需要的原料有干黄酱，白糖、蒜末和猪肉等。
1、我们将干黄酱放在水里稀释备用，在稀释的过程中，我们可将准备好的猪肉切成丁，最好是小一点。
2、我们将锅刷洗干净倒入适量食用油，锅中的油热了之后，我们将准备好的肉丁之后放在油里，直到炒至变色，最后放入葱碎和姜末，炒出香味儿即可。
3、我们将稀释好的干黄酱倒在锅里，这个时候建议将火调为小火，然后翻炒干黄酱炒，时间控制在两分钟左右就行。
4、我们将备好的糖放入锅中炒一会儿，接着放入准备好的蒜末关火，最后将干黄酱搅拌均匀即可。
