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内容概要

本书共分为八章，分别介绍了大豆的起源和分布，大豆的主要成分及其营养特性，大豆油脂、蛋白质
的生产技术，传统非发酵和发酵豆制品的加工，新型大豆制品以及大豆的综合利用技术。
内容翔实、先进，具有较高的理论价值和实用价值。
读者在充分了解大豆的基础上，掌握大豆制品的加工原理和工艺，指导实际生产。
本书不仅可作为有关院校食品专业的教学用书，也可作为食品科技工作者及企业生产者的参考书。
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