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内容概要

　　豆类以及豆制品富含蛋白质、矿物质、一定量的脂肪和水溶性维生素，是我国各民族的传统食品
。
《中国居民膳食指南》大力提倡豆类及其制品的生产和消费。
食品的营养化、风味化、多样化、方便化是国内外食品工业的发展趋势，风味豆类制品的配方设计及
生产工艺可以为我国豆类加工业的发展提供借鉴。
　　本书共分六章。
为便于学习和应用实践，根据豆类的品种特性、营养特性、加工特性，遵循豆制品风味配方设计以及
生产加工的要求，重点介绍九大类三百余种风味豆制品的配方和生产工艺；品种涉及中国各地区、各
民族具有代表性的豆制品，以及不断发展的新型豆制品；同时介绍了添加豆类特殊营养食品、国内外
豆类深加工产品和粉渣、粉浆的食品加工利用。
在理论的基础上突出实用性，满足我国目前迅速发展的风味豆类加工业的需求。
　　本书供豆类加工企业、个体豆类加工、食品餐饮以及商业等部门从业人员使用。
也可供农产品加工生产、科研、教学、应用、检验和管理人员参考。
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编辑推荐

　　《豆制品加工工艺与配方》供豆类加工企业、个体豆类加工、食品餐饮以及商业等部门从业人员
使用。
也可供农产品加工生产、科研、教学、应用、检验和管理人员参考。
豆类以及豆制品富含蛋白质、矿物质、一定量的脂肪和水溶性维生素，是我国各民族的传统食品。
《中国居民膳食指南》大力提倡豆类及其制品的生产和消费。
食品的营养化、风味化、多样化、方便化是国内外食品工业的发展趋势，风味豆类制品的配方设计及
生产工艺可以为我国豆类加工业的发展提供借鉴。
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