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内容概要

　　大豆是重要的农作物之一，大豆的经济价值在进入21世纪以来越发凸现。
不论是经济发达国家，还是发展中国家，都已意识到了发展大豆产业的重要意义，大豆经济国际化和
全球化已成一个不可逆转的大趋势。
　　我国是大豆的故乡，具有几千年食用大豆的历史，大豆在中华民族的繁衛生息中起到了极其重要
的作用。
新世纪的到来，中国大豆产业出现了快速增长的势头，同时也面临着严峻的挑战。
为了给我国大豆产业的发展助一臂之力，给业内人士提供一点借鉴和帮助，承蒙业界同仁的鼓励与支
持，编者对十年前出版的《大豆制品工艺学》进行了修订，并期望新版《大豆制品工艺学》能像第一
版那样受到业内同仁的关注与喜爱。
　　《大豆制品工艺学》（第二版）在不改变第一版内容体系的基础上，参考了大量的国内外文献，
对国内外大豆研究的前沿领域和最新成果均有提及和介绍，书的内容更加丰富，体系更加完善，可供
相关领域科技工作者和相关专业教师及学生的参考。
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