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《大豆及豆类保鲜与加工技术》

内容概要

《大豆及豆类保鲜与加工技术》共分为九章，分别介绍了大豆及其他豆类的起源和分布，大豆及豆类
制品的营养特性，贮藏特性，传统非发酵和发酵豆制品的加工，大豆油脂的生产技术，新型豆类制品
及豆类的综合利用技术等。内容详实、技术先进，具有较高的实用价值。
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书籍目录

前言第一章  大豆及其他豆类的营养特性一、在豆的组成部分二、各种豆类的营养特性第二章  大豆及
其他豆类的贮藏特性及贮藏方法一、大豆的贮藏特性及方法二、红豆的贮藏特性及方法三、绿豆的贮
藏特性及方法四、蚕豆的贮藏特性及方法五、豌豆的贮藏特性及方法六、芸虫的贮藏特性及方法七、
词典豆的贮藏特性及方法八、鹰嘴豆的贮藏特性及方法第三章  非发酵大豆制品的加工技术一、原料
、辅料的选择和处理二、豆腐类制品三、卤制、炸、油炸豆制品的加工工艺四、其他豆制品的加工工
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《大豆及豆类保鲜与加工技术》

章节摘录

　　第一章　大豆及其他豆类的营养特牲　　一、大豆的组成成分　　按皮色的不同，可将豆类分为
不同种类，如绿豆、红豆、黄豆、黑豆等。由于黄豆的产量为世界豆类总产量的90％以上，所以人们
又习惯性地把豆类分为两类，一类为大豆（专指黄豆），其他豆类统称为杂豆。　　（一）大豆中的
蛋白质蛋白质是大豆最重要的成分之一。　　依品种不同，大豆的蛋白质含量也有较大差异。我国的
大豆蛋白质含量一般在40％左右，个别品种可达50％以上。按40％计算，1千克大豆的蛋白质含量相当
于2.3千克瘦猪肉、2千克瘦牛肉、1.7千克鸡肉、60个鸡蛋、52杯牛奶中的含量，所以，人们将大豆誉
为“植物肉”、“绿色奶牛”。大豆中的蛋白质有86％-88％属于水溶性蛋白质，其中80％-95％为球
蛋白和部分清蛋白、谷蛋白。大豆蛋白含多种氨基酸，目前已知的24种天然氨基酸，大豆中至少含
有17种，其营养特性已越来越被世界各国的医学和营养学者所重视和公认。　　（二）大豆中的碳水
化合物大豆中约含有25％的碳水化合物，可分为不溶性碳水化合物和可溶性碳水化合物两类。　　不
溶性碳水化合物，即食物纤维素，一般每100克大豆中含5克左右，主要存在于种皮中。可溶性碳水化
合物主要有低聚糖（包括蔗糖、棉籽糖、水苏糖）和多糖（包括阿拉伯半乳糖和半乳糖类）构成。低
聚糖又名寡糖，是由2-10个单糖分子以糖苷键连接而成的低度聚合物。它的相对分子质量介于200-2000
之间。
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编辑推荐

　　读者读了《大豆及豆类保鲜与加工技术》以后在充分了解豆类基本性质的基础上，可以掌握大豆
及豆类制品的基本加工工艺，进行实际生产。
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