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内容概要

本书介绍了传统豆制品的发展现状、原料性质、加工原理和常见质量问题等。
重点介绍常见豆腐、腐竹、豆腐干、豆腐皮等非发酵豆制品和腐乳、酱油、豆豉、豆酱等发酵豆制品
的原料配方、工艺流程、操作要点及质量标准。
具体品种涉及中国各地区、各民族具有代表性的传统豆制品。

本书可供城乡居民家庭、传统豆制品加工企业、个体户豆制品加工作坊、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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