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摘　要：研究了豆乳经超高压处理后，其总多酚、类黄酮含量的变化，并用 ＤＰＰＨ法、ＦＲＡＰ法分析了上述处理对豆

乳体外抗氧化活性的影响。结果表明：２００ＭＰａ处理对豆乳中总多酚无显著影响（Ｐ＞０．０５），３００、４００、５００ＭＰａ处

理后的总多酚则显著增加（Ｐ＜０．０５），加热处理后显著下降（Ｐ＜０．０５）。４００、５００ＭＰａ和加热处理豆乳的类黄酮含

量、ＤＰＰＨ·清除率、铁还原能力显著提高（Ｐ＜０．０５）。４００ＭＰａ、１０ｍｉｎ处理的豆乳较佳，其总多酚、类黄酮含量分

别为 ２．５１和 ０．４８ｍｇ·ｇ－１，ＤＰＰＨ·清除率达到 ７９．６％，铁还原能力吸光度值为 ０．８３。

关键词：超高压；豆乳；总多酚；类黄酮；抗氧化活性

中图分类号：ＴＳ２１４．２　　　文献标识码：Ａ　　　文章编号：１０００９８４１（２０１１）０２０３１００４

ＥｆｆｅｃｔｓｏｆＨｉｇｈＰｒｅｓｓｕｒｅＰｒｏｃｅｓｓｉｎｇｏｎＴｏｔａｌＰｈｅｎｏｌｉｃ，ＦｌａｖｏｎｏｉｄＣｏｎｔｅｎｔａｎｄ
ＡｎｔｉｏｘｉｄａｎｔＡｃｔｉｖｉｔｙｏｆＳｏｙｍｉｌｋ
ＣＨＥＮＦａｎ，ＭＡＳｈａｎｌｉ，ＸＵＹｉｎｇ，ＭＡＹｏｎｇｋｕｎ
（ＳｃｈｏｏｌｏｆＦｏｏｄａｎｄＢｉｏｌｏｇｉｃａｌＥｎｇｉｎｅｅｒｉｎｇ，ＪｉａｎｇｓｕＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，Ｚｈｅｎｊｉａｎｇ２１２０１３，Ｊｉａｎｇｓｕ，Ｃｈｉｎａ）

Ａｂｓｔｒａｃｔ：Ｔｈｅｅｆｆｅｃｔｏｆｈｉｇｈｐｒｅｓｓｕｒｅｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇ（ＨＰＰ）ｏｎｌｅｖｅｌｓｏｆｔｏｔａｌｐｈｅｎｏｌｉｃ，ｆｌａｖｏｎｏｉｄｃｏｎｔｅｎｔａｎｄｔｈｅｉｎｖｉｔｒｏａｎｔｉｏｘｉ

ｄａｎｔａｃｔｉｖｉｔｙｏｆｓｏｙｍｉｌｋｗａｓｓｔｕｄｉｅｄ．ＴｈｅａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔａｃｔｉｖｉｔｙｏｆｓｏｙｍｉｌｋｗａｓｅｖａｌｕａｔｅｄｂｙＤＰＰＨｆｒｅｅｒａｄｉｃａｌｓｃａｖｅｎｇｉｎｇａｃｔｉｖｉｔｙ

ａｎｄｆｅｒｒｉｃｒｅｄｕｃｉｎｇａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔｐｏｗｅｒ（ＦＲＡＰ）．Ｒｅｓｕｌｔｓｓｈｏｗｅｄｔｈａｔｔｈｅｔｏｔａｌｐｈｅｎｏｌｉｃｃｏｎｔｅｎｔｈａｄｎｏｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅｓａｆ

ｔｅｒ２００ＭＰａｔｒｅａｔｍｅｎｔ（Ｐ＞０．０５），ｔｈｅｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｉｎｃｒｅａｓｅｓｗｅｒｅｏｂｓｅｒｖｅｄａｆｔｅｒ３００，４００，５００ＭＰａ（Ｐ＜０．０５）ｔｒｅａｔｍｅｎｔｓ，

ｗｈｅｒｅａｓｔｈｅｒｍａｌｔｒｅａｔｍｅｎｔｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙｒｅｄｕｃｅｄｔｈｅｌｅｖｅｌ（Ｐ＜０．０５）．Ｉｎａｄｄｉｔｉｏｎ，ｔｈｅｆｌａｖｏｎｏｉｄｃｏｎｔｅｎｔ，ＤＰＰＨａｎｄＦＲＡＰ

ｖａｌｕｅｓｗｅｒｅｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙｈｉｇｈｅｒｔｈａｎｔｈａｔｏｆｕｎｐｒｏｃｅｓｓｅｄｓｏｙｍｉｌｋａｆｔｅｒ４００，５００ＭＰａｔｒｅａｔｍｅｎｔｓａｎｄｔｈｅｒｍａｌｔｒｅａｔｍｅｎｔ．Ｔｈｅ

ｏｐｔｉｍａｌｔｒｅａｔｍｅｎｔｃｏｎｄｉｔｉｏｎｏｆｓｏｙｍｉｌｋｗａｓ４００ＭＰａ，１０ｍｉｎａｎｄｉｔｓｔｏｔａｌｐｈｅｎｏｌｉｃａｎｄｆｌａｖｏｎｏｉｄｃｏｎｔｅｎｔｖａｌｕｅｓｗｅｒｅ２．５１ｍｇ·

ｇ－１ａｎｄ０．４８ｍｇ·ｇ－１，ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅｌｙ，ｔｈｅＤＰＰＨｆｒｅｅｒａｄｉｃａｌｓｃａｖｅｎｇｉｎｇａｃｔｉｖｉｔｙｗａｓ７９．６％ ａｎｄｔｈｅＦＲＡＰｖａｌｕｅｗａｓ０．８３．

Ｋｅｙｗｏｒｄｓ：Ｈｉｇｈｐｒｅｓｓｕｒｅｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇ；Ｓｏｙｍｉｌｋ；Ｔｏｔａｌｐｈｅｎｏｌｉｃ；Ｆｌａｖｏｎｏｉｄ；Ａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔａｃｔｉｖｉｔｙ

　　豆乳是我国最常消费的豆制品，加热处理可抑
制豆乳中的脂肪氧合酶、胰蛋白酶抑制剂等抗营养

因子的活性
［１２］
，但加热处理易造成豆乳中营养物

质损失及感官品质和物理特性的变化
［３］
，如维生素

Ｅ、多酚类物质降解及产生异味。采用超高压加工
技术可在常温甚至更低温度下对食品进行杀菌灭

酶，并改善其感官、营养和功能品质
［４］
。Ｔａｎｇ

ｗｏｎｇｃｈａｉ等研究发现超高压处理能钝化豆乳中的脂
肪氧合酶，改善其风味

［５］
；Ｖａｎｄｅｒ等研究发现超高

压处理可以破坏大豆中胰蛋白酶抑制剂，使豆乳中

的营养成分更容易被人体吸收
［６］
；Ｓｔｅｐｈａｎｉｅ等研究

发现豆乳经高压处理后其大豆类黄酮含量无明显

变化
［７］
。目前，国外有关超高压处理对豆乳中的总

多酚、类黄酮及其抗氧化活性的影响研究报道较

少，国内尚未见报道。该试验研究了超高压处理对

豆乳中总多酚、类黄酮含量的变化以及豆乳抗氧化

活性的影响，以期为利用超高压技术加工豆乳提供

理论依据和应用基础。

１　材料与方法

１．１　供试材料和仪器
供试大豆品种为黑农４８（东北产）；福林酚试剂

（上海荔达生物科技有限公司）；ＤＰＰＨ（１，１二苯基
苦基苯肼，美国 ｓｉｇｍａ公司）；其它试剂均为分析纯
（国药集团）。ＨＲ２８２６型飞利浦榨汁机（珠海飞利
浦家庭电器有限公司）；ＴＧＬ２０Ｍ高速冷冻离心机
（湘仪离心机高速台式冷冻离心机厂）；３Ｌ、
８００ＭＰａ智能化超高压设备（江苏大学与包头科发
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机械公司共同研制）；ＵＶ１６００紫外可见分光光度
计（北京瑞利分析仪器公司）。

１．２　试验设计
１．２．１　豆乳的制作工艺　大豆→挑选去杂→浸泡
（０．５％ＮａＨＣＯ３溶液，室温 ８～１０ｈ）→清洗→磨浆

→胶磨→过滤（１００目筛）→鲜豆乳。
１．２．２　 超高压处理条件　将制作好的鲜豆乳装于
双层聚乙烯袋中密封，在 ２００、３００、４００和 ５００ＭＰａ
的压力下分别处理 ５、１０ｍｉｎ，处理温度 ２５℃，升压
速率为１００ＭＰａ·ｍｉｎ－１，降压时间为 ２～５ｓ，后置
于４℃冰箱冷藏待用。
１．２．３　总酚的提取　参照 Ｘｕ的方法［８］

并略作改

动。

１．２．４　总酚测定方法　参照 Ｓｉｎｇｌｅｔｏｎ和 Ｌａｍｕｅｌａ
的方法

［９］
。样品中（以每 ｇ冻干粉计）总酚含量以

没食子酸表示，没食子酸标准曲线浓度范围在 ５０～
２５０μｇ·ｍＬ－１（Ｒ２＝０．９９８８）。
１．２．５　类黄酮测定方法　参照 Ｈｅｉｍｌｅｒ的方法［１］

。

样品中类黄酮含量以芦丁表示，芦丁标准曲线浓度

范围在１０～５０μｇ·ｍＬ－１（Ｒ２＝０．９９７６）。
１．２．６　清除 ＤＰＰＨ自由基能力的测定　参照 Ｊａｅ
的方法

［１０］
。将各条件下处理的豆乳用蒸馏水稀释

适宜的倍数，取待测液与等体积的 ０．２ｍｍｏｌ·Ｌ－１

ＤＰＰＨ溶液加入到同一具塞试管中摇匀，１０℃、
１００００ｒ·ｍｉｎ－１条件下离心 １５ｍｉｎ，室温避光静置
３０ｍｉｎ，然后用无水乙醇作参比在５１７ｎｍ处测其吸
光度 Ａｉ，同时测定 ０．２ｍｍｏｌ·Ｌ－１ＤＰＰＨ溶液与等
体积无水乙醇混合液的吸光度 Ａｃ以及待测液与等
体积无水乙醇混合液的吸光度 Ａｊ。根据下列公式

计算清除率：Ａ（％）＝（１－
Ａｉ－Ａｊ
Ａｃ
）×１００。

１．２．７　铁还原能力的测定　参照 Ｏｙａｉｚｕ的方
法

［１１］
。样品的还原能力以其吸光度值表示，吸光度

值越大，还原能力越强。

１．３　数据分析
数据均测定３次，使用 Ｅｘｃｅｌ２００３统计数据，利

用 ＳＰＳＳ１４．０软件中的 ＡＮＯＶＡ进行方差分析，用
Ｄｕｎｃａｎ’ｓ新复极差法比较各水平间的显著性。

２　结果与分析

２．１　超高压处理对豆乳中总多酚、类黄酮含量的
影响

超高压处理、热处理对豆乳中总多酚、类黄酮

含量的影响，见表１。与未处理豆乳相比，超高压处
理的豆乳总多酚含量均有所增加，其中 ２００ＭＰａ处
理后增加不显著（Ｐ＞０．０５）；３００、４００、５００ＭＰａ处

理后增加较显著（Ｐ＜０．０５）。其原因可能是豆乳经
超高压处理后，细胞内的一些多酚类物质容易溶

出，萃取率提高。４００ＭＰａ、１０ｍｉｎ处理的豆乳总多
酚含量最高，为２．５１ｍｇ·ｇ－１，增长率达到 ３９．４％。
同一压力处理条件下，不同时间处理对豆乳中的总

多酚含量的影响均不显著（Ｐ＞０．０５）。与未处理豆
乳相比，豆乳经 １００℃、２０ｍｉｎ加热处理后，其总多
酚含量显著降低（Ｐ＜０．０５），下降率达到 １０．５％，
这与 Ｘｕ等的研究结果一致，并认为其原因可能是
高温导致豆乳中的一些多酚类物质发生了降解反

应
［１２］
。与加热处理相比较，超高压处理能更有效的

保留豆乳中的多酚类物质。

表 １　超高压处理豆乳的总多酚含量变化

Ｔａｂｌｅ１　ＥｆｆｅｃｔｏｆＨＰＰｏｎｔｏｔａｌｐｈｅｎｏｌｉｃ

ｃｏｎｔｅｎｔｓｏｆｓｏｙｍｉｌｋ

处理条件

Ｔｒｅａｔｍｅｎｔ

ｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ

总多酚含量

Ｔｏｔａｌｐｈｅｎｏｌｉｃ

ｃｏｎｔｅｎｔ

／ｍｇ·ｇ－１

多酚增长率

Ｉｎｃｒｅａｓｅ

ｉｎｐｈｅｎｏｌｉｃ

／％

总类黄

酮含量

Ｔｏｔａｌｆｌａｖｏｎｏｉｄ

ｃｏｎｔｅｎｔ

／ｍｇ·ｇ－１

类黄酮

增长率

Ｉｎｃｒｅａｓｅｉｎ

ｆｌａｖｏｎｏｉｄ／％

未处理

Ｕｎｐｒｏｃｅｓｓｅｄ

ｓｏｙｍｉｌｋ

１．８０±０．０２ｃ ０．４１±０．０１ｄ

１００℃，２０ｍｉｎ １．６１±０．０３ｄ －１０．５ ０．４４±０．０２ｂｃ ７．３

２００ＭＰａ，５ｍｉｎ １．８３±０．０２ｃ １．６ ０．４１±０．０１ｄ ０．０

２００ＭＰａ，１０ｍｉｎ １．８５±０．０３ｃ ２．７ ０．４１±０．０２ｄ ０．０

３００ＭＰａ，５ｍｉｎ ２．０７±０．０５ｂ １５．０ ０．４１±０．０１ｄ ０．０

３００ＭＰａ，１０ｍｉｎ ２．１１±０．０８ｂ １７．２ ０．４２±０．０２ｃｄ ２．４

４００ＭＰａ，５ｍｉｎ ２．４７±０．０５ａ ３７．２ ０．４６±０．０２ａｂ １２．２

４００ＭＰａ，１０ｍｉｎ ２．５１±０．０６ａ ３９．４ ０．４８±０．０２ａ １７．１

５００ＭＰａ，５ｍｉｎ ２．４０±０．０６ａ ３３．３ ０．４４±０．０１ｂｃ ７．３

５００ＭＰａ，１０ｍｉｎ ２．４２±０．０５ａ ３４．４ ０．４５±０．０２ｂｃ ９．８

　　同列数值后不同字母表示差异达 ０．０５水平，下同。

Ｖａｌｕｅｓｗｉｔｈｉｎａｃｏｌｕｍｎｆｏｌｌｅｗｅｄｂｙｄｉｆｆｅｒｅｎｔｌｅｔｔｅｒｓａｒｅｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙｄｉｆｆｅｒｅｎｔ

ａｔ０．０５ｐｒｏｂａｂｉｌｉｔｙｌｅｖｅｌ；ｔｈｅｓａｍｅａｓｂｅｌｏｗ．

　　２００、３００ＭＰａ处理豆乳的类黄酮含量无显著变
化（Ｐ＞０．０５），见表１。４００、５００ＭＰａ处理豆乳的类
黄酮含量显著提高（Ｐ＜０．０５）；４００ＭＰａ、１０ｍｉｎ处
理豆乳的类黄酮含量最高，为 ０．４８ｍｇ·ｇ－１，增长
率达到１７．１％。其原因可能是豆乳经高压处理后，
一些与细胞膜连结在一起的疏水性基团暴露出来，

膜的通透性提高，膜内一些类黄酮物质易被提取出

来
［１３］
。同一压力处理条件下，不同时间处理对豆乳

中类黄酮含量影响均不显著（Ｐ＞０．０５）。豆乳经
１００℃、２０ｍｉｎ加热处理后，其类黄酮含量显著提高
（Ｐ＜０．０５），为０．４４ｍｇ·ｇ－１，增长率 ７．３％。原因
可能是在加热处理过程中，细胞壁上的一些聚合物

会释放出游离的类黄酮物质，如木质素等
［１４］
。
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２．２　超高压处理对豆乳抗氧化活性的影响
２．２．１　豆乳和多酚提取液清除 ＤＰＰＨ自由基效果
２００ＭＰａ分别处理５和１０ｍｉｎ后豆乳的 ＤＰＰＨ·清
除率与未处理豆乳比较有所降低，但不显著（Ｐ＞
０．０５），见表 ２。３００、４００、５００ＭＰａ分别处理 ５和
１０ｍｉｎ后豆乳的 ＤＰＰＨ·清除率均有所提高，其中
４００、５００ＭＰａ处理后显著提高（Ｐ＜０．０５），其原因
可能是高压使得组织基质发生改变，从而使具有抗

氧化作用的化合物释放到细胞外
［１５］
。同一处理压

力下，不同处理时间，豆乳 ＤＰＰＨ·清除率无明显变
化（Ｐ＞０．０５）。１００℃、２０ｍｉｎ加热处理后豆乳的
ＤＰＰＨ·清除率显著提高（Ｐ＜０．０５），其原因可能是
加热处理过程中产生了一些新的抗氧化活性成

分
［１２］
。Ｃｈｅｎ等研究发现加热处理后，大豆组织蛋

白、β大豆球蛋白（７Ｓ）会水解成氨基酸，而这些氨
基酸具有清除 ＤＰＰＨ自由基的能力［１６］

。

与未处理豆乳比较，加热处理后多酚提取液的

ＤＰＰＨ·清除率显著下降（Ｐ＜０．０５）；高压处理后，
各多酚提取液的 ＤＰＰＨ·清除率均有所提高，在
２００、３００、４００ＭＰａ处理范围内，随着压力的增加，各
多酚提取液的 ＤＰＰＨ·清除率逐渐增加；与４００ＭＰａ
处理相比，５００ＭＰａ处理豆乳的多酚提取液略有下

降，但不显著（Ｐ＞０．０５）。结合表 １中多酚的含量，
可以得出多酚的含量与 ＤＰＰＨ·清除率呈现显著的
相关性（Ｒ２＝０．９８７）。
２．２．２　豆乳和多酚提取液铁还原能力　高压处理
后豆乳的还原能力均显著增加（Ｐ＜０．０５），见表 ２。
在２００、３００、４００ＭＰａ范围内，随着压力的升高，豆乳
的还原能力逐渐增强，４００ＭＰａ、１０ｍｉｎ处理的豆乳
还原能力最强，吸光度为 ０．８３；与 ４００ＭＰａ处理相
比，５００ＭＰａ处理后豆乳还原能力有所下降，下降较
显著（Ｐ＜０．０５）。其原因可能是高压处理改变了物
质的组织结构，从而使细胞内的一些具有还原能力

的抗氧化活性物质释放到细胞外
［１７］
。同一处理压

力下，不同处理时间，豆乳的铁还原能力差异不显

著（Ｐ＞０．０５）。１００℃、２０ｍｉｎ加热处理后豆乳的还
原能力与未处理比较有较显著提高（Ｐ＜０．０５），其
原因可能是热处理过程中，细胞壁、细胞膜的通透

性增强，细胞内一些具有还原能力的活性成分被释

放出来
［１２］
。

各处理豆乳多酚提取液的铁还原能力见表 ２。
它与多酚提取液对 ＤＰＰＨ·自由基清除率的趋势一
致，再结合表１，可以得出多酚的含量与还原能力呈
现显著的相关性（Ｒ２＝０．９７４）。

表 ２　超高压处理对豆乳抗氧化能力的影响

Ｔａｂｌｅ２　ＥｆｆｅｃｔｏｆＨＰＰｏｎｔｏｔａｌａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔａｃｔｉｖｉｔｙｏｆｓｏｙｍｉｌｋ

处理条件

Ｔｒｅａｔｍｅｎｔｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ

豆乳稀释液 ＤＰＰＨ·清除率

ＴｈｅＤＰＰＨｓｃａｖｅｎｇｉｎｇ

ｃａｐａｃｉｔｙｏｆｓｏｙｍｉｌｋ

ｄｉｌｕｅｎｔ／％

多酚提取液 ＤＰＰＨ·清除率

ＴｈｅＤＰＰＨｓｃａｖｅｎｇｉｎｇ

ｃａｐａｃｉｔｙｏｆｐｈｅｎｏｌｉｃ

ｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ／％

豆乳稀释液铁还原力

Ｔｈｅｆｅｒｒｉｃｒｅｄｕｃｉｎｇ

ａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔｐｏｗｅｒ

ｏｆｓｏｙｍｉｌｋｄｉｌｕｅｎｔ

多酚提取液铁还原力

Ｔｈｅｆｅｒｒｉｃｒｅｄｕｃｉｎｇ

ａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔｐｏｗｅｒｏｆ

ｐｈｅｎｏｌｉｃｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ

未处理

Ｕｎｐｒｏｃｅｓｓｅｄｓｏｙｍｉｌｋ
６６．９±０．７５ｆ ６３．７±０．６２ｆ ０．５３±０．０２ｆ ０．５２±０．０２ｆ

１００℃，２０ｍｉｎ ７５．０±０．７１ｃ ５８．６±０．９５ｇ ０．５９±０．０２ｅ ０．４５±０．０２ｇ

２００ＭＰａ，５ｍｉｎ ６３．２±０．９１ｈ ６３．２±０．８５ｆ ０．６２±０．０２ｅ ０．５３±０．０２ｆ

２００ＭＰａ，１０ｍｉｎ ６５．２±０．９０ｇ ６５．６±０．９６ｅ ０．６１±０．０３ｅ ０．５６±０．０２ｅ

３００ＭＰａ，５ｍｉｎ ６８．４±１．２０ｅ ７４．６±０．６４ｄ ０．６７±０．０３ｄ ０．６５±０．０２ｄ

３００ＭＰａ，１０ｍｉｎ ７０．５±０．８９ｄ ７３．６±０．６２ｄ ０．７１±０．０２ｃ ０．６６±０．０１ｄ

４００ＭＰａ，５ｍｉｎ ７８．１±０．７５ｂ ８４．４±０．８１ｃ ０．７７±０．０２ｂ ０．７６±０．０２ｂ

４００ＭＰａ，１０ｍｉｎ ７９．６±０．６６ａ ８７．１±０．８０ａ ０．８３±０．０２ａ ０．８１±０．０２ａ

５００ＭＰａ，５ｍｉｎ ７５．０±１．０６ｃ ８５．０±０．８０ｂｃ ０．７５±０．０３ｂｃ ０．７２±０．０１ｃ

５００ＭＰａ，１０ｍｉｎ ７５．３±０．９８ｃ ８５．８±０．６１ｂ ０．７５±０．０２ｂｃ ０．７３±０．０１ｃ

３　结论

３００、４００、５００ＭＰａ处理后豆乳中多酚显著提高
（Ｐ＜０．０５），而热处理后其显著下降（Ｐ＜０．０５）；
４００、５００ＭＰａ和热处理后豆乳中类黄酮较显著提高
（Ｐ＜０．０５）；４００ＭＰａ、１０ｍｉｎ处理豆乳的总多酚和

类黄酮含量都达到最大值，分别为 ２．５１ｍｇ·ｇ－１和
０．４８ｍｇ·ｇ－１。高压处理豆乳的 ＤＰＰＨ·清除率和
铁还原能力均有所增加，在４００ＭＰａ、１０ｍｉｎ条件下
ＤＰＰＨ·清除率最大，达到 ７９．６％，铁还原能力最
强，吸光度为０．８３。

ＤＰＰＨ·清除率、铁还原能力与多酚的含量均呈
现出显著的相关性，相关系数分别为０．９８７和０．９７４。
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欢 迎 订 阅 ２０１１年 《大 豆 科 学 》

《大豆科学》是由黑龙江省农业科学院主管主办的大豆专业领域学术性期刊，也是被国内外多家重要数

据库和文摘收录源收录的重点核心期刊。主要刊登有关大豆遗传育种、品种资源、生理生态、耕作栽培、植物

保护、营养肥料、生物技术、食品加工、药用功能及工业用途等方面的学术论文、科研报告、研究简报、国内外

研究述评、学术活动简讯和新品种介绍等。

《大豆科学》主要面向从事大豆科学研究的科技工作者，大专院校师生、各级农业技术推广部门的技术

人员及科技种田的农民。

国内外公开发行，双月刊，１６开本，每期１８０页，逢双月２５日出版。国内每期订价：１０．００元，全年６０．００
元，邮发代号：１４９５。国外每期订价：１０．００美元（包括邮资），全年 ６０美元。国外由中国国际图书贸易总公
司发行，北京３９９信箱。国外代号：Ｑ５５８７。另外，编辑部现有少量 ２００７～２０１０年精装合订本，每册 １００．００
元（含邮费），欲购从速。

本刊热忱欢迎广大科研及有关企事业单位刊登广告，广告经营许可证号：２３０１０３００００００４。
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