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《粮油食品加工工艺学》

内容概要

食品是人类生长发育、从事活动的能量来源，是人类赖以生存的物质基础。以粮油为主要原料的食品
一般是为人体提供热量和主要营养成分的主食食品，发展粮油食品工业对于农产品转化、提高人民的
生活质量具有重要意义。
　　本书的编写宗旨是注重对学生综合素质的培养，因此在内容方面更重视粮油食品加工理论；对于
一般生产工艺和技术，有选择性地阐述典型生产过程。这样做的目的是提高学生发现、分析和解决问
题的能力。
　　本书内容包括原料及辅助原料、焙烤食品、面制品、米制品、冷冻食品、膨化食品、植物蛋白及
产品等，是食品科学与工程专业特别是以粮油食品为主要特色的食品科学与工程专业的学生必须掌握
的主要的专业课内容。
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精彩短评

1、是食品科学与工程的专业书~挺好！~@~！不错的~！！~
2、其他的还行
3、内容全面，结构完整，简洁。
4、挺不错的 就是慢了点
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