
《现代食品工程高新技术》

图书基本信息

书名：《现代食品工程高新技术》

13位ISBN编号：9787501920198

10位ISBN编号：7501920192

出版时间：1997-05

出版社：中国轻工业出版社

作者：郑建仙,等

页数：728

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介以及在线试读，请支持正版图书。

更多资源请访问：www.tushu111.com

Page 1



《现代食品工程高新技术》

内容概要

本书从食品工程角度出发，系统介绍了现代食品工程的高新技术，扼要论述了它们的基本原理、涉
及的主要装置及其在食品工业中的应用。
本书共分为8篇26章。内容包括：食品粉碎、造粒新技术；食品工业能源新法应用技术；食品包
装、杀菌新技术；食品分离新技术；食品保鲜新技术；冷冻关联食品加工技术；食品质构调整技术；
生
物技术在食品工业中的应用。
本书的读者对象主要为大专院校食品工程专业师生、从事食品专业的工程技术人员和科研人员等。
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第一节 冷冻浓缩的理论和方法
第二节 冷冻浓缩装置系统及应用
第十八章 冷冻干燥
第一节 冷冻干燥的理论基础
第二节 冷冻干燥装置
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第八篇 生物技术在食品工业中的应用
第二十三章 酶促反应工程
第一节 酶学基础
第二节 酶反应动力学
第三节 酶反应器
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第三节 动植物细胞反应器
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