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内容概要

乳和乳制品是一种大众化营养食品，其营养以及质地等方面取决于它们的基本化学组成和存在状态。
本书从化学的基本观点出发介绍乳及乳制品中的化学问题。
首先，对乳或乳制品的分散系的性质和特点进行专门介绍，系统地对乳及乳制品中的各种营养成分、
有害成分的物理化学性质、功能、毒性等进行总结，全面阐述了各种成分的化学结构、组成、重要的
反应和变化，以及乳品成分在乳品加工中所具有的重要作用’尤其突出了乳和乳制品的风味、安全性
等重要问题。
其次，重点介绍乳成分在乳制品加工过程中所发生的主要化学反应，阐述了这些变化所涉及的反应机
理以及相关的调控问题。
最后，专门介绍不同种类乳蛋白所常用的生产技术与应用特性。
    本书可作为从事乳品科学研究与工作人员的必备参考书。
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