
第一图书网, tushu007.com
<<食品工艺>>

图书基本信息

书名：<<食品工艺>>

13位ISBN编号：9787040117271

10位ISBN编号：7040117274

出版时间：2002-12

出版时间：高等教育出版社

作者：江建军

页数：325

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<食品工艺>>

内容概要

　　《食品工艺（上册）》是根据教育部2001年颁布的&ldquo;中等职业学校食品生物工艺专业课程设
置&rdquo;中主干课程&ldquo;食晶工艺教学基本要求，并参照有关行业的职业技能鉴定规范及中级技
术工人等级考桉标准编写的中等职业教育国家规划教材。
　　《食品工艺（上册）》系统介绍了食品生产工艺概述、肉制品生产工艺、果蔬制品贮藏及加工工
艺，乳制品生产工艺。
内容包括食品中的丰要成分及其加工性质，食品保藏原理，食品生产中的良好规范等，&ldquo;及各类
产品对原辅材料的要求，原材料的化学组成及其加工特眭，各种典型产品的生产工艺原理及发展趋势
等。
　　《食品工艺（上册）》可作为中等职业学校食品生物工艺专业教材，也可作为从事食品生产的工
程技术人员管理人员的参考书。
以及相关行业岗位培训教材或自学用书。
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章节摘录

　　一、食品和食品工艺学　　人类为维持生命，必须从外界获得物质与能量。
能够供给人体正常生理功能所必需的营养和能量的物质称为营养索，如蛋白质、糖类、脂肪、矿物质
、维生索和水等都是我们维持正常生理活动所必需的营养素。
　　我们把人类为维持正常生理功能而经口摄人体内的含有营养索的物料称为食物，通常人们把食物
也叫做食品。
但现在大多数的人类食物都足经过加工以后才食用的，所以我们为区别起见，把经过加工的食物称为
食品。
　　食品作为商品应符合下述要求：卫生安全，营养，方便，有良好的外观、风味和耐贮运性。
　　食品工艺学是依据技术上先进、经济上合理的原则，运用化学、物理、生物、微生物学、食品机
械和化工原理等科学的原理，研究食品资源利用、生产和贮运的各种问题，探索解决问题的途释，实
现生产合理化、科学化、现代化，为满足人们日益增长的需求，加工制造营养丰富、品质优良、种类
繁多、食用方便的食品的一门应用科学。
食品工艺学的研究内容包括食品的选择、保藏、加工制造、包装、贮运及销售。
其主要研究内容有以下几个方面：　　l 研究充分利用现有食品资源和开辟新食品资源的途径。
　　2 探索食品生产、贮藏和分配过程中食品腐败变质的原因及控制的途径。
　　3 研究改善食品包装的方法，提高食品保藏质量，便于运输、贮藏和食用。
　　4 开发新型、方便、特需食品。
　　5 研究食品生产的组织管理、制定合理的生产方法及生产工艺，以提高食品质量和劳动生产率。
　　6 研究食品工厂物料的综合利用及环境保护。
　　&hellip;&hellip;
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