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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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书籍目录

第一篇 食品粉碎、造粒新技术
第一章 微粉碎和超微粉碎
第一节 粉碎理论
第二节 干法超微粉碎和微粉碎
第三节 湿法超微粉碎
第四节 粒度分布与测定
第五节 超微粉碎或微粉碎的应用
第二章 微胶囊造粒技术
第一节 总论
第二节 物理法微胶囊造粒技术
第三节 物化法微胶囊造粒技术
第四节 化学法微胶囊造粒技术
第五节 微胶囊造粒技术在食品工业中的典型应用
第二篇 食品工业能源新法应用技术
第三章 远红外线应用
第一节 远红外加热的原理
第二节 远红外加热设备
第三节 远红外加热在食品工业中的应用
第四章 微波应用
第一节 微波加热的原理
第二节 微波加热设备
第三节 微波加热在食品加工中的应用
第五章 水油混合深层油炸与真空油炸
第一节 油炸的基本理论和方法
第二节 水油混合式深层油炸技术
第三节 常用油炸工艺对食品营养价值的影响
第四节 真空低温油炸
第六章 过热蒸汽新法应用
第一节 过热蒸汽的性质
第二节 过热水蒸气的产生与设备
第三节 过热蒸汽在食品加工中的应用
第三篇 食品包装、杀菌新技术
第七章 高频电阻焊制罐
第一节 电阻焊制罐工作原理
第二节 高频电阻焊机
第三节 影响电阻焊罐焊接质量的因素
第四节 高频电阻焊制罐生产工艺与工艺要点
第八章 无菌包装
第一节 无菌包装的基本概念和基本原理
第二节 无菌包装材料及其杀菌方法
第三节 无菌包装设备与无菌包装过程
第九章 蒸煮袋与软罐头
第一节 蒸煮袋
第二节 软罐头
第三节 蒸煮袋强度的检测方法及主要仪器
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第十章 超高温杀菌
第一节 超高温杀菌的基本原理
第二节 UHT瞬时杀菌的基本过程及设备
第十一章 欧姆杀菌和高压杀菌
第一节 欧姆杀菌
第二节 高压杀菌
第四篇 食品分离新技术
第十二章 膜分离技术
第一节 膜分离的基本原理和方法
第二节 膜分离装置及其流程
第三节 膜分离在食品工业中的典型应用
第十三章 超临界流体萃取
第一节 超临界流体萃取的基本原理和方法
第二节 超临界流体萃取的过程系统及操作特性
第三节 超临界流体萃取在食品工业中的应用
第十四章 液膜分离
第一节 液膜分离的基本原理
第二节 液膜体系――液膜和它包裹的内相
第三节 液膜分离的工艺流程及其应用
第五篇 食品保鲜新技术
第十五章 气调保鲜
第一节 基本原理与分类
第二节 气调保鲜的条件与管理
第三节 气调冷藏库
第四节 薄膜封闭层气调方法
第五节 减压贮藏
第十六章 电离辐射保鲜
第一节 电离辐射的基本原理
第二节 食品辐射保鲜的基本效应
第三节 辐射在食品保鲜中的应用
第六篇 冷冻关联食品加工技术
第十七章 冷冻浓缩
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
第三节 冷冻升华干燥在食品工业中的应用
第十九章 流化速冻
第一节 食品冻结过程与速冻原理
第二节 流态化速冻方法
第三节 食品流化速冻装置
第四节 蔬菜、水果流态化冻结工艺
第二十章 冷冻粉碎
第一节 冷冻粉碎原理
第二节 冷冻粉碎设备
第三节 冷冻粉碎技术在食品加工中的应用
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第七篇 食品质构调整技术
第二十一章 蒸煮挤压
第一节 蒸煮挤压技术的基本概念和理论
第二节 挤压机主要部件
第三节 挤压过程中物质成分的变化
第四节 挤压机操作
第五节 挤压食品工艺介绍
第二十二章 气流膨化
第一节 气流膨化的特点与工艺
第二节 气流膨化机的主要部件及工作原理
第三节 典型气流式膨化机的结构
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
第四节 酶反应技术在食品工业中的应用
第二十四 章微生物反应工程
第一节 微生物学基础
第二节 微生物反应动力学
第三节 微生物反应器
第二十五章 动植物细胞培养技术
第一节 动植物细胞培养技术基础
第二节 动植物细胞的生长与代谢
第三节 动植物细胞反应器
第四节 动植物细胞培养技术在食品工业中的应用
第二十六章 食品工业废弃物处理和利用
第一节 食品加工废物的回收和利用
第二节 食品工业废水的处理和排放
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