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内容概要

本书系《现代食品丛书》之一，主要介绍新型发酵食品的概念、研究方向及加工
技术。
内容包括：果蔬发酵饮料、新法生产传统发酵食品、氨基酸和有机酸发酵、新
型粮油及大豆发酵食品、微生物发酵生产多糖、国外地区性发酵食品、发酵食品的营
养与卫生、现代新型发酵食品展望。
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第二节 细菌多糖
一、黄原胶
二、葡聚糖
三、其他细菌多糖
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第七章 国外地区性发酵食品
第一节 国外地区性细菌发酵食品
一、种子原料的细菌发酵食品
二、细菌发酵淀粉质制品
三、细菌发酵蔬菜制品
四、细菌发酵植物汁液
五、细菌发酵鱼制品
第二节 国外地区性霉菌发酵食品
一、霉菌发酵过程中酶的合成
二、发酵过程中霉菌的生长
三、霉菌发酵过程中色素的形成
四、霉菌发酵对产品的保护作用
第三节 国外地区性多种菌类混合发酵食品
一、霉菌和酵母混合发酵食品
二、先用霉菌，再用细菌和酵母混合发酵的食品
第四节 地区性发酵食品的一些特殊方面
一、霉菌的种属
二、乳酸菌的特殊功效
三、酵母菌
四、食盐的特殊作用机制
第八章 发酵食品的营养与卫生
第一节 发酵食品的营养
一、微生物可提供的营养素
二、辅助机体消化吸收营养物质
三、有益菌可以增强人体健康
第二节 发酵食品的卫生
一、发酵食品卫生的一般问题
二、发酵食品卫生的特殊问题
三、动物毒性试验
第九章 现代新型发酵食品展望
第一节 食用菌的新型发酵生产及其制品
一、食用菌的半发酵法生产
二、深层发酵法生产食用菌及其制品
第二节 新型保健食品――微生物制剂
一、液体制剂型活菌保健食品
二、富含微量元素的菌体制剂型食品
第三节 发酵食品前景展望
一、固定化技术的应用
二、发酵工程与基因工程的结合
三、富含微量元素的保健工程食品
四、仿生发酵食品
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