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内容概要

食品化学是食品类专业最重要的专业基础课，它的基本理论是各类食品：工艺学、食品贮运学的核心
与灵魂。
每一位食品科技工作者都应掌握食品化学的有关知识。
    根据职业教育的特点，本书的编写以求精、求实、求易学的原则，精选教学内容，充分反映了近年
来在《食品化学》的教学改革方面的教学成果，是一本很好的教科书。
本书的讲授可在60—80个授课学时内调整，建议本课程在无机化学、有机化学、生物化学等课程后开
出。
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