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内容概要

余平、石彦忠主编的《淀粉与淀粉制品工艺学》共阐述了以下四部分内容：第一部分为本书的第一章
，比较详细地叙述了本教材后续课程中涉及的有关淀粉的基础理论知识，它是淀粉提取和淀粉深加工
的技术基础。
第二部分为本书的第二章至第六章，论述了不同淀粉质原料的湿法淀粉提取技术以及淀粉副产物的综
合利用技术。
考虑到玉米是主要的淀粉资源，也是提取淀粉所需工艺最复杂的原料，因此玉米淀粉提取技术作为教
材的重点。
考虑到低脂玉米粉应用的发展潜力，增设了干法玉米粉提取技术相关内容。
第三部分为本书的第七章和第八章，介绍了淀粉糖生产的基本理论和各种淀粉糖生产的特点和关键技
术。
淀粉糖既是食品、制药、化工等行业的原料，也是微生物发酵的底物。
利用微生物可将淀粉糖进一步转化为乙醇、多元醇、酮、有机酸、氨基酸、微生物多糖、酶制剂、单
细胞蛋白、抗生素、激素等多种产品。
第四部分为本书的第九章，阐述了各种变性淀粉的生产方法、性质及相关应用领域。
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