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内容概要

本书介绍了天然食品防腐剂、天然食品抗氧化剂、天然食品增味剂、天然食品乳化剂、天然食品增稠
剂的化学结构、作用机理及其研究进展。
另外，本书还介绍了水生生物酶、甲壳质酶、褐藻胶酶等天然酶制剂的研究进展和在食品中的应用前
景。
内容新颖，资料翔实，有较强的实用价值和指导意义。
    本书可供食品工业、食品添加剂行业从事科研开发的工程技术人员使用。
也可作为农林、轻工、水产、商业及综合院校食品科学与工程专业本科生、研究生的教材或参考用书
。
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书籍目录
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（Total peroxyl radical-trapping antioxidant parameterassay)     二、FRAP法（Ferric rducing ability of plasma
assay)     三、ABTs法［2, 2′-azinobis(3-ethylbenzothia zoline-6-sulphonic acid)］    参考文献第三章 天然食
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的应用    参考文献第四章 天然食品乳化剂第五章 天然食品增稠剂第六章 食品酶制剂
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