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内容概要

　　本书重点介绍了膜分离技术在食品发酵工业应用中常用的数学模型、建模方法和思路，并介绍了
大量的工业应用案例及相关参数，应用案例具体、详细，主要采用国内已经工业化运行的系统为主，
也采用了少数已经通过中试试验验证了的案例。

　　本书是目前国内出版的膜分离技术在专业性领域中应用实例较多、工程化背景较深、领域内覆盖
面最广、数学建模特点较突出的一本非常实用的专业参考书，可作为相关专业研究生、科研人员、技
术人员的重要参考书籍，也可以作为高等院校相关专业的应用型本科教材。
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编辑推荐

赵黎明主编的《膜分离技术在食品发酵工业中的应用》共分十一章，分别介绍了膜分离技术的基本原
理、重要的数学模型和建模方法、膜分离技术在食品发酵工业中的应用现状和发展趋势，膜分离技术
在食品发酵工业不同领域中的应用。
本书的侧重点在于介绍膜分离技术在工业应用中常用的数学模型和建模方法及思路，还介绍了大量的
工业应用案例及相关参数。
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