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内容概要

　　本教材内容除绪论外，分为上下两篇。
上篇为共性工艺，为主讲内容，归纳出食品加工中常用的共性“工艺”，分别是提取与分离、脱水与
干制、挤压与膨化、粉碎与造粒、腌渍与熏制、冷冻与冷藏、发酵与酿造、包装与罐装、杀菌与灭菌
，共9章。
下篇为各论，为选择性略讲内容，其目的是为后续有关课程的讲授奠定基础，作些初步了解，主要有
原料辅料、果蔬制品、谷物制品、豆制品、软饮料、糖果与巧克力制品、酿造食品、水产食品、肉制
品、蛋制品、乳制品，共ll章。
但在各论各章中，本教材仍然着重食品加工的“工艺”性。
因此，本教材的通篇内容坚持突出“工艺”科学，努力使本书成为真正以“工艺”为主线的《食品工
艺学》教材，尽量避免同其他课程的内容重复，尝试形成了《食品工艺学》教材相对独立的课程体系
。
各学校在使用本教材时，可根据各地的食品加工情况和教学计划，选择性地讲授有关内容。
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　　　一、防止褐变处理
　　　二、防止脂肪和油溶性成分的变化
　　　三、防止肉类干制后变硬
　　　四、防止干制品破碎和氧化
　　　五、提高干制效率
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　　第四节　食品干制方法
　　　一、自然干制
　　　二、人工干制
　　第五节　干制食品贮藏及品质评价
　　　一、各类干制食品贮藏所达到的水分要求
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　　　一、挤压膨化生产工艺
　　　二、挤压膨化主要设备
　　第四节　其他膨化工艺与设备
　　　一、气流膨化机
　　　二、微波膨化机
　　　三、油炸膨化机
　第四章　粉碎与造粒
　　第一节　粉碎概述
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　⋯⋯
下篇　各论
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