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内容概要

　 本书分为三大部分。
第一部分叙述了食品冷冻冷藏的生物化学基础、食品冷冻过程的物理化学性质以及食品材料的热物理
性质；第二部分强调了食品冷冻的制冷技术、食品冷却与冷藏、食品冻结与冻藏、食品冷冻干燥贮藏
及冷冻食品的玻璃化贮藏；第三部分包括了冷冻设备与冷藏链。
    本书除可作为食品科学与工程、制冷低温技术、农产品加工等专业的教材或数学参考书外，也可供
相关专业的工程技术人员阅读。
的工程技术人员参考。
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作者简介

华泽钊，1938年11月生于上海，祖籍福州。
1965年清华大学研究生毕业后进上海机械学院任教。
1981-1983年赴美国麻省理工学院进修研究。
1986年破格晋升教授和博士生导师，现任上海理工大学制冷与技术研究所所长。

    主要业绩：主要从事制冷、低温、热能、生物医学技术等教
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