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内容概要

　　本书系统地介绍了膨化食品加工的基本原理、加工设备、加工原辅材料以及加工工艺。
内容主要包括概述、食品膨化的基本原理、膨化食品原辅料、挤压膨化食品、微波膨化食品、油炸膨
化食品、膨化技术在其他食品工业上的应用、膨化食品的质量标准、膨化食品的安全等。
本书不仅反映了膨化食品加工科学的最新研究进展，也列举了丰富的膨化食品加工实例，具有很强的
实用性，可以作为大专院校食品科学与工程专业、农产品加工与储藏专业、粮油加工专业的教材或教
学参考书，也可以作为食品科技人员、粮食加工及农产品资源开发企业研究人员和技术人员的参考书
。
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