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内容概要

　　《食品加工技术》以“工学结合”为切入点，各章以典型食品的加工生产为例，介绍了食品加工
生产的方法。
内容涉及果蔬、软饮料、焙烤及膨化食品、肉制品、乳制品、水产品、豆制品和发酵食品加工八部分
，包括各种食品的原辅料选择、工艺流程、操作要点及品质检测等知识。
为提高学生对食品行业新技术和新产品研发的创意意识，《食品加工技术》还介绍了食品分离、油炸
、微波等食品加工新技术。
《食品加工技术》各章后附有思考题，有助于学生梳理总结并系统掌握所学知识。
相关章节后编入了丰富的实验实训项目，以便于师生根据实际情况选择训练，实现教、学、做一体化
。
　　《食品加工技术》适合作为高职高专食品生物技术、食品营养与检测、食品贮运与营销等专业的
教材，同时也可供食品企业和行业的管理、技术人员参考。
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章节摘录

　　第一章　绪论　　第一节　食品加工技术概述　　一、食物和食品的概念　　1．食物的概念　
　人类生存离不开“衣、食、住、行”。
食物是首要的，要想生存下去，必须要保证摄入食物，所以说食物是人体的营养必需品。
食物的具体定义应该是：食物是人体生长发育、更新细胞、修补组织、调节机能必不可少的营养物质
，也是产生热量、保持体温、进行体力活动的能量来源。
在现代社会中，“食物”已不限于其本身的含义，它还蕴涵着文化和物质文明的意义。
　　人类的食物，除少数物质如盐类外，几乎全部来自动植物。
为了满足人体营养的需要，食物应含有蛋白质、碳水化合物、脂肪、维生素、无机盐、水和膳食纤维
等七大营养素。
但任何一种天然食物都不能提供人体所需的全部营养素，因而要提倡人们广泛食用多种食物。
食物应包括以下五大类。
　　谷类及薯类谷类包括米、面、杂粮；薯类包括马铃薯、甘薯、木薯等，主要提供碳水　　②动物
性食物包括肉、禽、鱼、奶、蛋等，主要提供蛋白质、脂肪、矿物质、维生素A和B族维生素。
　　③豆类及其制品 包括大豆及其他干豆类，主要提供蛋白质、脂肪、膳食纤维、矿物质和B族维生
素　　④蔬菜水果类包括鲜豆、根茎、叶菜、茄果等，主要提供膳食纤维、矿物质、维生素C　　⑤
纯热能食物包括动植物油、淀粉、食用糖和酒类，主要提供能量。
植物油还可提供维生素E和必需脂肪酸。
　　一般定义是：经过加工制作的食物就被称为食品。
　　《食品工业基本术语》对食品的定义：可供人类食用或饮用的物质，包括加工食品、半成品和未
加工食品，不包括烟草或只作药品用的物质。
　　《食品卫生法》第五十四条规定：食品是“指各种供人食用或者饮用的成品和原料以及按照传统
是食品又是药品的物品，但是不包括以治疗为目的的物品”。
这是对食品的法律的定义。
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