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内容概要

　　《食品分离重组工程技术》从食品工程角度系统介绍有关分离、重组单元操作的基本原理、涉及
的主要装置及其在食品工　　业中的应用，最后介绍若干现代典型食品分离重组工程范例。
　　《食品分离重组工程技术》共分为4篇24章。
内容包括粉碎、筛分、均质、乳化、分级、离心分离和水力旋流分离、沉　　淀分离、界面力分离、
结晶、浸提、离子交换、膜分离、工业色谱分离、混合、搅拌、捏和、成型等单　　元操作；新生婴
儿配方乳、甲壳素、制粉、天然抗氧化剂、甜菊糖、大豆多肽等分离重组工程范例。
　　《食品分离重组工程技术》的读者对象主要为大专院校食品工程专业师生、从事食品专业的工程
技术人员、设计人员和科　　研人员等。
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品分离重组工程范例第十九章 新生婴儿配方乳粉分离重组工程第一节 牛乳与人乳的成分比较第二节 
牛乳酪蛋白的分离第三节 乳清蛋白的改性第四节 免疫球蛋白及生理活性成分的提取分离第五节 新生
婴儿配方乳重组技术第二十章 甲壳素的分离修饰及其在工业上的重组应用第一节 甲壳素的结构与性
质第二节 甲壳素的分离第三节 甲壳素的改性第四节 重组应用第二十一章 制粉工程中的分离重组技术
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十二章 高效天然抗氧化剂的提取分离及在耐藏油脂制品中的重组工程技术第一节 天然抗氧化剂的原
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重组低糖食品第一节 甜菊苷的浸出第二节 甜菊叶浸出液的澄清第三节 甜菊叶浸出液絮凝处理后的过
滤第四节 甜菊苷的吸附和解吸第五节 甜菊苷解吸液的离子交换第六节 甜菊苷的浓缩和干燥第七节 甜
菊苷重组各类食品第二十四章 大豆多肽的提取及重组功能性食品第一节 大豆多肽的原料及其预处理
第二节 大豆蛋白质的酶解第三节 大豆多肽的物化性质及生理功能第四节 大豆多肽的应用及重组食品
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