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内容概要

本书共分三篇十四章。
第一篇分七章，分别介绍人乳和牛乳各组成成分
的生理功能特性，并对其营养组成和生理功能特性进行了比较；第二篇分三
章，分别介绍加热处理、非热加工、高压均质对乳的生理功能特性的影响；第
三篇为乳制品的生理功能特性专题。
本书是目前国内外乳品生理功能特性最
具权威的专著之一，对今后相当长时间内的乳品加工和研究都具有重要的指
导意义和参考价值。

本书适用于食品、营养、医学等方面的专业技术人员及大、中专院校有
关专业师生阅读使用，是十分重要的乳品研究与开发工具书。
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二、钙
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四、其他矿物质

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<乳与乳制品的生理功能特性>>

第四节 乳中的有毒矿物质和放射性同位素
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二、微波加热乳时的温度不均匀性
三、微波加热对乳中微生物的影响
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二、超高压处理对脱脂乳物化和凝乳特性的影响
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第四节 均质在农家干酪生产过程中的应用
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第三篇 乳制品生理功能特性专题
第一章 发酵乳
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一、乳酸菌与人体营养的关系
二、发酵乳的营养价值
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（二）乳糖的消化性
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二、对机体免疫系统的促进
三、对肿瘤的抑制作用
四、改善乳糖不耐症的代谢障碍
五、降胆固醇作用
六、控制体内毒素、延缓机体衰老
七、抗辐射作用
八、提高矿物质的吸收
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二、奶油的化学组成
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（一）脂肪替代物的产生
（二）脂肪替代物的种类
二、代脂肪
三、蛋白型模拟脂肪
四、碳水化合物型模拟脂肪
参考文献
第三章 干酪
第一节 干酪的生产和消费
一、世界干酪的生产情况
二、干酪的消费情况
三、今后几年的干酪消费情况预测
第二节 干酪的营养价值
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Page 8



第一图书网, tushu007.com
<<乳与乳制品的生理功能特性>>

三、抗隐性孢子虫乳抗体及其应用
四、抗幽门螺旋杆菌乳抗体及其应用
五、抗霍乱乳抗体及其应用
六、抗艰难梭状芽孢杆菌乳抗体及其应用
七、抗空肠弯曲杆菌乳抗体及其应用
八、抗志贺氏菌乳抗体及其应用
九、抗破伤风毒素乳抗体及其应用
第五节 免疫乳对一些非肠道疾病的预防和治疗作用
一、免疫乳对关节炎的作用
二、免疫乳的降血脂作用
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