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内容概要

马铃薯是世界上仅次于小麦、水稻和玉米的第四种主要作物。
马铃薯各种营养成分含量是一般粮食和蔬菜不能比拟的，是一种营养成分较全面的食物。
以马铃薯为原料可以开发出一系列的加工产品。
近年来，一些营养丰富、方便、美味的马铃薯食品受到广大消费者的喜爱，随着麦当劳、肯德基等洋
快餐在我国落户，又掀起了一股方便马铃薯食品和休闲马铃薯食品的热潮。
国外对马铃薯食品加工技术的研究和应用历史较长，对马铃薯从原料生产、贮藏、产品加工、生产过
程的质量控制以及产品的市场营销等方面都进行了全面、系统的研究。
近几年，我国在这些方面的研究也相当活跃，也取得了一些成果。
本书参阅了大量外文资料，结合我国实际情况系统论述了马铃薯采后处理，尤其是加工型马铃薯的采
后处理最新技术，详细地介绍了马铃薯食品加工方法、质量控制系统和方法，以及马铃薯副产物综合
加工利用和废水处理方法，并对马铃薯加工过程中涉及到的理论问题做了深入的论述。
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