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内容概要

　　《食品微波加工技术》共分3篇、16章。
第1篇为原理篇，共分5章。
全篇系统介绍了微波加工原理及食品的介电性等相关理论，同时还阐述了微波加热与食品介电性以及
食品微波加工与营养及感官质量的关系，为微波食品的工业化生产及大规模食品微波加工设备的研制
提供了重要的理论依据。
　　第2篇为应用篇，共分6章。
全篇结合了大量的工业生产实例，介绍了微波加工技术在食品烘焙、干燥、漂烫、解冻等食品工业领
域的广泛应用，同时还介绍了微波食品包装等方面的内容。
　　第3篇为测试与过程控制篇，共分5章。
全篇阐述了食品微波加工过程控制与微波食品品质的关系及影响因素，介绍了微波加工过程控制体系
及测试方法，并将现代计算机数据处理及测试技术融合于微波加工过程测试及控制中，同时结合实例
介绍了食品微波工业化加工过程的相关测试及控制。
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