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内容概要

食品科学与工程是一门交叉的综合性应用学科。
食品工业是在食品资源利用和保藏的要求下发展起来的，因此最初的食品加工技术可以认为主要是原
料处理和保藏技术。
随着农业的发展，食品原料日趋丰富，所有的农副产品都涉及采后的贮藏和加工问题，因此食品加工
与贮藏技术涉及的面非常广泛。
伴随着人们生活水平的提高和新的需求，食品加工保藏技术不断有新的内涵，并随着生物技术、微生
物、机械、化工等多学科发展而快速发展。
    就食品加工业的现状而言，食品加工技术可以说是传统与现代并存，手工与机械相辅，食品的种类
也纷繁复杂。
食品加工技术的分类方法很多，从原料特性出发，食品加工技术可以分为粮食加工技术、乳品加工技
术、油脂加工技术、发酵技术、软饮料加工技术等。
这种分类方法更适合于了解原料的加工特性，每一类都有各自的系统加工技术，是针对原料的特点而
设定的。
本书按照原料的不同分类，介绍了食品研究开发的方法，以及各类食品的加工保藏技术。
本教材是为接受过食品化学、食品加工原理、食品工艺学等食品科学与工程专业基础知识训练的学生
独立开设综合实验课程而编写的，旨在使学生了解和掌握几大类食品的加工原理和工艺技术，以及生
产这些食品所需要的机械设备及原辅料条件，产品应满足的质量要求和基本检验要求等，从而提高学
生的实际操作技能和综合运用相关知识的能力，提高食品科学与工程专业学生的研究开发技术水平。
    本书由广西大学轻工与食品工程学院长期从事食品科学与工程专业教学的教授、博士教师共同编写
。
本书可作为高等院校、职业技术学校食品科学与工程专业、食品质量与安全专业学生的实验参考用书
，也可作为食品加工技能培训教材使用。
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章节摘录

插图：第一章 食品新产品研制开发第一节 新产品开发的基础一、新产品开发的必要性每种产品都有
一个生命周期，并可划分为五个阶段：（1）产品开发期：在这个阶段，企业找到并开发出一种新产
品。
（2）产品稳步递增期：这一阶段，产品逐步进入市场，利润缓慢增长。
（3）产品调整期：在这个阶段，企业努力改进产品，进入新的细分市场和销售渠道，并适当减价。
（4）成熟期：在该时期，销售增长减慢，利润保持稳定。
企业寻找各种战略以便使销售重新增长。
（5）产品进入销售和利润都缩减的衰退期：企业在这个阶段的任务是找到衰退产品并决定是维持收
获还是放弃该产品。
因此，当企业产品进入衰退期时，企业必须酝酿和开发新产品以替换原有产品，寻找企业收益的新增
长点。
但是新产品也有失败的可能。
因此，新产品的开发成功与否关系到企业的生死存亡。
二、新产品的概念新产品是指企业为了降低成本或适应市场需求，在原有产品的技术、配方、包装、
概念方面进行突破，开发与原有产品在上述一个方面或多方面不同的产品。
新产品蕴涵了几层含义：1.对现有产品重新包装并给予新名称和新外涵以乳制品为例，某乳品厂一种
液态奶原产品以复合塑料膜包装，根据市场定位的不同，在不改变生产技术、配方的基础上，新产品
采用了新型爱壳包装，新颖的包装形式获得新的消费人群。
如可口可乐公司，为了降低成本，扩大消费市场占有率，推出了零售机，在包装形式和销售形式上做
了大幅度变动，从而奠定了可口可乐作为碳酸饮料王者的地位。
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编辑推荐

《食品加工与贮藏实验》按照原料的不同分类，介绍了食品研究开发的方法，以及各类食品的加工保
藏技术。
本教材是为接受过食品化学、食品加工原理、食品工艺学等食品科学与工程专业基础知识训练的学生
独立开设综合实验课程而编写的，旨在使学生了解和掌握几大类食品的加工原理和工艺技术，以及生
产这些食品所需要的机械设备及原辅料条件，产品应满足的质量要求和基本检验要求等，从而提高学
生的实际操作技能和综合运用相关知识的能力，提高食品科学与工程专业学生的研究开发技术水平。
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