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内容概要

本书不失为一部较全面涵盖冷冻食品知识体系，反映最新研究背景和发展动态的专著。
    本书第一部分为冷冻食品共性内容，包括冷冻食品的相关性质、冷冻食品营养安全问题、冷冻过程
数学模型、制冷系统设计与选用及新型冷冻过程等。
第二部分，除主要冷冻食品内容(肉、鱼、果蔬、焙烤产品及甜食等)分章单独介绍以外，增加了为市
场开发冷冻食品的章节。
最后一部分，为冷冻食品冷链环节内容，包括贮藏、运输、展示和家庭使用，涉及各环节食品品质维
持的最新手段及指南，也包括了立法与标准方面的内容。
此外，作为独立章节收入本书的冷冻干燥，就冻干产品品质相关问题的分析阐述有独到之处。
从整书内容来看，本书属于分章综述专业书，因此，标题内容应为专业读者所熟悉。
纵观全书，译者感受到其特点是逻辑系统、内容新颖、观点前瞻。
译者相信，本书应能为冷冻食品工业科技人员、高校食品专业师生及对冷冻食品知识感兴趣的读者提
供帮助。
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编辑推荐

　　如今可以成功地利用冷冻技术来保藏几乎原始状态的食品。
这就有可能在世界范围内利用冷冻方式运输食品。
由于冷冻可以防止微生物生长，因此冷冻食品可以长期贮存；不需使用防腐剂或添加剂来延长货架寿
命。
冷冻增加了食品制造和供应的灵活性，这意味着食品可以在接近最佳品质条件下进行配送和运输。
　　本书讨论保藏食品的最新冷冻技术及确保安全、高品质冷冻食品生产的最佳措施。
内容也涉及一些新技术，这些新技术已经引起人们注意并且有可能对未来食品工业产生更大的影响。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<冷冻食品科学与技术－国外现代食>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 5


