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内容概要

　　食品杀菌技术是食品工业中的核心技术之一。
本书结合生产实践系统地阐述了现代食品工程中应用的各种杀(除)菌技术的特点、原理及应用，其中
包括加热杀菌、化学药物杀菌、电离辐射杀菌、紫外线、微波、超声波杀菌、过滤除菌、超高压杀菌
、脉冲电场和磁场杀菌，欧姆加热杀菌、脉冲光和激光杀菌、食品加工洁净技术、食品包装与杀菌、
食品加工栅栏技术等内容。
本书旨在提高食品的品质和安全性，促进食品工业的科技进步。
?　　本书可供食品科学与工程、制药工程、生物工程、生物技术、药学、生物制品领域的科技人员、
生产管理人员阅读参考，以及可作为专业教材供相关专业的教师、本科生、研究生使用和阅读参考。
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编辑推荐

　　本书结合生产实践系统地阐述了现代食品工程中应用的各种杀(除)菌技术的特点、原理及应用，
旨在提高食品的品质和安全性，促进食品工业的科技进步。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<食品杀菌新技术>>

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 6


