
第一图书网, tushu007.com
<<食品工业分离技术>>

图书基本信息

书名：<<食品工业分离技术>>

13位ISBN编号：9787502575250

10位ISBN编号：7502575251

出版时间：2005-10

出版时间：化学工业出版

作者：朱明

页数：250

字数：289000

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 1



第一图书网, tushu007.com
<<食品工业分离技术>>

内容概要

本书分6章介绍了食品工业生产中较为成熟的几种高新分离技术以及相应的研究和发展动态，对其原
理和在食品工业的实际应用情况进行了分别阐述，并且概括性地评述对各种技术的优缺点。
     在开篇简单介绍食品工业中分离技术的概况之后，详解了几类典型、热点的分离技术，包括超临界
流体萃取技术、膜分离技术、分子蒸馏技术、离子交换与色谱分离技术及冷冻干燥技术。
在分章叙述中，注意简化了过于繁杂的公式推导过程，只保留结论性内容，在基本掌握技术原理的基
础上，重点阐述了各项技术在具体的产品中的应用和工艺操作，还特别介绍了工艺设备的选择，内容
丰富，文献新颖，对企业进行技术操作的指导意义较大。
考虑到我国食品工业目前的实际应用需要，本书对超临界流体萃取技术和膜分离技术进行了重点介绍
。
     本书适合食品、农产品加工企业的技术人员用于指导生产实践，同时也可以供食品、生物、农业等
专业的高校教师和学生等参考。
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