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内容概要

本书是以《食品工艺学》的理论基础为指导，以提高学生的实验操作和创新能力为目的的一门实践性
和综合性极强的课程。
通过学习操作，使学生提高操作技能以及分析和解决食品加工问题的能力，同时使学生具有一定的研
究和开发新产品的能力。
    本书内容主要包括：果蔬制品加工；软饮料加工；粮食制品加工；肉制品加工；乳制品加工；蛋制
品加工；罐藏制品加工和水产品加工等实验技术。
    本书可作为大专院校相关专业的教材，还可供广大食品生产加工企业员工及相关培训机构参考。
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书籍目录

第一章  果蔬制品加工  实验一  果蔬一般物理性状测定  实验二  果蔬水分含量的测定  实验三  果蔬含糖
量的测定  实验四  果蔬中维生素C含量的测定  实验五  果蔬呼吸强度测定  实验六  果蔬干制  实验七  果
蔬蜜饯的加工  实验八  泡菜加工  实验九  综合实验——果蔬类的气调贮藏第二章  软饮料加工  实验一  
软饮料用水水质检验  实验二  碳酸饮料加工  实验三  复合芹菜汁、黄瓜汁、苹果汁的制作  实验四  芦
荟果肉悬浮饮料的加工  实验五  蛋白饮料的加工(杏仁露)  实验六  乳酸菌饮料加工  实验七  茶饮料加工
 实验八  综合实验——复合果蔬制品加工第三章  粮食制品加工  实验一  小麦湿面筋含量的测定  实验二
 面包制作  实验三  蛋糕制作  实验四  梳打饼干的制作  实验五  内酯豆腐的制作  实验六  大豆分离蛋白
的加工  实验七  膨化小食品的制作  实验八  微波膨化马铃薯脆片的加工  实验九  大米加工精度检验  实
验十  综合设计实验第四章  肉制品加工  实验一  肉的新鲜度测定及肉质评定  实验二  腌腊制品加工  实
验三  香肠制品加工(中式、西式)  实验四  干肉制品加工(肉干、肉松、肉脯)  实验五  酱卤制品加工  实
验六  火腿加工  实验七  烧烤制品加工(烤鸡)  实验八  综合实验——牛肉综合加工第五章  乳制品加工  
实验一  乳新鲜度的检验  实验二  乳的理化性质测定  实验三  乳掺假的检验  实验四  酸奶及酸奶饮料加
工  实验五  干酪加工  实验六  乳脂分离及奶油加工  实验七  冰淇淋的加工  实验八  乳的真空浓缩  实验
九  奶粉的制作——喷雾干燥  实验十  综合实验——乳制品综合加工第六章  蛋制品加工  实验一  蛋的
品质评定  实验二  蛋的物理性质检验  实验三  蛋粉油量及游离脂肪酸的测定  实验四  皮蛋的加工  实验
五  咸蛋的加工  实验六  蛋黄酱的制作  实验七  鸡蛋饮料加工  实验八  综合设计实验第七章  罐藏制品加
工  实验一  糖水桔子罐头加工  实验二  青豌豆罐头加工  实验三  芦荟罐头的加工  实验四  油煎鱼罐头加
工  实验五  虎皮卤蛋软罐头加工  实验六  冬竹笋罐头加工  实验七  罐头的检验  实验八  综合设计实验第
八章  水产品加工  实验一  水产品原料品种的鉴定  实验二  水产品及其制品的感官鉴定  实验三  调味快
餐海带丝的加工  实验四  调味马面鲍烤鱼片的加工  实验五  鱼糜制品——优质水发鱼圆的加工  实验六 
鱼松的制作  实验七  调味鱼片的制作  实验八  鱼香肠的制作  实验九  综合实验——淡水鱼下脚料的综
合加工利用参考文献
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