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内容概要

　　《普通高等教育食品类专业“十二五”规划教材：粮油加工工艺学》共分11章，主要内容包括粮
油原料的结构特征和物质基础及加工主要工艺技术、稻谷制米、小麦制粉、淀粉生产、植物油脂制取
、植物蛋白质的提取和加工、粮油加工副产品综合利用等。
在章次内容的编写中，采用从粮油原料结构、营养组成、工艺原理到加工工艺技术的顺序编排，便于
教师教学和学生学习，是相关高校专业课教师和学生的良师益友。
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编辑推荐

　　粮油加工工艺学是我国高等学校食品科学与工程及相关专业教学内容和课程设置的重要组成部分
。
随着高校教学改革的不断深入，各高校粮油加工学的教学内容正在向深入发展。
广义的粮油加工学内容庞大，已经不能在同一门课程中容纳，因此，《普通高等教育食品类专业“十
二五”规划教材：粮油加工工艺学》的编写侧重粮油初加工方面的内容，使教材体系在理论和技术层
面上更加具体和规范。
另外，为使教材体系更加符合教学规律，《普通高等教育食品类专业“十二五”规划教材：粮油加工
工艺学》在章次内容的编写中，采用从粮油原料结构、营养组成、工艺原理到加工工艺技术的顺序编
排，便于教师教学和学生学习。
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