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内容概要

　本书在系统介绍食品成分及其加工特性、食品保藏常用方法的基础上，论述了果蔬制品、肉制品、
乳制品、谷物食品、糖果、饮料生产的基本理论、种类及特点、生产工艺、产品常见问题及质量检验
，突出综合能力和实践能力的培养，充分突出实用性，同时反映食品生产的新知识、新工艺、新方法
、新标准。

　　本书适合高职高专院校食品营养与检测、食品贮运与营销、食品生物技术、食品药品监督管理、
生物技术及应用等专业的教材，同时可为中职学校、技校等相关专业的师生使用，也可作为企业工程
技术人员的技术参考书和企业员工技术培训的教材。
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章节摘录

　　生鲜食品比加工过的食品更易发生腐败，前者忍受长途运输的能力不如后者。
食品加工使得更多种类的食品可以被民众食用，扩大了人们的饮食范围，减轻了食品短缺的危险，提
高了人民的营养水平。
　　食品的加工能减少食源疾病的发生。
生鲜食品原料比如新鲜农产品和生肉，更容易藏匿病菌，引起严重的疾病。
　　只有现代食品生产技术才能造出丰富多彩的时尚膳食。
伴随着国外食品的进口，以及食客们花在烹调上的时间的缩短，现代人能吃到多种他们的祖先想都想
不到的食物。
　　加工操作能显著提高食品的风味。
工厂生产出来的食品比家里由生鲜原料烹调而成的食物成本更低廉。
食品加工可以给生产商和供应商带来潜在的丰厚利润。
消费者只是购买个方便，而很少关注到食品大生产的经济价值。
　　食品的工业化加工可以将人们在厨房中的时间解放出来。
从而增加了人们的自由支配时间去过更加丰富的生活。
许多家庭的成年人整天在外忙于生计，几乎没有时间下厨。
食品公司提供的产品可以迎合他们的需要：比如去皮土豆，买回去只需煮一下就能食用了；以及即食
餐，买回家后只需微波加热几分钟就成为一份美味大餐。
　　现代食品生产技术能帮助有过敏症的人、糖尿病人以及其他不能耐受食品中的某些天然成分的人
提高生活质量。
食品加工也能给食品强化营养，比如补充维生素。
　　&hellip;&hellip;
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