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内容概要

　　 本书共分十章，较为全面地介绍了九大类食品增稠剂(海藻胶、植物子胶、树胶、果胶、蛋白质
亲水胶、微生物代谢胶、纤维素胶及其衍生物、甘露胶及其衍生物、淀粉及其衍生物)的理化性能、其
溶液的流变学性质，以及与其他食品增稠剂、电解质等物质的相互作用，并详细介绍了其中常用的和
应用前景较好的40余种增稠剂在食品工业中的应用技术及冷冻点心、糖果、果冻、冰淇淋、饮料、仿
生食品等配方实例。
    本书可供食品行业、化工行业、食品卫生、商检部门的科研、生产、管理人员及有关院校师生参考
。
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取的增稠剂    三、由含蛋白质的动物原料制取的增稠剂    四、以天然物质为基础的半合成增稠利  第二
节 食品增稠剂的物性比较  第三节 食品增稠剂的结构和流变性    一、食品增稠剂的黏度和浓度的关系   
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琼脂    一、琼脂的化学结构与性质    二、琼脂的物理性质    三、琼脂溶液的性质    四、琼脂与电解质及
其他食品胶的相互作用    五、蔗糖对琼脂凝胶性能的影响    六、琼脂在食品工业中的应用  第三节 卡拉
胶    一、卡拉胶的化学结构与性质    二、卡拉胶的物理性质    三、卡拉胶与其他食品胶的相互作用    四
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