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内容概要

　　自《食品科学》第一版出版至今已30多年过去了。
第一版和随后的三版作为食品科学与技术课程中的引论教科书享誉世界。
良好的反应激励我们维持与前几版相同的基本版式和目标。
我们的目标是向读者提供食品科学与技术的一个引论，在此基础上能掌握更高级和更专门的知识。
我们也意识到本书也被校外读者普遍地作为基本参考书使用。
根据已有的新的信息或所需要的新的信息已在第五版作了实质上的更新和扩充。
本书介绍和评述食品配料、加工、包装、销售和储存之间复杂的关系，并探索这些因素如何影响、食
品的质量和安全。
食品是多数生物化学物质的复杂混合物，并且现成的将农产品原料转化成可食用食品的方法已多得不
计其数。
我们一直不想全面地概括上述所有内容，而是致力于了解和评价食品的基本组分和在食品中最常使用
的加工技术。
我们还希望能帮助那些考虑将食品科学作为自己职业的人了解食品科学的范围。
如同前几个版本那样，这一版应继续为在食品相关领域中工作的人提供一个参考，这些领域服务于和
管理食品科学与技术，或者与后者相交叉。
　　自《食品科学》第四版1986年出版以来，食品科学与技术如同许多其它以科学为基础的学科一样
发展迅速。
虽然许多基本的单元操作几乎没有什么变化，但是新的知识和兴趣已经涌现出来，它们包括生物技术
、食品安全、环境问题、包装技术、政府法规、食品的全球化、营养和其它，以及新的加工技术如欧
姆加热和超临界液体提取。
这些新的发展对食品加工领域和各国政府机构的影响与日俱增，而对《食品科学》第四版的改动和补
充恰恰反映了上述变化和其它方面的发展。
但是，仅在与主要原理和已证明有价值的常规食品生产实践对照时才能估量真实的变化。
因此，第五版中将在一个适当的引论水平上继续描述大多数基本原理和实践。
　　感谢我们在康奈尔大学和其它地方的同事，是他们为这个版本提供了许多见解和材料。
也感激Terry Fowler夫人在加工本教材中所给予我们的技术上的帮助。
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书籍目录

l　引言：作为一门学科的食品科学2　食品工业的特征3　食品的组分、性质和意义4　食品组分的营
养性质5　食品加工中的单元操作6　食品的质量要素7　食品的变质及其控制8　热保藏及加工9　冷冻
保藏与加工10　食品的脱水和浓缩11　食品的辐射、微波和电电阻加工12　发酵作用和微生物的其它
应用13　乳和乳制品14　肉、禽和蛋15　海产品16　油脂及相关产品17　谷物、豆类及油料种子18　
蔬菜和水果19　饮料20　糖果和巧克力制品21　食品包装原理22　食品加工与环境23　食品安全、危
险和危害24　关于食品和营养标识的政府性法规25　饥饿、技术和世界食品需求
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