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内容概要

　　本教材共分十章，主要介绍了谷物发酵食品、发酵果蔬制品、发酵豆制品、发酵乳制品、发酵肉
制品、发酵水产品、微生物源功能性成分及食品掭加剂等内容。
系统地描述发酵食品的酿造原理及工艺过程，分析了生产巾常见的质量问题的成因井提出防控措施。
此外，还介绍了发酵食品的安全性。
即可作为食品科学与工程、生物工程以及农副产品加工等专业的《发酵食品学》课程教材，也可作为
从事食品工业、发酵工业、生物技术产业以及生物制药等专业人员的参考岀。
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