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内容概要

《谷物科学原理(普通高等教育食品类专业十二五规划教材)》对谷物
原料的种类、子粒结构特点、化学组成、性质、营养价值和加工方法等进 行了系
统的介绍，对谷物储藏原理、方法和加工工艺进行了论述。
《谷物科学原 理(普通高等教育食品类专业十二五规划教材)》主要适合各大专院校的食
品科 学与工程、农产品储藏与加工、粮食工程等相关专业本科生、研究生及教 师使用，还可作为各
科
研院所、食品科技人员、食品单位相关人员的有效参考读本。
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编辑推荐

谷物作为中国人的传统粮食，几千年来一直是老百姓餐桌上不可缺少的食物之一，在中国的膳食中占
有重要的地位，被当作传统的主食。
    科学技术日新月异的发展赋予了谷物科学这门古老学科新的生命力，本书是根据当前谷物科学领域
的发展，人们对健康膳食营养的需求，谷物科学教学与科研的需要，收集近年来国内外相关领域大量
的科技成果与文献资料，组织全国部分院校多年主讲的专业教师，结合多年来的科研与生产实践编写
而成的。
    《谷物科学原理(普通高等教育食品类专业十二五规划教材)》共分10章，由西南大学钟耕任主编，
沈阳农业大学谢宏、武汉工业学院陈季旺任副主编。
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