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《食品科学概论》

内容概要

《食品科学概论》共分23章，概括介绍了食品科学研究领域的相关内容，主要内容有食品科学及其发
展，食品的品质、化学成分与营养，食品与健康，食品工程原理，食品加工机械与设备，食品工厂设
计，粮油食品加工，畜产品加工，果品蔬菜加工，糖果食品加工，软饮料加工，水产食品加工，果品
蔬菜储藏保鲜，食品微生物与发酵，食品腐败与保藏，食品卫生与安全，食品添加剂，食用菌生产与
加工，食品感官评价与伪劣食品鉴别，食品包装，食品科学研究方法，食品加工高新技术，食品标准
与法规，内容基本涵盖了食品科学与技术的各个方面。《食品科学概论》附有中华人民共和国食品添
加剂使用卫生标准、食品企业通用卫生规范和实验数据统计分析表，并附有大量的参考文献，以便于
读者更为深入地学习和研究。
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编辑推荐

《食品科学概论》是由科学出版社出版。《食品科学概论》可作为高等院校食品科学专业学生的教科
书和食品科技工作者的参考书，也可作为大众读者参考的食品与健康科学教育用书。
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精彩短评

1、不粗
2、这本书实在是全面，但是内容庞杂又抓不住重点，实在有拼凑的嫌疑。我想食品学科的初学者会
摸不着头脑，专业人士看了也会啼笑皆非。
3、很厚的一本书 有的看了 比学校的便宜
4、正版图书，好值得购买
5、tinfhao
6、知识面挺广的，书很厚
7、看完这本，基本就可以说懂食品了
8、书的覆盖面很广，也很厚，不是彩页，送来的时候书的内部有十几页是折进去的，不过不影响阅
读，总体可以
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