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内容概要

　　质构是消费者评价食品质量最重要的特征之一，特别是对消费量越来越大的沙司、调味酱、奶酪
、涂抹料和冰淇淋等半固态食品显得更为重要。
本书由著名编辑和国际知名学者共同编写，概括了近几年人们对半固态食品质构的调控技术以及获得
最优食品质量的方法，在食品质构学方面是一本权威性著作。
　　上篇介绍了半固态食品的结构以及结构对质构的影响，包括乳化液流变学、生物聚合物质构特征
以及新的检测方法。
下篇重点介绍产品开发与改进中的关键问题，包括乳化液工程和胶体工程、各种乳化剂和水溶胶的应
用。
在最后的一些章节中，探讨了奶酪、涂抹料、冰淇淋以及汤汁、沙司和调味酱等产品质构的改善技术
。
　　对前沿关键技术的归纳以及这些技术对改善食品质量的可行性的分析，食品质构学第一卷——关
于半固态食品的质构问题将成为食品工业领域一个标志性文献，而第二卷的固态食品质构问题将使第
一卷更完整。
　　布赖恩M．麦克纳教授是爱尔兰都柏林大学食品科学系的主任，也是Journal of Food Engineering期
刊的编辑，在食品流变学和食品物性学领域具有国际权威地位。
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剂化学性质10.3　与水的结构关联10.4　乳化剂界面性质10.5　乳化剂与碳水化合物作用10.6　乳化剂
与脂肪作用10.7　发展趋势10.8　参考文献第11章 亲水胶体对食品质构的作用11.1　前言11.2　亲水胶
体的种类和选择11.3　增稠特性11.4　胶凝特性11.5　各种亲水胶体的结构和特性11.6　亲水胶体对健
康的益处11.7　发展趋势11.8　参考文献第12章 新型多糖开发12.1　前言12.2　开发新型多糖的关键问
题12.3　稳定多糖的生产12.4　功能性多糖的生产12.5　应用12.6　发展趋势12.7　相关阅读材料和建
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　影响质构特性因素：泡沫稳定性与融化特性15.4　发展趋势15.5　相关信息与建议15.6　参考文献
第16章 汤、调昧汁和调昧品的质构控制16.1　前言16.2　产品确定16.3　组分和产品分类16.4　质构要
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Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<食品质构学>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 4


