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内容概要

食品工艺学是食品科学知识体系中的重要组成部分，主要研究内容包括农产品、园产品、畜产品和水
产品等方面的加工工艺和技术。
食品加工与保藏的主要目的是为了保持或增加食品的食用品质，延长货架期，方便食用。
实际上在控制工艺条件时常难以将加工与保藏目的明确分开，因为所有的食品都有保藏要求。
但作为加工目的，其采用的加工方法及工艺条件，与保藏目的常常是有区别的。
因此，本书在单元操作理论的叙述基础上，加强了农产、园产、畜产和水产品加工时工艺条件控制的
分析与讨论，使读者明确工艺条件和方法的选择依据，进一步掌握工艺理论及应用。

本教材不仅可供高等院校食品安全与质量控制专业师生使用，也可供食品科学与工程、农产品加工等
相关专业的学生使用，同时还可供食品企业质量控制和相关管理部门的科研技术人员参考使用。
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章节摘录

版权页：   插图：   胆固醇广泛分布于动物组织中，在脑及神经组织中特别丰富。
胆固醇不溶于水、稀酸及稀碱，不能皂化，在食品加工中几乎不被破坏，因此对需要摄取低胆固醇食
品者应控制膳食组成中胆固醇的含量。
 麦角固醇存在于麦角菌的菌核及酵母菌中，是一种重要的植物固醇。
豆固醇是大豆油及其他豆类油脂中的固醇。
谷固醇也是高等植物中分布极广的固醇，特别在谷类胚油中。
 4.蜡 蜡是由高级一元醇与高级脂肪酸所构成的酯，天然蜡是很多酯的混合物。
在天然蜡中混有少量游离的脂肪酸、醇及饱和烃类。
水产动物及植物的油脂中常含有蜡。
 蜡是固体，熔点均在60～80℃之间，皂化比较困难，在人及动物消化道中不能被消化。
梨子、葡萄等干制时加碱脱蜡，以利于水分蒸发。
 四、维生素 维生素是活细胞为维持正常生理功能所必需且需求量极微的天然有机物质。
绿色植物是人和动物所需维生素的基本来源。
维生素种类很多，根据溶解性能分为水溶性维生素和脂溶性维生素两大类。
 （一）水溶性维生素 1.维生素C 维生素C是所有具有抗坏血酸生物活性的化合物的统称。
抗坏血酸是一种无色无臭的片状晶体，具有显著酸味，有防治坏血病的作用，因而得名。
抗坏血酸共4种异构体，天然存在的是L一抗坏血酸，效价最高。
固体抗坏血酸比较稳定，但在水溶液中极易氧化，在酸性溶液中稳定。
 维生素C广泛存在于水果及蔬菜中，柑橘、枣、山楂、番茄、辣椒、豆芽、猕猴桃、番石榴等中尤多
。
 2.维生素P 维生素P是一组与保持血管壁的正常通透性有关的黄酮类物质，包括芸香苷、橙皮苷、圣草
苷，其中主要为芸香苷。
它常与维生素C伴存，在柑橘、芹菜等水果蔬菜中尤为丰富。
 3.B族维生素 B族维生素在分布与溶解性能上大致相同，提取时不易分离，已知的至少有lo种以上。
 维生素B1又名硫胺素，可由人工合成。
它存在于谷物的胚和糠麸、酵母、肉类、豆类及蛋中。
食精白米及精白面粉者易得维生素B1缺乏症。
维生素B1是最易被破坏的维生素之一，在碱性条件下加热及二氧化硫处理均可使其破坏。
 维生素B2又名核黄素，医药用品为人工合成品。
它是橙黄色针状结晶，溶于水和碱性溶液，干热稳定性强，但在溶液（尤其碱性）中极易分解，对光
辐射也极敏感。
在生物组织中是一些与生物体内氧化还原过程有关的辅酶的组成成分。
含维生素B2丰富的食物有酵母、肝、牛奶、蛋类、干酪、豆类及发芽种子等。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<食品工艺学>>

编辑推荐

《"十二五"普通高等教育规划教材:食品工艺学》不仅可供高等院校食品安全与质量控制专业师生使用
，也可供食品科学与工程、农产品加工等相关专业的学生使用，同时还可供食品企业质量控制和相关
管理部门的科研技术人员参考使用。
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