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Wer mochte nicht wissen, was in unseren Lebensmitteln steckt und wie
sie zu traditionellen oder neuen Produkten weiterverarbeitet werden?
Viele Nahrungsmittel mussen, um genießbar zu sein oder den
sensorischen Anspruchen von Konsumenten zu entsprechen, erst
einmal verarbeitet werden. Dieses Buch erklart sowohl die Rohwaren
und deren Inhaltstoffe als auch die Prozesstechnik, die benotigt wird,
um daraus qualitativ hochwertige Produkte herzustellen. Dabei werden
auch die Aspekte gesunde Ernahrung und Novel Food berucksichtigt.
Auf Basis des Kapitels ""Lebensmitteltechnologie"" in


