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w tym właściwości
mechaniczno-reologiczne, aerodynamiczne, cieplne, powierzchniowe,
optyczne, dyfuzyjne, elektryczne, akustyczne z uwzględnieniem żywności
sypkiej. Znajomość tych zagadnień - danych liczbowych, metod badań
i ich związku z przetwórstwem jest niezbędna do odpowiedniego
projektowania produktu żywnościowego, jego procesu technologicznego
i sterowania nim oraz do projektowania maszyn, urządzeń i aparatów
niezbędnych we wszystkich branżach przemysłu spożywczego.
Obecnie na polskim rynku wydawniczym brak podręcznika ujmującego
tak Kompleksowo wymienione zagadnienia.

Podręcznik jest prz
i Żywienia Człowieka, Towaroznawstwa, Biotechnologii i Dietetyki
specjalizujących się w technologii i biotechnologii żywności oraz w budowie

rojektantów i konstruktorów aparatury.
rzydatny będzie także dla pracowników naukowych tych kierunków

i instytutów naukowo-badawczych, dla pracowników biur projektowych, firm
i zakładów przemysłu spożywczego oraz placówek zajmujących się kontrolą
i bezpieczeństwem żywności

autorach

v Ich działalność naukowa koncentruje się na zagadnieniach
inżynierii żywności. Są to Specjaliści o bogatym dorobku naukowym,
często członkowie wielu towarzystw naukowych i rad programowych,


