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内容概要

　　本书主要内容包括肉的基础知识、畜禽的屠宰及初步加工、肉品加工基础知识、肉品加工设备、
肉品加工技术及肉制品的质量安全控制和卫生管理六大模块，详细阐述了肉品加工全过程。
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定内容二、肉的新鲜度检验第二节 肉制品加工的辅料一、调味料二、香辛料三、添加剂四、肠衣第三
节 原料肉的贮藏一、栅栏技术二、微波处理技术三、生化保藏技术四、肉品添加剂技术五、真空包装
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编辑推荐

　 其他版本请见：《普通高等教育&ldquo;十一五&rdquo;国家级规划教材：肉品加工技术》
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