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内容概要

　　配方设计是肉制品加工中的一个重要环节。
本书力求反映国内外肉制品配方的最新技术和经验，结合典型案例进行分析，举一反三。
全书介绍了常见原辅料和添加剂的特性，阐述了肉制品配方的原理，列举了西式肠、西式火腿、烧烤
制品、酱卤制品、肉干制品、肉糕、儿童肉制品和功能肉制品的配方技术、方法和实例。
　　本书可供肉类企业的科技和生产人员使用，也可供相关专业的师生阅读参考。
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