
第一图书网, tushu007.com
<<农产品保鲜包装技术>>

图书基本信息

书名：<<农产品保鲜包装技术>>

13位ISBN编号：9787122104731

10位ISBN编号：7122104737

出版时间：2011-6

出版时间：化学工业出版社

作者：杨福馨

页数：415

字数：395000

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<农产品保鲜包装技术>>

前言

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<农产品保鲜包装技术>>

内容概要

　　《农产品保鲜包装技术(第二版)》对农产品的保鲜包装原理、方法及保鲜包装的最新发展进行了
较为详细的阐述。
内容包括保鲜包装材料，保鲜实物组织因素，农产品现代保鲜包装技术，典型果蔬保鲜包装，动物鲜
肉产品保鲜包装及特种鲜产品的保鲜包装，并对农产品保鲜包装的技术、方法和存在的问题均作了探
索性的研究分析。

　　《农产品保鲜包装技术(第二版)》提出了保鲜与保鲜包装的许多新思路与新方法，且列出了一些
典型的应用实例，具有较强的实用性和可读性。
可供从事农产品生产与经营、食品加工与经营、农产品流通、包装工程、市场开发等技术人员及管理
人员阅读参考。
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