
第一图书网, tushu007.com
<<现代肉制品加工实用技术手册>>

图书基本信息

书名：<<现代肉制品加工实用技术手册>>

13位ISBN编号：9787502339715

10位ISBN编号：750233971X

出版时间：2002-7

出版时间：科学技术文献出版社

作者：王卫编

页数：652

字数：534000

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
<<现代肉制品加工实用技术手册>>

内容概要

本书共分16章，内容涉及到现代加工条件下各类中式、西式肉制品加工的基本原理、加工设备、原辅
料、加工工艺与产品配方，以及现代肉制品防腐保鲜、加工管理与质量控制、肉与肉制品标准等各个
方面。
其中介绍的加工产品包括西式蒸煮香肠类、烫香肠类、生灌及发酵香肠类、火腿和培根类等190余种，
中式肠类制品、腌腊制品、酱卤制品、肉干制品、熏烧烤和油炸制品、罐头制品等460余种。
内容丰富、资料翔实、技术先进、实用性强。
本书可作为从事肉类加工的工程技术人员、科技人员、管理人员和技术工人的工具参考书，亦可作为
有关大专院校肉类加工专业的教材或供师生参考使用。
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