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内容概要

《水产品加工新技术与营销》在汇集淡水产品、海水产品传统加工技术的基础上，注入了先进的加工
新技术内容，介绍了农民投资创办水产品加工企业，并使其健康发展的先进理念和基本方法。
主要内容包括：概述，水产品冷藏、冷冻和保活技术，水产干制品加工技术，水产腌制品和熏制品加
工技术，鱼糜制品加工技术，水产品罐头加工技术，水产调味品加工技术，海藻食品加工技术，水产
品综合利用技术，水产加工品的质量安全和营销等。

《水产品加工新技术与营销》内容新颖，所述技术先进，并附有插图，具有针对性实用性和可操作性
，适合农村创办水产品加工企业的农民朋友和水产品加工行业的技术人员阅读，对农林、轻工院校师
生和科研人员亦有参考价值，还可作为职专技能培训教材。
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编辑推荐

　　随着社会的发展，人们生活水平日益提高，高质量、无污染的水产食品需求量会迅速增长。
特别是在我国的《食品安全法》颁布实施之后，食品安全问题受到前所未有的关注，食品生产者需要
承担起更大的责任。
《水产品加工新技术与营销》详细介绍了当前世界上常见的水产食品安全控制的方法。
　　为了企业的生存和发展，在市场经济模式下运行的企业管理者，必须对其产品的营销市场有比较
全面和深入的了解。
本书有针对性地介绍了水产加工品的营销方法，希望能够起到提纲挈领的作用。
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