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内容概要

本教材是21世纪农业部高职高专规划教材，阐述了蛋与蛋制品加工的基础知识、基本技能和先进的加
工技术，增加了国内外该领域的最新应用技术及研究成果，充实了更加贴近我国蛋品加工业发展的新
内容。
全书共分8章，主要内容包括禽蛋的组成与特性、禽蛋的品质与保鲜、腌制蛋制品、湿蛋制品、干燥
蛋制品、蛋品饮料及其他蛋制品的加工和禽蛋的综合利用等，每章后有复习思考题，书后附有实训指
导。
    为了便于教学和生产应用，教材附有我国蛋品加工标准及相关检验方法。
    本教材遵循科学性、先进性和实用性的原则，取材广泛、内容新颖、结构合理、重点突出，可作为
高职高专食品科学与工程类专业的教学使用，也可供蛋品生产与加工的从业人员参考。
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书籍目录
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素　　　六、腐败变质蛋的危害　　第四节　禽蛋的保鲜　　一、蛋的保鲜贮藏原理　　二、禽蛋保
鲜的方法　　　三、禽蚤的消毒方法　　　[复习思考题]第三章臆制蛋　第一节　皮蛋的加工　　一
、皮蛋的加工原理　　二、原料蛋和辅料的选择　　三、加工场地及设备　　四、皮蛋的加工方法　
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编辑推荐

　　《21世纪农业部高职高专规划教材：蛋制品加工技术》紧密结合当前生产需求和教学实践，及时
反映了蛋制品加工技术新动态。
教材结构科学合理、内容丰富，适应素质教育和创新能力培养的要求，本着科学性、先进性、实用性
的原则，突出理论与实践相结合。
主要阐述了蛋与蛋制品加工的基础理论，蛋制品的初、深加工技术和质量控制等内容。
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