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内容概要

　　《食品冷加工工艺（第2版）》在系统介绍食品冷加工基本原理的基础上，论述了食品冷却、食
品冻结、食品冻藏和食品解冻的基本理论和方法，并对肉禽、水产品、蛋类、果蔬类等的冷冻加工技
术作了详细的介绍。
书中还介绍了食品冻结装置、调理食品的冷加工技术及食品冷藏库的管理等内容。
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