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内容概要

本书是《中等职业学校食品类专业“十一五”规划教材》中的一个分册。
全书包括蛋的基础知识、蛋的储藏保鲜技术以及松花蛋、咸蛋、湿蛋、干燥蛋和新型蛋制品的加工技
术及蛋的相关检验方法。
    本书既可作为有关职业教育的教材或参考书，也可供从事蛋制品加工方面的研究、生产、检验、管
理人员等参考使用。
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