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内容概要

本书包括绪论、泡菜生产的基本原理、泡菜生产工艺、泡菜的品质调控、地方特色泡菜配方与生产工
艺、常见果蔬泡菜生产配方与工艺六章。
书中详细讲述了泡菜原辅料和容器的选择方法，如何改善泡菜的风味、口感，防腐保鲜的手段，并附
有很多各式泡菜的生产工艺和配方。
    本书可作为现代果蔬加工企业及泡菜生产企业领导者制定新产品开发决策的参考书或企业员工培训
的教材，也可作为家庭自制风味泡菜的指导书，以及高等院校食品专业师生的参考书。
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编辑推荐

　　目前，我国泡菜生产企业大多数属零星、分散、小规模的作坊式生产，以自然发酵生产工艺为主
，发酵周期较长，生产力低下，难以实现大规模的工业化生产。
在制作工艺方面，粗加工多，深加工、精加工少。
在泡菜制作、风味营养物质、菌种选择、安全性控制等各个方面的研究与日本、韩国等国相比差距较
大。
 　　《泡菜制作规范与技巧》内容包括绪论、泡菜生产的基本原理、泡菜生产工艺、泡菜的品质调控
、地方特色泡菜配方与生产工艺、常见果蔬泡菜生产配方与工艺六章。
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