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内容概要

由湖南农业大学等多所院校共同编写的《动物性食品加工学》教材，是在《现代畜产品加工学》的基
础上发展起来的，在教学实践中经历了长期的实践检验，而且在教学实践中不断更新、完善和发展。
自1997年6月第一版《现代畜产品加工学》出版后，出乎编者的意料。
反响热烈，得到了许多院校的试用和好评。
根据试用的情况，将全书进行了广泛的修改、补充和调整，其修订编写单位扩大到全国38所院校。
1998年10月《现代畜产品加工学》修订后的第二版出版；根据实际使用需要，2001年1月。
又在征求各使用院校意见基础上，对本教材进行了第三次修订，在第二版基础上增加丁发酵肉制品、
冷却肉生产、肉品保鲜、SOD提取等，增强了禽蛋的结构、化学成分等内容，出版了《现代畜产品加
工学》第二版，参加修订、编写工作的院校多达50余所。
在修订和使用的院校中，除了农业院校以外，还有全国各种综合性大学、师范大学以及商业、轻工院
校等。
为了进一步适应新世纪高等教育教学的需要，本教材再次进行了修订、补充和改版，2003年1月，以《
动物性食品加工学》的全新面貌呈现给广大师生和读者，更加得到了许多院校的厚爱和广泛使用、因
此，本教材的出版，凝集了全体编委多年有辛勤劳动，是我国高等院校畜产品加工科学与教育界广大
科技工作者共同劳动和智慧的结晶，历时7—8年，才使得本书结构和内容更臻完善、合理。
值此《动物性食品加工学》第一版第二次印刷之机，还要衷心感谢为教材出版做出重要贡献的全体编
委单位和领导、湖南省教育厅领导及出版单位的领导和相关人员，也要感谢我国畜产品加工科技界老
前辈对本书的大力支持和关心。
    全新版的《动物性食品加工学》教材，更加紧密地结合当前生产需求和教学实践，及时反映了本学
科科技新动态。
教材的结构更加合理，内容更加丰富，系统更加完善，可以作为农产品贮藏加工、食品科学与工程、
动物科学(畜牧)、动物医学(兽医)、农产品(食品)检验检疫以及食品质量与安全等专业的畜产品加工方
面多种课程的教材。
由于本教材内容上分为肉品科学与加工技术(14章)、蛋品科学与加工技术(9章)、乳品科学与加工技
术(11章)、畜禽副产品综合利用(8章)四大篇，共42章，各篇内容既相对独立，又有机成立整体。
因此，本书既极适合分别将《肉品加工学》、《蛋品加工学》、《乳品加工学》、《畜禽副产物综合
利用》作为几门课程开设的学校，又适于将《畜产品加工学》作为一门课程开设的学校。
在教学中，各学校可根据教学的需要，结合本地实际情况，选择性地讲授基础理论部分的深度和产品
加工内容。
    本教材是为适应新的世纪各学校畜产品加工学科方面多种课程实施灵活性教学实际需要而编的，虽
多年来受到了各类高等院校的普遍欢迎，取得了极其明显的效果，但这仍是一种尝试。
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