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内容概要

本书是《油脂化工技术系列丛书》中的一本，共分十三章，系统介绍了油脂脱胶、工艺过程和生产设
备，同时对人造奶油、起酥油、巧克力糖果、调味油脂等油脂制品的原料、配方、产品品质、生产工
艺和设备等进行了阐述，对油脂及其制品的包装、劣变及安全储存做了介绍。
本书内容理论与生产实际有机结合，对油脂的生产加工具有实际的指导作用。
本书对从事油脂、食品、化工及轻工领域的科研技术人员有较高的参考价值，也可供大专院校相关专
业师生参阅。
    本书对从事油脂、食品、化工及轻工领域的科研技术人员有较高的参考价值，也可供大专院校相关
专业师生参阅。
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