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内容概要

本书从水产品加工与贮藏的角度对水产品原料的基本性质、加工技术做了系统的论述。
具体内容包括绪论、水产食品原料学、加工贮藏过程中的品质变化、水产品低温加工贮藏技术、水产
品脱水干制加工技术、水产罐头食品加工技术、鱼糜制品加工技术、特种水产品加工技术、水产品加
工新技术、化学保鲜技术。
     本书可作为高等院校食品科学与工程专业的本科生、研究生用书，同时也可作为从事水产食品加工
生产的科技人员和经营管理工作人员的参考用书。
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　　一、原料的预处理　　二、装罐　　三、罐头的排气　　四、罐头的密封　　五、罐头的杀菌　
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五节 鱼糜制品的主要品种及其生产工艺　　一、传统鱼糜制品的生产　　二、水产模拟食品　参考文
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