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内容概要

　　《检验检疫系列丛书：美国番茄制品加工与技术（中文版）（第3版）》共二十六章，由番茄产
品、番茄制品的加工和番茄制品质量控制技术三部分组成，内容涉及加工番茄及其制品从原料生产到
成品加工的所有技术环节，是全面阐述加T番茄技术的百科全书，具有很强的学术性和实用性。
《检验检疫系列丛书：美国番茄制品加工与技术（中文版）（第3版）》对我国番茄制品行业的健康
发展，推动我国番茄制品的生产、加工、销售和消费，提高产品质量，实施有效监管，以及开展新技
术研发等方面均有重要意义。
　　《检验检疫系列丛书：美国番茄制品加工与技术（中文版）（第3版）》既可作为番茄制品行业
的岗位培训教材，也可作为高等院校相关专业及番茄制品研究机构的参考书。
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编辑推荐

WILBUR.A.GOULD等编著的《美国番茄制品加工与技术(第3版中文版)》是对番茄及其制品在生产、
加工、质量控制和评估等过程中涉及的基本知识的总结。
本书旨在揭示高品质的产品与其生产和加工过程中存在的许多内在联系。
期望本书提供的信息有助于强化那些需要更多研究的领域，并对当前番茄工业所面临的一些问题加以
界定和描述。
    本书的主要目标包括：(1)为番茄及其制品的准备和贮藏提供最基本的管理原则；(2)简要总结质量评
估、控制和技术；(3)为致力于番茄产品及其加工技术的学生和工程师提供技术参考。
    本书内容分为三个部分。
第一部分涉及番茄生产的主要领域；第二部分涉及番茄加工、番茄汁和其他番茄制品的主要加工环节
；第三部分涉及技术、质量控制与质量保证领域，这个部分是番茄工业科学化发展的努力方向。
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