
第一图书网, tushu007.com
<<乳制品加工技术>>

图书基本信息

书名：<<乳制品加工技术>>

13位ISBN编号：9787504661913

10位ISBN编号：7504661910

出版时间：2012-8

出版时间：中国科学技术出版社

作者：詹现璞　主编

页数：256

字数：380000

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<乳制品加工技术>>

内容概要

《乳制品加工技术》共分十二章，重点介绍了乳的基础知识、生乳的标准及验收，液态乳的加工、酸
乳的加工、含乳饮料的加工、乳粉的加工、冷冻饮品的加工、实训项目，又简单介绍了干酪的加工、
奶油的加工、其他乳制品的加工和乳品厂设备的清洗。
本书由河南省漯河食品职业学院组织编写，漯河食品职业学院詹现璞担任主编。
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