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内容概要

　　本书全面、系统地讲述了各类动物食品的理化组成及营养功能，系统地阐述了畜产品加工的基础
理论知识和现代畜产品加工技术。
该书内容丰富，资料新颖而全面，是启发人们打开动物食品科学知识的良师益友。
本书不仅适用于高等院校、科研院所的专业技术人员，也适用于从事动物食品生产、经营管理人员及
食品检验、安全卫生的科技工作者。
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编辑推荐

　　《普通高等教育食品类专业十二五规划教材：畜产品加工学》畜产品加工学是一门实用性很强的
应用技术科学，它既是畜牧业的一个分支，也是食品工业的重要组成部分，它与人类的生命活动息息
相关。
畜产品加工学的基础知识涉及面广，实用性强，与各学科之间关系密切，互相渗透。
因此，要求学生认真学习，真正做到理论联系实际，用自己所学到的知识，为提高和改善人类的生活
质量作出新的贡献。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<畜产品加工学>>

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 5


