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《肉制品加工增值技术》紧密围绕肉制品生产加工中的原料选取、产品配方、生产工艺
、质量控制等内容作了比较详细的介绍，为肉制品加工提供技术指导，是肉制品加工生
产人员、技术人员、研发人员的必备参考资料。

作者介绍:

目录: 一、概述 (一)栅栏技术 (二)GMP (三)SSOP (四)HACCP (五)QS 二、肉的营养特点
(一)肉的化学组成与组织结构 (二)食用品质三、酱卤肉制品 (一)酱卤肉制品分类及特点
(二)酱卤肉制品加工原理 (三)酱卤肉制品质量控制
(四)典型酱卤肉制品加工工艺四、腌腊肉制品 (一)肉的腌制原理
(二)典型腌腊肉制品加工工艺五、熏烤肉制品 (一)肉类熏烤的原理与方法
(二)典型熏烤肉制品加工工艺六、香肠制品 (一)香肠分类 (二)主要原辅料
(三)中式香肠加工工艺 (四)熏煮香肠加工 (五)发酵香肠加工七、油炸肉制品 (一)油炸技术
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