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编辑推荐

李灿鹏主编的《蛋品科学与技术(十二五普通高等教育规划教材)》系统地反映了蛋品科学的最新基础
理论知识和蛋与蛋制品的加工技术。
本书可作为高等院校食品专业和动物科学相关专业的教材，也可作为广大蛋品科技工作者、相关企业
管理人员和禽蛋养殖人员的专业书籍。

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<蛋品科学与技术>>

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 4


