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添加亚麻籽粉和番茄粉对鸡肉香肠品质特性的影响 陈景鑫(35)

Effects of Flaxseed Powder and Tomato Powder on Quality Characteristics of Chicken Sausage CHEN Jingxin(35)
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Abamectin Residues in Yak Meat
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矿包装贮运|0 Package&Storage
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茶叶用量和包装方式对卤制牦牛肉贮藏期间理化特性和微生物变化的影响
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Quality Changes of Fish Tofu dut‘ing Frozen Storage NING Yunxia，MA Lizhen，LIANG Liya，LI Lin98(78)

矿专题论述18 Reviews

非热杀菌技术在低温鸡肉制品致病菌控制中的应用研究进展

孙晋跃，孙芝兰，吴海虹。刘芳t，熊强，徐为民(84)

Advances in Application of Non—thermal Sterilization Technologies tO Control Pathogens in Low Temperature Chicken Products

SUN Jinyue，SUN Zhilan，WU Haihong，LIU Fan94，XIONG Qiang，XU Weimin(84)

酱卤肉制品中杂环胺的生成及分离检测技术研究进展 孟圆，孟醒，夏秀芳m(91)

Progress in Understanding the Formation of Heterocyclic Amines in Soy Sauce and Pot—Roast Meat Products

and a Review of Separation and Detection Technologies MENG Yuan，MENG Xing，XIA Xiufang。(91)
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Recent Progress in Key Processing Technologies for Soy Sauce and Pot—Roast Meat Products

WANG Haoming，ZHENG Haib08，LI Jingjun，LI Xianbao，HE Yujing，ZHU Yingze(1 02)

期刊基本参数：cN 1 1-2682／TS．1 987*M,A4*1 44*ZH*P*￥1 5．00．08．2020-1 6

万方数据



信息导航
Index

《肉类研究》版权页

征稿启事

前插10

《乳业科学与技术》杂志征稿启事 正文前彩插

《肉类研究》杂志征稿启事

广告索引

郑州雪麦龙食品香料有限公司

石家庄晓进机械制造科技有限公司

河南双汇投资发展股份有限公司

石家庄市汉普机械有限公司

嘉兴艾博不锈钢机械工程有限公司

天津春发集团

广东科隆生物科技有限公司

衡水鸿吴企业有限责任公司

重庆华萃生物科技有限公司

文后黑白4

封面

封二

封三

封底

前插1

前插2

前插3

前插4

前插5

北京盈盛恒泰科技有限责任公司 前插6～7

SCI论文翻译润色服务

信息导航

食品科学网

广东天益生物科技有限公司

目录后彩插1

目录后彩插2

中插1

中国·石家庄博安不锈钢设备有限公司 中插2～3

《肉类研究》核心期刊宣传

2020年动物源食品科学与人类健康

国际研讨会通知

中插4

文后黑白1～3

管理会计在食品企业税务风险管理中的应用 文后黑白5

欧洲食品安全监管制度管窥 文后黑白6

谈食品营养和体育运动的协调发展 文后黑白7

食品安全教育在大学教育中的意义 文后黑白8

国际消费品市场背景下旅游城市

消费空间新模式

基于云计算技术的食品网站

非法入侵检测研究

前插8 大数据背景下食品专业学生创新创业

FoDd Scienc8 and Human Wellness宣传 前插9 教育模式研究

食品科学宣传

文后黑白9

文后黑白lO～1l

文后黑白12

目录前彩插11 饮食文化与美术教育的融合探讨 文后黑白13

万方数据



匣匹蕊 (∈勰黜Ⅲ。s

广

机械行业十大晶牌

中国肉类工业影响力品牌

固 圜术领先是汉普人的骄傲

√一一

瞄

桫
万方数据


