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01 低温⾁制品的定义

与市场发展
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02 低温⾁制品的

分类与⽣产⼯艺
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03 ⾁制品腐败的因素
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04 低温⾁制品原料的
初加⼯及防腐保鲜
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05 低温⾁制品的

优势与防腐技术
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06 低温⾁制品

科学选择与健康消费
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07 低温⾁制品

⾏业展望
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