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총 3권으로 구성된 Encyclopedia of Meat Sciences의 3번째 판은 

농업 및 식품 과학 연구자들이 참고할 수 있는 최신 참고서입니다. 

이 도서는 세계적인 전문가들이 쓴 250편이 넘는 뛰어난 아티클로 

구성되어 있으며, 보존 및 가공을 위한 전략과 함께 육류를 위한 

동물 생산 및 수확 관련 과학 기술 정보를 제공합니다. 12개의 주제 

섹션에는 동물, 가금류, 어류 및 일반적으로 ‘양식’ 또는 ‘수확’되는 

다른 종의 생산적 측면과 육류 보존 및 가공, 소비자 문제가 

포함됩니다. 이번 판에서는 동물의 유전자 편집, 지속 가능성, 

동물원성 질환 등 최근 몇년간의 주요 과학 발전을 다루는 챕터가 

추가되었습니다. 또한, 챕터를 구조화하여 일관성있는 내용을 

제공하고 연구자에게 내용의 명확성과 접근성을 극대화합니다. 

각 챕터에는 내용 강조를 위한 이미지, 차트, 그래프 및 도표 등이 

포함됩니다. 

ScienceDirect사용자들은
그들의 작업에 기반 연구 정보가 
필요하다고 생각합니다.

87%

우리는 대부분 저널에 실린 글을 통해 학문적 문헌을 접하게 됩니다. 하지만 연구자는 학제적 연구를 통해 
새로운 주제 영역을 발견함과 동시에 기반이 되는 지식에 접할 수 있는 권위있는 수단이 필요합니다. MRWs
는 이에 도움을 줄 수 있습니다. 연구자와 학생들이 새로운 분야와 학제적 연구에 필요한 지식과 신뢰를 
구축할 수 있는 기반 지식을 제공하기 때문입니다. 

MRWs 
백과사전
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Michael E. Dikeman; Born in the state of Kansas, USA. Received B.S. and Ph.D. degrees from Kansas 
State University and M.S.degree from Michigan State University. Professor at Kansas State University 
from 1970 to present. He teaches courses ranging from beginning animal/meat science to graduate 
level. His research interests include e�ects of genetics and management systems for livestock 
production on carcass composition and meat quality. He has particular interests in postmortem 
technology to enhance meat quality, and in e�ects of meat cookery on tenderness. He received the 
Meats Research Award from the American Society of Animal Science. He served as President of the 
American Meat Science Association, and the Federation of American Societies of Food Animal 
Sciences.
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더 알아보기

ScienceDirect에서 책의 강력한 잠재력을 활용하기 위해서는 eBook 솔루션 매니저에게 연락하거나 
웹사이트를 방문해주십시오：https://www.elsevier.com/ko-kr/solutions/sciencedirect

더 자세한 내용은 아래 링크를 방문해주세요.

https://shop.elsevier.com/books/encyclopedia-of-meat-sciences/dikeman/978-0-323-85125-1


