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前言

近年来肉类加工行业的发展迅速，从业人员必须对肉类的生产加工、流通、销售以及行业现状和发展
趋势有一个较为全面的了解，才能适应企业现代化、规模化、标准化发展的需求。
本书是由中国肉类食品综合研究中心组织编写的。
中国肉类食品综合研究中心自建立以来，一直致力于提高肉类行业总体技术水平，承担着对国内肉类
加工企业进行技术指导和服务以及对从业人员进行短期培训的任务。
本书的前身是由乔晓玲等编写的中国肉类食品综合研究中心内部培训教材。
中国肉类食品综合研究中心2001年开始使用该教材面向国内肉类加工企业进行生产加工和技术管理方
面的专业技术培训。
在多年培训实践中，紧密结合生产实际和企业需求，通过借鉴其他优秀著作、教材和科研文献，对培
训材料进行了不断的修改和完善。
最终完成了本书的编写，具有较强的实用性和先进性。
本书比较全面、系统地介绍了肉类科学的基础理论、肉制品加工原辅料、包装材料、加工设备、生产
工艺和产品质量控制等专业知识，内容紧密结合生产实践和现代科学技术前沿，期望能够给从事肉类
食品科学研究、生产加工、检测检验、管理等人员提供有价值的参考。
其中第一章至第六章主要编写人员有：乔晓玲、王宇、朱彤、臧明伍、李家鹏、韩凯、张春江。
第七章至第十三章主要编写人员有：乔晓玲、陈文华、郭爱菊、张原飞、杨巍、祝义亮、徐宝才。
在本书即将出版之际，谨向参与编写及给予帮助的各位同仁表示衷心的感谢，向为本书编写提供大力
支持的江苏雨润食品产业集团表示感谢！
由于参编人员较多，写作风格有一定差异，尽管进行了多次统稿和审改工作，疏漏之处在所难免，恳
请读者批评指正。
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内容概要

本书比较全面、系统地介绍了肉类科学的基础理论、肉制品加工原辅料、包装材料、加工设备、生产
工艺和产品质量控制等专业知识，内容紧密结合生产实践，贴近现代科学技术前沿。
    本书可供从事肉类食品科学研究、生产加工及管理、检测检验等技术人员阅读，也可作为肉类加工
企业进行生产加工和技术管理方面的培训教材。
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章节摘录

插图：第一章 绪论第一节 肉制品加工的目的和原则一、肉制品加工的目的所谓肉制品加工，实际上
就是运用物理或化学的方法，配以适当的辅料和添加剂，对原料肉进行工艺处理的过程。
这个过程最终得到的产品称为肉制品。
肉制品是以肉特别是畜禽肉为主要原料进行加工处理生产出来的制品的总称。
肉制品加工工艺处理的目的在于：（1）抑制原辅料和加工过程中可能污染的各种微生物的生命活动
，防止有害物质的产生和残留，以保证食品卫生，提高食用安全性。
（2）破坏或抑制酶类活性，阻止酶类对制品的破坏，延长制品的贮存期，增加其作为商品的流通时
间。
（3）改善风味，改进组织结构，以提高制品的色、香、味、形和质地，改善口感，增加美食度，提
高制品的食用价值。
（4）增加营养成分，弥补原料肉的某些营养缺陷，以提高制品的营养价值。
基于以上目的，从事肉制品加工的人员，必须熟悉、掌握下列问题：（1）不同类型动物肉的组成与
结构。
（2）动物生长对肉品特征的影响。
（3）屠宰加工条件的重要性。
（4）最佳的运输和贮存条件。
（5）影响肉品质量的各种因素。
（6）各种肉品的加工原则。
（7）肉的组织结构、化学成分及理化性质。
（8）肉品的分级与分割利用。
（9）肉制品加工用的辅助材料。
（10）肉制品加工的基本原理和方法。
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