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内容概要

　　《熏烤肉制品加工》详细介绍了：肉类熏烤的原理与方法，畜禽的宰前选择及宰后肉的变化，肉
类品质的检验方法，熏烤肉制品的加工技术。
产品涉及猪、牛、羊、驴、兔、鸡、鸭、鹅以及特种动物肉食的加工，同时还介绍了生烟、烟熏和烧
烤的相关设备及这些肉制品的相关国家标准。
既注重技术的实用性，又注重技术的新发展，是我国城乡相关企业的技术人员和从事熏烤肉制品加工
的专业户极具参考价值的科普图书，也是各级相关学校、技术研究开发服务单位举办熏烤肉制品加工
培训班的好教材。
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书籍目录

一、肉类熏烤的原理与方法（一）肉制品熏制原理（二）烟熏对肉的影响（三）烟熏的方法二、畜禽
的宰前选择及宰后肉的变化（一）畜禽的宰前选择及饲养管理（二）屠宰后肉的理化变化（三）肉的
腐败变质三、肉类品质的检验方法（一）屠宰中的检验（二）屠宰后的检验（三）肉的新鲜度检验（
四）低温贮藏肉的检验（五）市场原料肉（鲜肉）的检验四、熏制肉品的加工（一）生熏腿加工（二
）烟熏培根加工（三）哈尔滨熏鸡（四）沟帮子熏鸡（五）熏野鸭（六）灌肠熏制（七）北京熏猪肉
（八）北京熏肥肠（九）香油熏鸡（十）辽宁熏鸡（十一）山东聊城熏鸡（十二）山西太原熏鸡（十
三）熏牛删与熏猪排（十四）熏貂肉（十五）北京熏驴肉（十六）北京熏猪头肉（十七）北京熏口条
（猪舌）（十八）兰州半熏肠（十九）河北饶阳熏肠（二十）内蒙古熏肠五、烤制肉品的加工（一）
烤制的基本原理（二）烧烤的方法（三）上海广式烤肉加工（四）南味叉烧肉加工（五）烤鸡加工（
六）北京烤鸭（七）新型烤鹅（八）盐煸鸡（九）烤獭兔（十）长沙烤鸭（十一）广东烧鹅（十二）
三特烤鸡（十三）广东烤乳猪（十四）广东化皮烧（烤）猪（十五）广式叉烧肉（十六）兰州烤香肠
六、熏烤肉制品加工设备（一）烟熏设备的类别（二）烟熏的装置（三）明火道式烘烤炉（四）蒸汽
式烘烤炉（五）半自动烟熏炉（六）烤、蒸、熏联合式熏烤炉附录　熏烤肉制品的质量标准（一）中
华人民共和国商业行业标准熏煮香肠SB／T 10279—1997（二）中华人民共和国商业行业标准熏煮火
腿SB／T 10280——1997（三）中华人民共和国国家标准西式蒸煮、烟熏火腿GB 13101—91（四）中华
人民共和国国家标准烧烤肉卫生标准GB 2727—94（五）中华人民共和国国家标准食品中苯并（a）芘
限量卫生标准GB 7104—94主要参考文献
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