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内容概要

　　《新型农民科技人才培训教材：畜禽屠宰与加工技术》根据畜禽屠宰与加工需要掌握的技能要求
，主要从畜禽屠宰加工业的现状与趋势、畜禽屠宰场技术条件和卫生要求、畜禽大体解剖、畜禽产品
加工基本知识、畜禽屠宰加工常用设备、猪的屠宰与加工技术、牛羊的屠宰与加工技术、家禽的屠宰
与加工技术和畜禽产品的贮藏保鲜技术9个方面重点对畜禽屠宰场的技术条件、畜禽宰前管理和检验
、畜禽屠宰工艺流程和卫生要求、畜禽胴体分割和畜禽产品加工技术等进行了详细的介绍。
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第一章 畜禽屠宰加工业的现状与趋势一、我国畜禽屠宰加工业现状二、我国畜禽屠宰加工业存在问题
三、我国畜禽屠宰加工业发展趋势第二章 畜禽屠宰场技术条件和卫生要求一、屠宰场址选择的基本要
求二、屠宰场布局及卫生要求三、屠宰加工场所的卫生要求四、屠宰加工场的消毒方法第三章 畜禽大
体解剖一、运动系统二、消化系统三、呼吸系统四、泌尿系统五、生殖系统六、血液循环系统七、淋
巴系统八、神经系统九、皮肤及其衍生物第四章 畜禽产品加工基本知识一、肉的形态结构二、肉的化
学组成三、乳的概念与分类四、乳的成分及营养价值五、乳的物理性质六、禽蛋的构造七、禽蛋的营
养组成八、禽蛋的品质鉴别方法九、禽蛋的分级第五章 畜禽屠宰加工常用设备一、刀具二、屠宰加工
机械三、副产品处理设备第六章 猪的屠宰与加工技术一、猪的宰前管理二、猪的宰前检验三、猪宰前
检验后的处理四、猪屠宰的工艺流程和操作技术五、分部位分割冻猪肉（GB 9959. 3-1988）六、分割
冻猪瘦肉（GB 9959. 4-1988）七、分割猪肉的加工工艺八、肉制品加工辅助材料九、西式猪肉制品加
工技术十、中式猪肉制品加工技术第七章 牛羊的屠宰与加工技术一、肉牛肥度评定的方法二、肉牛肥
度等级⋯⋯第八章 家禽的屠宰与加工技术第九章 畜禽产品的贮藏保鲜技术附录1 猪屠宰加工工技能考
核国家职业标准附录2 牛羊屠宰加工工技能考核国家职业标准附录3 禽类屠宰加工工技能考核国家职业
标准参考文献
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章节摘录

　　（二）冷藏法　　冷藏法贮藏蛋是利用低温来延缓蛋内的蛋白质分解，抑制微生物生长繁殖，达
到在较长时间内贮存鲜蛋的一种方法。
因该法操作简单、管理方便、贮藏效果好，一般贮藏6个月，仍能保持新鲜蛋品质，该法已经被国内
外广泛应用。
但是由于该法使用冷库造价较高，不易推广使用。
冷藏法贮藏蛋必须使用得当，管理科学，才能真正起到冷藏的效果，否则，容易使鲜蛋变质，造成损
失。
　　冷藏法在入库前要做的准备有：一是冷库消毒，鲜蛋入库前，库内应预先加以消毒和通风；二是
严格选蛋，送入冷库的蛋在入库前必须经过严格的外观检验和灯光透视，不许有破损蛋、污壳蛋和劣
质蛋，否则，会导致蛋入库后的腐败，造成经济损失；三是合理包装，入库蛋的包装要清洁、干燥、
完整、结实、没有异味，防止鲜蛋污染发霉；四是鲜蛋预冷，选好的鲜蛋在冷藏前必须经过预冷，等
蛋的温度降到2~3℃时才准入库；五是应加强人库后的技术管理，码垛必须留有间隔，恒定温度和湿
度，以减少蛋的生理呼吸和蛋的干耗；六是坚持正确的出库方法，冷藏蛋在出库时，应该先放在特定
的房间内使蛋的温度慢慢升高，否则，直接出库，由于蛋温度低，和外界热空气接触时，温差过大，
在蛋壳表面凝结水珠（这种蛋俗称出汗蛋），容易感染微生物而引起蛋的变质。
　　（三）涂膜法　　就是在鲜蛋表面均匀地涂上一层有效薄膜，用来堵塞蛋壳气孔，阻止微生物的
侵入，减少蛋内水分和二氧化碳的挥发，降低鲜蛋内的生化反应速度，从而达到较长时间保持鲜蛋品
质和营养价值的方法。
一般鲜蛋涂膜的涂膜剂有水溶性涂料、乳化剂涂料和油质性涂料等几种，大多采用油质性涂膜剂，如
液体石蜡、植物油、矿物油、凡士林等。
除此以外，还有聚乙烯醇、聚苯乙烯、白油、聚乙烯、气溶胶、硅脂膏等涂膜剂。
经研究证明：将石蜡或凡士林熔化后涂在蛋壳表面，在室温下可以保存6个月。
鲜蛋涂膜法有浸渍法、喷雾法和手搓法3种。
无论选用哪种方法，在涂膜前必须对鲜蛋进行消毒，还要注意鲜蛋的质量。
　　⋯⋯

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<畜禽屠宰与加工技术>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 5


