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内容概要

　　畜产品加工业是一门古老而年轻的行业，它有着数千年的历史，却依然在现代人民的生活中占据
着非常重要的位置。
我国的畜产品加工业虽然历史悠久，但是其现代化加工尚处于初级阶段，有着大量的新技术需要引进
、创新；有着众多的原材料需要处理、加工；有着广阔的市场等待开拓、发展。
从20世纪90年代开始，我国畜产品加工业进入了高速发展的黄金时代，随着人民生活水平的提高，畜
产品的消费数量和质量也随之不断提高。
在进入新世纪后，随着加工业与世界接轨，要求畜产品加工人才掌握良好的理论知识、熟练的操作技
能来胜任行业的需求。
　　《畜产品加工》的编撰正是在这种大的社会背景下，以满足学生学习和工作的需要，培养高级技
能工人为目的，适应产业发展的实际需要，培养生产、服务、管理第一线需要的实用人才；将理论与
生产实践系统结合，以理论为依据，以社会需求为导向，以实践操作为根本来实施的。
在编写过程中力求理论简单化，操作简洁、实用化，便于学生的学习和实际的操作应用。
　　《畜产品加工》内容主要包括肉、乳、蛋的加工。
　　《畜产品加工》面向的读者为食品加工及相关专业的本科学生与畜产品加工行业有关的高职高专
学生，也可作为生产技术人员的参考资料。
希望学生通过对《畜产品加工》的学习，能掌握畜产品加工原理、工艺、技术，了解畜产品加工趋势
，对畜产品加工行业有较深见解，通过理论和实训的学习能够掌握从事一线的技术工作所必需的各项
知识。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<畜产品加工>>

书籍目录

绪论第一篇 肉制品加工第一章 畜禽的屠宰加工及胴体分级分割利用第二章 肉的形态结构及理化特性
第三章 肌肉屠宰后的变化第四章 肉的贮藏与保鲜第五章 肉品加工原理与设备第六章 中式肉制品加工
第七章 西式肉制品加工第二篇　乳制品加工第八章 原料乳的质量及变化第九章 原料乳的验收和预处
理第十章 消毒乳与灭菌乳的加工第十一章 发酵乳制品的加工第十二章 乳粉的生产第十三章 干酪生产
第十四章 乳品冷饮的生产第十五章 其他乳制品的加工第十六章 乳品厂设备、器具的清洗和消毒第三
篇　蛋制品加工第十七章 禽蛋的物理结构及化学成分第十八章 禽蛋的贮藏、保鲜第十九章 传统蛋制
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章节摘录

　　第一章　畜禽的屠宰加工及胴体分级分割利用　　学习目标：掌握畜禽屠宰、检验、分级、分割
的工艺操作要点和基本要求，认识畜禽屠宰、分级、分割和检验的重要性。
　　第一节 屠宰加工工艺　　肉用畜禽经过击晕、刺杀放血、剖腹、取内脏等一系列处理过程，最后
加工成胴体（即肉尸，商品学称作白条肉）的过程叫做屠宰加工，它是进行进一步深加工的前处理，
因而也叫初步加工。
优质肉品的获得，除了原料本身因素外，很大程度上决定于屠宰加工的条件和方法。
　　一、屠宰前的饲养管理　　1.屠宰前检验 运到屠宰场的牲畜，在未卸车之前，由兽医检验人员向
押运员索阅牲畜检疫证件，核对牲畜头数，了解途中病亡等情况。
经检查核对认为正常后，允许将牲畜卸下车并赶人预检圈休息，一般要测量体温和视检皮肤、口、鼻
、蹄、肛门、阴道等部位，确定没有传染病后方可屠宰。
　　2.屠宰前休息 运到屠宰场的牲畜，到达后不宜马上进行宰杀，须在指定的圈舍中休息。
宰前休息目的是消除牲畜在运输途中造成的疲劳，消除应激反应，减少肌肉组织中毛细血管的充血现
象，提高肉的商品价值。
　　3.屠宰前断食和安静 屠畜在宰前需要断食，一般牛、羊宰前断食24h，猪12h，家禽18.24h。
在断食后，应供给充足的饮水，使畜禽进行正常的生理机能活动，调节体温，促使粪便排泄。
在屠宰前2-4h应停止给水，这样可以使放血完全，获得高质量的屠宰产品。
　　屠宰场的圈舍（保管圈、饲养圈等）应保持清洁卫生，候宰圈要保持安静，靠近屠宰间。
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