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前言

肉类一直是人类食物的重要组成部分，它既可以直接作为食物，又可以作为其他食品的重要组成部分
，但目前它的重要性却引起了争议。
例如，把肉类的摄入与癌症和心血管疾病等慢性病的发生相联系。
对这些方面和其他肉品安全方面的关注导致了一些地区（比如欧盟）某些类型的红肉消费量的下降。
因此，消费者心目中如何定义肉品的质量，以及在加工过程中如何保持或提高这些质量特征，对食品
工业来说极其重要，本书将就这些问题展开讨论。
本书第2章讨论了肉品质量的定义，为其他章节奠定基础。
这章探究了消费者消费理念的变化，用来衡量肉类质量特征的标示，并提出一些建议，以使肉类工业
更有效地满足消费者的期望。
第一部分首先讨论影响原料肉质量的几个因素，概括介绍了影响肉品质量的各个因素。
肉的营养作用已经成为一些消费者关心的主题，第4章列出相关问题，并论述了现代饮食中对肉类营
养价值的最新研究。
后面章节介绍肉品质量的其他方面，例如风味、色泽和脂肪含量的变化。
第二部分讨论了质量的各种特征。
第三部分首先讨论如何为这些质量特征建立可靠而且可测量的指标，探究衡量肉品质量的方法。
感官分析的定义和判定质量仍然是必要的，这将在第9章中作论述。
在由经过训练的感官评审员为肉品质量的评定提供基础的同时，仪器分析手段对加工过程中质量的有
效控制也是必要的。
第10章讨论可利用的在线检测仪器的使用范围，接下来的章节讨论为确保肉品安全，如何鉴别微生物
危害这个重要主题。
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内容概要

肉制品是人类日常饮食的重要食品，也是其他食品生产的主要辅料。
《现代肉品加工与质量控制》一书由业内数十位权威专家合作完成，内容包括肉品质量的最新研究进
展以及肉品加工过程中如何保持或改进产品质量。
　　在书的最前面，对肉晶质量进行了定义分析，接下来分三部分展开。
第一一部分，探讨了有关肉品质量的各个方面，包括原料肉质量的测定方法、肉品营养品质以及影响
肉晶品质的因素。
第二部分，以质量指标的定义开始，讨论了如何测定肉晶质量，包括肉品质量的感官分析、在线检测
和微生物分析等仪器测定方法。
　　最后一部分，讲述了用于供应链各环节中新的加工技术，包括在肉牛生产中利用模拟技术提高质
量和产量、屠宰过程中的净化新技术、胴体自动化加工技术、肉品高压处理技术以及气调包装技术；
介绍了冷却和冷冻工艺的最新进展；并对重构肉制品和发酵肉制品等特殊产晶进行了描述。
　　《现代肉品加工与质量控制》细致深入地对肉品质量的定义和测定方法进行了概括，可为肉品工
业的从业人员和研究人员提供极具价值的参考。
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章节摘录

插图：供应链的每个环节对质量的定义各不相同。
消费者要求食品既要感官质量好，又安全，他们还可能要求其他一系列内在的质量品质，如营养价值
等。
人们对营养的定义本身又包括诸多与健康有关的内容，如脂肪含量等。
此外，他们对质量的定义还可能包括某种食品如何生产，从动物福利标准和环境影响到产品的组成和
结构等。
消费者是根据自身的喜好和目的对质量下定义的。
零售商感兴趣的是高利润，他们希望产品能以低价购进但能获得溢价，易于处理，货架期长，能快速
周转，并因此树立他们良好的企业形象。
价格极其重要，而产品质量是依据它对零售商经济目标的贡献程度而定的。
食品生产商关心的是高利润和对其品牌有所贡献的优质产品，尤其是较大的生产企业，他们大量投资
于高附加值的产品，这些产品能够创造强大的品牌形象，在市场中获得竞争优势。
一个强大的工业品牌绝对不会损害零售商的利益，而零售商宁愿牺牲制造商的利益来建立自己的品牌
，提高市场地位。
加工过程也包括许多环节。
在肉品加工链中，屠宰场只是农产品加工过程中的第一步，至少需要将其分成生鲜肉和肉制品两条产
业链。
食品加工者希望农业原料能按加工业的质量标准大批量生产，加工企业通常有一些固定的原料供货渠
道。
对于农场主来说如果合作成本高于所带来的收益，他们一般不会为了质量去和别人合作的。
如果农场主均分投资成本，他们合作收益会大大高于合作的投资成本，即便如此他们也不愿意合作。
因此，供应链中不同的环节对质量有不同的定义，结果是消费者的要求不一定能得到有效的满足。
如果加工企业的声誉要完全依赖于投入的农产品的质量和安全性，如婴儿食品，行业协会规定农产品
的生产方法，甚至会削弱农民的作用，使其仅仅是提供劳动力和土地。
为了创造他们自己的品牌，零售商会将自己的质量标准强加给与其签约提供产品的食品制造者，以及
为零售部门生产新鲜产品的农民。
这种合作或其他垂直统一管理形式，可以防止供应链中竞争阶段质量的无效供应，并且能从整体上确
保整个供应链质量的稳定。
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编辑推荐

《现代肉品加工与质量控制(精装)》是国家重大出版工程项目之一。
《现代肉品加工与质量控制(精装)》的作者投入了大量的时间、精力和心血，总结了近年来国际肉品
的最新研究进展，提出了行业发展及肉类研究的方向，对肉类工业具有重要指导作用。
该书首先以确保肉品安全质量为核心，分析了影响肉品质量的因素，介绍了肉品质量指标的感官评价
方法和在线监测技术，论述了如何鉴别常见的有害微生物。
作者接着重点介绍了肉类生产和加工中的新技术，如计算机模拟系统在牛肉生产中的应用，生鲜肉生
产的洁净化技术，肉类加工中的自动化处理技术，肉类冷藏对肉品质量的影响，冷链运输系统的设计
和操作的优化方法，并对肉品包装的发展进行了综述。
最后，《现代肉品加工与质量控制(精装)》介绍了重组肉制品和发酵肉制品的加工和质量控制。
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