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前言

食品工业作为轻工业中的重要产业，在服务三农、出口创汇、扩大就业、满足国内需求等方面做出了
巨大贡献。
尤其近年来，我国食品工业飞速发展，成绩卓著。
从2002年食品工业总值首次突破1万亿元以来，2005年底规模以上的食品工业完成工业总产值2.03万亿
元，占全国工业总产值8.2％，进出口总额449.7亿美元，全行业从业人数达453万人。
食品工业生产总值和销售收入已经连续多年位居我国制造业首位，继续发挥着国民经济支柱产业的重
要作用。
近几年的食品工业发展呈现出以下特点：一是产品结构调整取得进展，新兴食品市场份额继续扩大，
传统食品在质量、品种、档次、功能以及包装等方面基本满足了不同消费层次的需求。
二是高新技术得到广泛应用，促进了行业的技术进步。
保鲜、超高温杀菌、冷冻速冻、超临界萃取、膜分离、挤压膨化等应用技术在食品行业得到了进一步
的推广应用；有力地促进了食品工业生产技术水平的提高和产品的更新换代。
食品工业技术装备水平有了不同程度的提高，乳品、方便面等行业装备技术水平已与世界先进水平同
步。
三是优势企业实力增强，产业集中度不断提高。
如河南双汇集团年销售额逐年增加，已成为亚洲最大的肉食品加工基地。
四是科技创新取得可喜成就。
目前以大型食品企业为主体的科研中心逐步形成，科研机构、大专院校与企业结合更加紧密，形成广
泛合作和相互支持新格局，促进了食品工业自主开发创新能力和水平的提高。
我国食品加工业已经摆脱了传统作坊式生产的状况，形成了一批经过设备更新和现代加工技术改造的
新型企业，并在外向型经济发展中初步显示出优势。
食品工业的这种发展趋势给高等学校的人才培养工作提出了新的要求，如何围绕行业发展，编写一本
适应培养高等技术应用型人才需要的教材，成为摆在高职高专教育工作者面前的新任务。
为此，我们在总结多年教学实践的基础上，把食品加工专业所开设的有关工艺技术课程进行整合，重
新组织编写了《现代食品加工学》，并体现四个方面的变化：一是以适应现代食品加工业对人才的需
要为基础设计教学基本内容，缩减对传统食品加工技术的论述，突出现代食品加工业的先进技术。
二是基础理论以够用为度，增强实用性教学内容。
三是增加转基因食品生产的安全性评价内容，使学生了解现代生物食品的发展概貌。
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内容概要

　　《现代食品加工学(上下)》共分上下两册，上册包括三篇，主要是畜产食品加工技术。
第一篇为肉与肉制品加工，在介绍肉制品加工基础知识的基础上，重点介绍了屠宰与分割肉加工技术
、肉类储藏技术、干制肉制品加工技术、腌腊肉制品加工技术、熏烤肉制品加工技术、灌制类肉制品
加工技术、酱卤肉制品加工技术和肉类罐头的加工技术。
第二篇为乳与乳制品加工，介绍了乳的基础知识和原料预处理技术，对杀菌乳、酸乳、含乳饮料、冰
淇淋、乳粉和其他乳制品的加工技术一一进行了详述。
第三篇为蛋与蛋制品加工，对蛋的基础知识、鲜蛋储藏保鲜和再制蛋(松花
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书籍目录
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基础知识  第二章  原料乳的验收与预处理技术  第三章  巴氏杀菌乳与灭菌乳加工技术  第四章  酸乳加
工技术  第五章  含乳饮料加工技术  第六章  冰淇淋加工技术  第七章  乳粉加工技术  第八章  其他乳制品
简介第三篇  蛋与蛋制品加工  第一章  蛋的基本知识  第二章  蛋的收购、品质鉴定和分级  第三章  鲜蛋
的储藏  第四章  松花蛋加工  第五章  咸蛋与槽蛋加工  第六章  冰蛋与干蛋的加工    下  册第四篇  面制品
加工技术  第一章  原辅材料  第二章  面包生产技术  第三章  饼干  第四章  糕点  第五章  方便面第五篇  
饮料加工技术    第一章  水处理  第二章  碳酸饮料  第三章  果汁饮料  第四章  植物蛋白饮料  第五章  其
他饮料第六篇  农副产品加工技术  第一章  膨化食品  第二章  果蔬类食品的加工  第三章  发酵调味品第
七篇  食品添加剂    第一章  绪论  第二章  乳化剂  第三章  增稠剂  第四章  着色剂  第五章  食品防腐剂  第
六章  抗氧化剂  第七章  营养强化剂  第八章  香精和香料  第九章  其他食品添加剂第八篇  转基因食品与
食品质量管理体系  第一章  转基因食品与安全性  第二章  食品质量管理体系
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章节摘录

上册第一篇 肉与肉制品加工第二章 畜禽屠宰与分割肉加工第一节 畜禽屠宰加工七、宰后的检验及处
理1．宰后检验的方法宰后检验通常是以感官检验为主，即在自然光线（室内以日光灯为宜）的条件
下，检验人员借助于检验工具，按照规定的检验部位，用视觉、触觉、嗅觉等由表及里地进行检查，
以做出正确的判断和处理，在必要时，则应进行实验室诊断。
具体方法如下：（1）观察首先对皮肤、肌肉、脂肪、内脏等的暴露部分进行观察，以了解其外表色
泽、形态大小等是否正常，这是宰后检验的重要一环。
（2）剖检除了上述暴露部分的观察以外，还必须按“肉品卫生检验试行规程”的规定要求，剖检若
干部位的淋巴腺、脏器组织、肌肉、脂肪等，以观察其组织性状、色泽变化等是否正常，从而做出正
确的判断。
剖检时，应注意淋巴结应进行纵剖，肌肉必须顺纤维方向切开。
非必要时不得横切以缩小污染面，并保持商品的完整美观。
（3）触检肌肉组织或脏器，有时在表面不显任何病变如不以手触摸，则往往不能发觉内部病变。
（4）嗅检嗅检是辅助观察、剖检、触检方法而采取的一种必要方法。
如猪生前患有尿毒症，则宰后肉品必有尿酸味。
又如肉品腐败后，则有特异的气味。
检验时，可以按其异味轻重的程度而做出适当的处理。
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编辑推荐

《现代食品加工学(上下)》：高职高专教育“十一五”规划教材，省级示范专业使用教材
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