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内容概要

本书主要阐述了猪的大体解剖、猪屠宰常用的设备、猪屠宰加工的卫生要求、猪屠宰加工过程、猪肉
贮藏与保鲜技术、猪肉深加工技术、猪肉的屠宰副产品加工技术、猪屠宰加工过程中的鉴定技术等相
关内容。
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章节摘录

插图：生猪屠宰加工设备的种类很多，根据其性能大致可分为以下几类：击晕设备、浸烫设备、刮毛
、打毛设备、燎毛设备、剥皮设备、劈半设备、清洗设备、分割设备。
本部分将根据生猪生产的工艺流程对生猪屠宰加工设备的结构及操作方法等分别介绍如下。
（一）击晕设备该设备是采用一些器械使生猪暂时失去知觉，处于昏迷状态，以便于刺杀和放血。
它有利于提高劳动生产率，降低劳动强度，保证生产人员安全及周围环境的安静，同时，也可防止生
猪屠宰时受惊吓、痛苦及过度挣扎导致的体内糖原的大量消耗，减少体内血管收缩造成的放血不全而
引起的肉质下降现象，有利于保证肉品加工的卫生和质量。
目前，普遍采用的击晕（致晕）方法是电力击晕法，也就是通常所说的“麻电”。
麻电时电流通过猪的脑部，造成实验性癫痫状态，猪心跳加剧，故能得到良好的放血效果。
麻电效果与电流强度、电压大小、频率高低以及作用时间都有很大的关系。
采用低压高频电流电击其额部可获得较好的麻电效果，肌肉出血可大大减少。
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编辑推荐

《猪的屠宰加工技术》新型农民培训丛书之一，紧密结合我国农业产业结构调整的实际情况，反映国
内外肉品加工业发展的前沿动态。
在编写过程中紧紧围绕猪屠宰加工技术的关键问题，结合农民培训的实际需求，以管用、易学、经济
有效的实用技术为重点，兼顾先进技术，力求做到实际、实用、实效和表述清、技术精、编排新，而
且通俗易懂，可操作性强。
该书既可作为新型农民、基层防疫监督员和疫病防治员的培训教材，也可作为无规定疫病区疫情测报
站实验诊断室和动物性食品加工企业技术人员的学习参考书。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<猪的屠宰加工技术>>

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 6


