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内容概要

　　英国化学会评述：“总之，这是肉品科学领域最好的著作之一，是食品科学与技术专业学生的理
想用书。
”　　《Lawries肉品科学》是从事肉类产业的研究人员的必备用书。
该书旨在从生物化学角度认识肉的生产、贮藏和加工及肉的食用品质的变化。
如果您对肉的生产及其营养有疑惑，请阅读《Lawries肉品科学》，该书全面介绍了肉用动物的生长发
育、肌肉向食肉的转变、肉的食用品质及其营养成分的消化吸收。
　　《Lawries肉品科学》（第7版）补充了近年来肉品科学的最新进展，如生物信息学为认识肉的食用
品质和营养价值提供了新的方法，纳米技术可作为肉的食用品质和营养品质控制的工具。
随着对基因和。
DNA认识的不断深入，对异质肉形成机理也有了新的认识，物种鉴别和毒素分析技术也取得了很大进
展。
此外，对肌肉蛋白质、肉品微生物、肌肉间品质的差异也有了更深入盼认识，在此基础上，产生了新
的屠宰和分割方法。
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作者简介

　　R.A.Lawrie教授，原诺丁汉大学应用化学和食品科学系主任，是肉品科学创始人。
 第７版合著者：D.A.Ledward教授，《Meat Science》杂志主编。
　　译者简介：　　周光宏教授，中国畜产品加工研究会会长，《Meat Science》杂志副主编。
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章节摘录

　　1　绪论　　1.1　肉和肌肉　　凡作为人类食物的动物体组织均可称为“肉”。
但实际上该定义仅限于3000种哺乳动物中的少数几种，广义上通常将肌肉组织、内脏组织（如肝、肾
）、脑组织以及其他可食性组织统称为肉。
在英国．用于消费的肉类主要有羊肉、牛肉和猪肉，通常把兔肉划归为禽肉。
在一些欧洲国家及其他地方，马肉、山羊肉和鹿肉也作为食肉。
在不同的地方，各种各样的哺乳动物都根据其可获得性以及当地的风俗而被食用。
如因纽特人把海豹和北极熊作为非常重要的食物；非洲中部的一些部落把长颈鹿、犀牛、河马和大象
当作食物；澳大利亚土著居民捕食袋鼠；在东南亚，犬和猫被当成食物；在沙漠地区骆驼是非常重要
的食物；在挪威和日本，鲸也上了餐桌。
近来才发现，在过去的几十年里，那些偏僻的食人族部落把人肉也当作食物（Bjerre，1956）。
　　对消费者来说，肉的食用品质和保藏品质存在很大差异；预包装技术的发展进一步验证了这一点
。
肉品特性的差异主要体现在肌肉组成和状态上的差异，而这种差异在宰后更明显。
在认识肉之前，应知道肌肉组织由于受到各种内在和外在因素的影响而发生发育和分化。
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