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内容概要

　　本书是在第1版的基础上修改而成的。
包括肉制品、乳制品、蛋制品和实验指导4篇内容。
加强了传统中式畜产品基础理论方面的突破性研究进展介绍，凸现畜产品加工领域中“science”比例
。
编写了冰鲜肉、较长保质期乳(ESL)、功能性成分和副产品生物学特性及综合加工利用等新技术，反映
出了学科的最新研究方法和技术。
体现了从“农场到餐桌”的质量安全全程控制理念。
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章节摘录

版权页：   插图：   （一）组织结构的变化 造成组织结构变化的主要原因是由于冰结晶的机械破坏作
用。
在冻结过程中，由于纤维内部水分外移，因而造成纤维的脱水和收缩，促使纤维内蛋白质质点的靠进
和集合。
肌肉组织内的水分冻结后，体积约增大9％。
因此，当肉被冻结后，在肉中形成的冰结晶必然要对组织产生一定的机械压力。
如系快速冻结，由于生成的冻结晶较小，相对地由此所产生的单位面积压力不大。
并且由于肌肉具有一定的弹性，因此尚不致引起肌肉组织破坏。
但如系缓慢冻结，因形成的冻结晶体积大，且分布不均匀，因而由冰结晶所产生的单位面积上的压力
很大，引起组织结构的损伤和破坏。
同时，压迫纤维集结。
这种由于冰结晶所引起的组织破坏是机械性的，因而是不可逆的。
在解冻时会造成大量的肉汁流失。
 （二）胶体性质的变化 冻结会使肌肉蛋白质胶体性质破坏，从而降低肉的品质。
蛋白质胶体性质破坏的原因是由于在冻结过程中蛋白质发生变性。
蛋白质变性的原因，目前形成的学说有以下几种。
 1.盐析作用 由于肉类在冻结过程中，先冻结的是纯水，然后是稀溶液。
因此，当大部分水转变为冰后，残存在未冻结部分中的溶质浓度逐渐增高，亦即残液中的盐类的浓度
增高，使蛋白质发生盐析作用而自溶液中析出。
发生盐析的蛋白质在初期仍不失其天然性质，如将溶液稀释仍可溶解。
但如盐析时间过长，则逐渐变为不可逆的变性。
 2.氢离子浓度 肉中酸类的解离度都极小（主要是磷酸、乳酸、肌酸），而肉类蛋白质具有很强的缓冲
作用，因此在这种溶液中，仅仅增减酸量，对氢离子浓度几乎无影响。
在肉类冻结时，随着冰结晶析出量的增加，残液部分中酸类的浓度亦即随之相应增加。
这时一方面由于盐类浓度增加而使蛋白质发生盐析作用，使溶液中可溶性蛋白质逐渐减少。
另一方面，水分冻结对蛋白质引起机械的破坏作用，因而溶液中蛋白质所起的缓冲作用也就逐渐减弱
。
溶液中的氢离子浓度即趋增加。
所以在冻结之后，肉中酸类即使有少量增减，对氢离子浓度也有很大影响，从而促进了蛋白质的变性
，例如牛肉汁在pH6～7之间时，变性程度低而稳定，当低于6.0时，则急速增加。
 3.结合水的冻结肌肉纤维内的原生质系胶体状态，在该胶体中的主要分散质为蛋白质。
而蛋白质分子的周围有与蛋白质亲和力很强的结合水存在。
冻结过程中，自由水先发生冻结。
随着温度的继续下降，冻结的水量逐渐增加。
当冻结水量超过一定范围时，即发生了结合水的冻结，结合水的冻结使胶体质点的结构遭受了机械破
坏作用，减弱了蛋白质对水的亲和力。
在解冻时，这部分水不能再被蛋白质质点所吸附，而使蛋白质丧失了结合水，成为脱水型的蛋白质。
这样就使蛋白质质点易于凝集沉淀，丧失其可逆性，而使细胞内原生质不能再回复到冻结前的那种胶
体状态。
 近年来，由于深层冻结（如液态氮）的发展，对这种解释提出了疑问，即尽管冻结温度很低，但被冻
结食品的可逆程度却要比在——25℃以上冻结者好得多。
用结合水冻结学说对此问题很难加以说明。
目前认为：在对肉质可逆性的影响因素方面，即影响蛋白质变性的关键性因素是冻结速度，至于冻结
的最终温度的影响则是次要的。
 4.蛋白质质点分散密度的变化 由于冰结晶的形成及一部分结合水的冻结，使蛋白质分子的水化层减弱
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甚至消失，侧链暴露出来。
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编辑推荐
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