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前言

　　肉是一种极其有价值的畜产品，它可以作为大多数人获取动物蛋白的首选资源。
肉可以作为烹饪类食物制备的一种成分而被消费，也或者作为加工肉制品而被消费。
加工肉制品尽管在一些地区的发展仍然处于初级阶段，但是在全球范围内却发展迅速，而且相当普及
，消费量也日益增加。
　　肉类加工一直以来都是粮农组织畜牧计划的一个组成部分，这不但是因为它可以为人们制造出营
养丰富的产品，而且也拥有这样一个事实，即肉类加工不但能够作为一种充分利用可食用胴体部位的
手段，而且在不具备冷藏链的地方，也能够作为一种可提供耐贮存肉制品的手段。
另外，小型肉类加工也是农村人口的一种收入来源。
　　在20世纪80年代中期至90年代早期，为了使发展中国家的食品加工者了解一些肉类加工技术，于
是粮农组织出版了两部出版物（家畜生产及卫生系列第52卷和第91卷）。
然而，由于时问的流逝，从那时以来，它们并不再能很好地体现出肉类部门当前所用的技术及加丁程
序。
　　在肉类部门，粮农组织发起了两个主要项目。
在20世纪90年代中期以及2000年上半年，粮农组织与商品共同基金及德国发展署GTZ／CIM（德国技
术合作公司／德国国际交流和发展中心）进行合作，粮农组织执行了两个关于肉类加工技术的综合性
区域培训和开发项目，第一个项目在撒哈拉以南非洲地区执行，而第二个项目则在亚洲执行。
　　从这两个肉类加工项目上所获的经验促使了这样一个决定的产生，即应该准备对肉类加工技术手
册进行更新的决定，存该更新手册中，也应当参考上述两部出版物。
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内容概要

　　《中小规模肉类加工企业生产技术手册》适用于中小规模肉类加工企业，是其进行生产的有效指
南，内容反映了全球当前最为流行的中小型肉类加工企业中应用的技术和加工程序，配大量图片，全
彩色印刷，内容详尽，要点明确，实用性强。
　　详细介绍了肉类加工的一些基本加工技术和辅助处理技术（腌制、调味、熏制、灌肠或装入硬质
容器、真空包装、蒸煮或罐头制造／消毒等）及其使用的设备。
　　详细介绍了肉类加工卫生所涉及的一些方面，包括肉制品腐败的原因、食源性疾病以及肉类加工
中的清洗与消毒　　收录了世界各地100多种广受大众欢迎的加工肉制品的代表性制作配方。
　　具有较强的实用性和可操作性。
内容涵盖：设备与工具的处理和维护、工人用具、在使用设备与工具中的工人安全、在基本条件下的
肉类加工、传统的肉类干燥法、用屠宰动物的肠子制备天然肠衣、非肉类成分的综合清单和描述、高
含量增补剂和填充剂肉制品的制造，以及肉制品制造中动物脂肪的来源与加工技术。
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作者简介

　　Gunter Heinz，兽医学博士，为肉类加工与肉类卫生方面的专家。
他作为肉类研究的科学家，目前在德国工作。
他参与所有主要产肉国家的屠宰场和肉类加工厂的兽医卫生控制。
他是一位已退休的FAO技术人员，在联合国粮农组织总部（意大利罗马）曾经是肉类加工与卫生处的
高级官员，另外，在联合国粮农组织亚太区域办公室（泰国曼谷），也曾经是区域家畜生产处的官员
。
　　Peter Hautzinger，为肉类技术专家，在肉类加工技工培训和产业方面具有丰富的实践经验。
他在德国食品与肉类业工程师学院担任讲师。
在国际上，他作为技术总顾问为粮农组织两个最大的、关于肉类加工技术的区域性项目服务。
这两个项目分别在非洲和亚洲执行，它们是由商品共同基金（CFC）、德国政府发展合作中心／德国
技术合作公司（CIM／GTZ），再加上东道国政府（乌干达和菲律宾）共同资助的。
他目前主要是为亚洲肉类部门的支柱产业而工作，而且现如今常住新加坡。
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术3.2 肉类加工中使用的设备3.2.1 绞肉机（切碎机） 3.2.2 盘式斩拌机3.2.3 灌肠机3.2.4 香肠结扎机3.2.5 
烟熏室3.2.6 盐水注射器3.2.7 翻转器或按摩器3.2.8 真空包装机3.2.9 搅拌器／混合机3.2.10 乳化机（胶体
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腌／腌制3.3.3 熏制第4章 肉制品加工中原料的选择和分级4.1 猪肉加工的选择和分级4.1.1 一级猪肉（P1
） 剔除了所有可见脂肪和结缔组织（硬的和软的）的猪瘦肉4.1.2 二级猪肉（P2） 含有一些包埋固体
脂肪，并剔除了结缔组织4.1.3 三级猪肉（P3） 脂肪含量低的肌肉下脚料，但含有 大量软结缔组织4.1.4
四级猪肉（P4） 猪背膘4.1.5 五级猪肉（P5） 软脂肪下脚料4.1.6 六级猪肉（P6） 猪皮4.2 牛肉加工的选
择和分级4.2.1 一级牛肉（B1） 剔除所有可见脂肪和结缔组织的瘦肌肉4.2.2 二级牛肉（B2） 带有少量
结缔组织（
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章节摘录

　　2.4.2 脂肪　　动物脂肪主要是甘油酯。
脂肪对膳食的主要贡献是提供能量或者热量。
动物胴体中的脂肪含量从8％到大约20％（只有猪的脂肪含量为20％，见表1）。
不同部位脂肪组织的脂肪酸组成差异很大。
表层脂肪（“体脂”）比器官周围的内脏脂肪要软得多，这是由于表层脂肪中的不饱和性脂肪含量高
。
　　由于不饱和脂肪酸（亚油酸、亚麻酸和花生烯酸）是生物有机体的细胞壁、线粒体和其他代谢极
其活跃部位必不可少的组分，因而在生理上和营养上是重要的。
人体无法合成上述脂肪酸，因此必须从膳食中获得。
肉和肉制品是这些脂肪酸的良好来源，但在一些植物中，例如谷物和种子，发现其亚油酸的含量通常
是肉的20倍左右。
　　近几年，有人建议膳食中不饱和脂肪酸与饱和脂肪酸的比率应当高一些，因为这可以降低心血管
疾病，尤其可以降低冠状动脉性心脏病的发病率。
有证据表明，膳食中相关的饱和脂肪酸含量高（如肉中的脂肪酸含量），能提高血液中的胆固醇含量
。
为避免因消费肉类给健康可能带来的风险，所以易患病人群应减少动物脂肪的摄入量。
　　在此方面，一些加工肉制品中“暗藏”的高含量脂肪是一个饮食问题。
改进的加工设备和技术以及新的或者精制配料，都有可能会生产出脂肪含量相对较高的肉制品，而消
费者却难于鉴别。
尤其是在像肉糕、法兰克福类香肠或者是肝酱之类的肉制品中，肉和脂肪经过了细粉碎，脂肪颗粒包
含在蛋白质结构中，所以脂肪很难用肉眼看出来。
脂肪高达40％时就可能以这种方式隐藏，对于生产者而言这是有利可图的，因为脂肪是较廉价的原料
。
对一些消费人群而言，建议不要消费这类食品。
另一方面，有许多重体力劳动者或者营养不良的人群，特别是在发展中国家，在某些情况下，特别是
作为能量来源，脂肪含量高的肉制品可能是有益的。
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