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内容概要

《牛肉加工新技术》涉及牛肉的特征，牛的屠宰、分割分级和贮藏保鲜，牛肉及其副产物加工工艺和
配方以及牛肉加工质量安全控制体系等内容，涵盖牛肉生产加工全过程。
内容详实、图文并茂，期望对促进科教兴农战略的实施、提高科技人员的水平、发展城乡经济、增加
农民收入、促进肉牛产业化进程、进一步发展我国肉牛加工事业起到有益的作用。
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章节摘录

版权页：   插图：   （3）后腰臀肉 约在脊柱的第四荐关节处几乎与后腰臀肉后部平行，将后腰臀肉与
腰肉分开，也可在距膝关节前约5厘米处切割。
其目的是要切掉髋关节肌骨头的顶端，切掉直径大约2.5厘米的一块。
后腰臀肉包括后臀肉、臀垫（由近腹后腿肉和臀内侧肌或外肌肉组成）、臀外侧肌（也叫底部后腿肉
）和后小腿。
 从暴露的骨盆骨或H骨（耻骨）下方切下后臀肉。
后臀肉通常带有大量的骨头，其最好的肉块是较靠上的部分，包括后腿圆状肉和底部后腿肉。
将其剔骨后捆扎使之少占空间并便于切割。
去掉后臀肉之后，将整个后腰臀肉锯成比较薄的片，称为后腿肉排，其中段的肉排是最上乘的，其余
部分是小腿和臀根部。
臀根部肉供炖制，贴近骨头将其剥掉，尽可能从后面多剥些肉，也可把小腿锯成段煮汤用。
 （4）腰肉通常从大头开始把腰肉全部锯成肉排。
先锯后腰肉排，头3～4块叫做带楔骨的后腰大排，这几块是后腰通脊肉中最差的肉。
在髋骨与脊柱的分界处切下最后一块后腰肉排，这块叫做带坐骨的后腰大排。
称做带骨前腰通脊肉的腰肉小头是T骨大排的来源，这一区域含有整个胴体中最嫩的两块肉，即骨上
面的通脊肉和骨下面的里脊肉。
从带骨前腰通脊肉锯T骨大排，约10厘米厚，接近腹部的部分可作为肉块或切成肋大排。
根据带有第十三根肋骨的那块肉分辨出从前腰通脊肉切肋大排处。
当腌制和风干牛肉时，应从肩部和后腰臀部取肉。
如果使用后腰臀肉，先切下后臀肉，再按程序割肉剔骨。
如果使用肩肉，则用肩胛骨外面常称为肩胛肉的大块肌肉。
 （四）割肉剔骨法 越来越受欢迎并被大型肉联加工厂采用的分割肉用家畜胴体的方法是割肉剔骨法
。
虽然这种方法特别适用于像肉牛这样的大胴体，但也可以成功地用于任何大小的胴体和肉块。
这种分割方法的优点很多，但使用这种方法的主要目的是获取小块肉或肌群，以及除去多数骨头和脂
肪，以免占据包装和贮存空间。
 半边胴体的割肉剔骨法：开始时如同在带骨方法中所描述的，把半边胴体分成前、后1／4胴体。
同样，把前、后1／4胴体内面向上放在切肉台上进行处理。
 1.前1／4胴体 把前1／4胴体锯成主块肩肉、前小腿、前胸肉、肩肋、胸肋。
 （1）前小腿在肘关节的后部有一块较大较厚的肌肉，通常沿着结缔组织缝把这块肉切掉，得到较大
的一块三角形肉，称为无骨前腿肉块。
剩下的部分可锯成汤用骨，也可用刀把骨和软组织分开。
软组织由肌肉、脂肪和大量的结缔组织构成，最好用作肉馅。
 （2）前胸肉 肉内面剔除肋骨和胸骨，并割掉过量的脂肪。
可将前胸肉做成肉卷并捆扎供炖制，也可腌制。
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编辑推荐

《牛肉加工新技术》适合从事牛肉生产加工的广大科技人员、教学人员、管理人员、从业人员、专业
户阅读参考，也可作中、小型牛肉产品加工企业和职业院校的培训教材。
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