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内容概要

《禽肉加工新技术》不但包含了禽肉的化学组成及特性、家禽屠宰及分割加工、加工辅料、各种禽类
产品的加工等较为系统的内容，而且增加了目前备受关注的禽肉安全生产体系的内容。
禽血、禽骨、羽绒等虽是禽类加工中的副产品，如能充分利用，不但能提高养禽业的经济效益，而且
对环境保护具有重要意义。
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章节摘录

版权页：   禽肉的不冻液喷淋与吹风式相结合的冻结工艺主要分三个部分： 第一部分，为了保持禽体
本色，袋装的禽胴体进入冻结间后，首先被—28℃强烈冷风吹十多分钟，使鸡体表面快速冷却，起到
色泽定型的作用。
 第二部分，用—24～—25℃的乙醇溶液（浓度约40％～50％）喷淋5～6分钟，使禽体表面层快速冻结
，不仅可使禽体外表呈现乳白或微黄的明亮色调，制品色泽美观，还可加快冻结周期。
 第三部分，在冻结间内用—28℃空气吹风冻结2.5～3小时。
同时，鸡宰后分解操作的环境温度也不宜太高，太高可使禽胴体完成僵直、解僵的成熟过程受阻，导
致PSE肉的发生。
 （三）冻肉在冻藏过程中的干耗 1.冻肉干耗的危害 肉类在冻藏中的水分不断从表面蒸发，使冻肉不断
减重，俗称干耗。
冻结肉类在贮藏中的干耗与冷却肉在贮藏中的干耗所不同的是，没有肉层水分向表面层移动的现象，
仅限于冻结肉的表面层水分的蒸发，而且这种蒸发是由极细小的冰结晶体的升华。
因此，经较长期贮藏后的冻肉，在向脱水现象转变时，表面会形成一层脱水的海绵状层，即使食品的
组织形成海绵体，并随着贮藏时问的延长，海绵体逐渐加厚，使冻肉丧失原有的味道和营养。
另一方面，随着细小冰结晶的升华，空气随即充满这些冰晶体所留下的空间，使其形成一层具有高度
活性的表层，在该表层中将发生强烈的氧化作用。
这不仅引起肉的严重干耗损失，而且引起了其他方面的变化，如表层的色泽、营养成分、消化率、商
品外观等都发生了明显的变化。
正是由于这样，从保持商品质量、减少损耗等方面去研究和防止干耗问题，是目前肉类贮藏中一项重
要任务。
 2.防止干耗的措施 （1）热量流入，增加干耗 肉类在贮藏中，通过周围隔热层和开门等进入冷库的热
量，是决定贮藏冻肉干耗的主要因素之一。
当空气温度升高时则其含水量增大，而当温度降低时就会凝结成露和冰。
如绝缘不好或者开门，人的呼吸、开灯、电动设备等，透人的热量就会使库温升高，吸收大量的水分
。
而水分绝大部分是从库房内存放的肉中吸收，当含大量水蒸气的空气接触冷排管时，由于温度低而使
水分变成霜，在排管上出现。
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编辑推荐

《禽肉加工新技术》可以作为高校畜产品加工专业教师、相关专业的科技工作者以及相关企业生产管
理者的参考用书。
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