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前言

　　牛肉因其蛋白质含量高，脂肪含量低，味道鲜美，深受人们喜爱，享有“肉中骄子”的美称。
我国在过去很长一段时间，牛的养殖一直以役用为主、肉用为辅。
20世纪90年代初期，在解决基本温饱问题后，肉牛产业得到了一定的发展。
最近十年发展相对较快，特别是近五年，我国牛肉平均产量以每年2?8%左右的速度递增，肉牛也成为
一些地方的新兴支柱产业。
近年我国牛肉消费总量和牛肉价格也都逐年递增，表明我国已进入牛肉食品需求的快速增长期。
　　我国肉牛产业虽然取得初步发展，但产业化程度还比较低，产业化组织体系尚不完善，集约化程
度不高，同时缺乏必要的技术升级支持，社会认知度较低，产业影响市场的能力不足。
在牛肉制品加工中，长期存在着借鉴典型配方或凭经验进行加工，不能快速适应市场的需求。
随着我国现代化水平的提高，消费者对牛肉半成品、牛肉制品种类和数量的需求将明显增加。
为了适应当前形势，按照国家肉牛、牦牛产业技术体系的指示精神，作者结合多年工作经验和肉制品
加工原理与技术，在广泛收集国内外资料的基础上编写了本书。
　　本书共分十章，第一章介绍牛肉的一些基础知识，包括肉牛品种、牛肉的营养特性及加工特性等
；第二章介绍牛肉腌熏、酱卤制品的加工方法；第三章介绍了牛肉肠类制品的加工方法；第四章至第
十章分别介绍了牛肉罐装制品、添加植物蛋白制品、冷冻制品、干制品、煎烤炸制品、肉糕以及牛副
产品制品的生产加工方法。
在本书编写过程中，得到了朱易、史杰、崔国梅、张雅玮、谌启亮、周长旭、熊雄、姚瑶、邵斌、辛
营营、吴定晶、冯云、孟晓霞、惠腾等同学的大力帮助，在此，一并致谢。
　　由于时间仓促，加之水平有限，书中难免有纰漏之处，恳请各位读者批评指正。
　　编者　　2011年1月
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内容概要

　　本书主要介绍了不同类型牛肉食品的原料配方．加工工艺和操作要点，包括烟熏制品．酱卤制品
．肠类制品。
罐裳制品、添加檀物蛋白制品、冷冻制品，干制品煎炸制品、烧烤制品、肉糕和牛副产品制品。

　　本书可供肉类加工企业的研发人员和生产人员使用，也可供相关专业的师生阅读参考。

读者对象: 本书可供肉类加工企业的研发人员和生产人员使用，也可供相关专业的师生阅读参考。
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章节摘录

　　第一章 牛肉基础知识　　第一节 肉牛品种　　一、引进的肉牛品种　　我国从国外引进了许多
肉牛品种。
这些品种主要有产于英国的最古老的肉牛品种海福特牛、古老的小型肉用品种安格斯牛、肉用和乳肉
兼用两种类型的短角牛；还有产于法国的利木赞牛、夏洛来牛、产于瑞士、法国、德国和奥地利等国
的阿尔卑斯山区的肉乳兼用型西门塔尔牛。
近年来，还引进了产于日本的和牛。
日本和牛又有黑色和牛、褐色和牛、无角和牛之分。
　　海福特牛体格较小，肌肉发达，身体为红色，头、四肢下部等部位为白色。
成年公牛体重900～1000kg，母牛520～620kg。
初生后200天日增重达L 12kg，生后400天活重达480kg。
海福特牛屠宰率一般为60％～65％，净肉率60％。
脂肪主要沉积在内脏，皮下结缔组织和肌肉问脂肪较少，肉质细嫩，多汁性好，风味好。
　　安格斯牛无角，全身被毛黑色。
成年公牛体重800～900kg，母牛500～600kg。
安格斯牛早熟，易肥育，胴体品质好，出肉率高。
8月龄平均日增重900～1000g。
活重214．5kg的安格斯牛，以放牧为主，肥育期350天，平均日增重0.68kg，19月龄宰前活重527．5kg
，胴体重268．2k9，屠宰率63.3％；活重231．5kg的安格斯牛，精料肥育309天，平均日增重0.82kg，18
月龄宰前活重462．8kg，胴体重302。
6kg，屠宰率65．4％。
　　⋯⋯
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编辑推荐

　　《牛肉食品加工》可供肉类加工企业的研发人员和生产人员使用，也可供相关专业的师生阅读参
考。
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