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前言

鹅，属于草食、节粮型家禽，抗逆性强，适应性广，耐粗饲，产品综合利用价值高。
而鹅类产品又属绿色食品，有较高的营养价值，富含人体所需的多种营养素，且容易被消化吸收，正
受到世界上越来越多人的喜爱。
国际上对鹅类产品需求呈明显的增长趋势，在世界鹅产业发展的带动下，中国鹅类产业前景十分广阔
。
我国是世界上第一养鹅大国，也是鹅类产品消费最多的国家。
鹅肉是一种高蛋白、低脂肪的禽类产品。
鹅肉的蛋白质含量为22.3 ％，赖氨酸含量比鸡肉高30％，脂肪中的不饱和脂肪酸含量较高，胆固醇含
量较低。
鹅肉还具有药用食疗功能。
目前，我国肉类市场消费份额中，鹅肉已经从10年前的1％上升到4％，在国际市场上，鹅肉价格要比
鸡肉高2～3倍，可见鹅肉制品的生产在国内外市场的潜力很大。
目前，我国鹅类产品加工以粗加工为主，且多属于鲜活产品，或以初级产品上市，精深加工所占比例
较少，产品附加值低。
鹅肉加工产品品种单一，附加值低，遏制了其产业化生产的发展。
因此，应积极研究具有特色中式风味的鹅肉加工制品，充分利用新技术、新工艺，发展精深加工产品
，开发出多品种、差别化、多风味小包装，提高附加值的鹅肉制品和保健制品等，以提高鹅类产品的
综合利用率及食用价值和经济价值。
为了适应国际和国内市场这种变化和需求，满足社会的需要，我们编写了本书，希望能够为培养食品
行业鹅类产品生产的高技能人才，对本行业的发展起到积极的推动作用。
本书由河南科技学院高海燕和沈阳师范大学工程技术学院朱曼鹏主编，由湖北工业大学生物工程学院
李卫和河南科技学院杨大光、宋琳琳任副主编。
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内容概要

　　《鹅类产品加工技术》包括鹅品种介绍、鹅类产品加工原辅料、鹅的屠宰与贮藏、酱卤制品加工
技术、腌腊制品加工技术、熏烤制品加工技术、肉干制品加工技术、油炸制品加工技术、罐头制品加
工技术、鹅类产品综合利用、鹅产品相关标准等内容。
　　《鹅类产品加工技术》可以作为鹅类产品加工企业工程技术人员和食品从业人员的参考用书，也
可作为各大专院校以及高职（高专）食品专业学生的参考用书。
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章节摘录

插图：提取香辛料根据其性状可分为：液体香辛料、乳化香辛料和固体香辛料。
（1）液体香辛料超临界提取的大蒜精油、生姜精油、姜油树脂、花椒精油、孜然精油、辣椒精油、
大茴香精油、小茴香油树脂、丁香精油、黑胡椒精油、肉桂精油、十三香精油等产品均为提取的液体
香辛料。
液体香辛料的特点是：有效成分浓度高，具有天然、纯正、持久的香气，头香好，纯度高，用量少，
使用方便。
（2）乳化香辛料乳化香辛料是把液体香辛料制成水包油型的香辛料。
（3）固体香辛料固体香辛料是把水包油型乳液喷雾干燥后经被膜物质包埋而成的香辛料。
第三节添加剂添加剂是指食品在生产加工和贮藏过程中加入的少量物质。
添加这些物质有助于食品品种多样化，改善其色、香、昧、形，保持食品的新鲜度和质量，并满足加
工工艺过程的需求。
肉品加工中经常使用的添加剂有以下几种。
一、发色剂（1）硝酸盐硝酸盐是无色结晶或白色结晶粉末，易溶于水。
将硝酸盐添加到肉制品中，硝酸盐在微生物的作用下，最终生成NO，后者与肌红蛋白生成稳定的亚
硝基肌红蛋白络合物，使肉制品呈现鲜红色，因此把硝酸盐称为发色剂。
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编辑推荐

《鹅类产品加工技术》：“十一五”国家重点图书出版规划项目。
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