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内容概要

为推动猪屠宰加工工、牛羊屠宰加工工、禽类屠宰加工工职业培训和职业技能鉴定工作的开展，在屠
宰加工从业人员中推行国家职业资格证书制度，中国就业培训技术指导中心在完成猪屠宰加工工、牛
羊屠宰加工工、禽类屠宰加工工3个职业《国家职业标准》制定工作的基础上，组织参加《国家职业
标准》编写和审定的专家及其他有关专家，编写了3个职业的《国家职业资格培训教程》。
《国家职业资格培训教程——屠宰加工通用基础知识》适用于对3个职业各个级别的培训，是职业技
能鉴定的推荐辅导用书。
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章节摘录

　　第3节　屠宰后肉的变化　　动物屠宰后，体内还存在着各种酶，其机能的活动并未完全丧失，
机体特别是肌肉组织将发生一系列的变化，变化进程受加工条件、加工方法、畜禽种类、外界环境等
各种因素的综合影响，所以从严格意义上讲，刚宰后的肉只有经过一系列的变化，才能完成从肌肉到
可食肉的转变。
　　动物刚屠宰后，肉温还没有散失，柔软且有较小弹性，这种处于生鲜状态的肉称为热鲜肉，经过
一段时间，肉的伸展性消失，肉体变僵硬，这种现象称为死后僵直。
当僵直完成时，肌肉因肌动蛋白和肌球蛋白间形成横桥或交叉链，而导致不能缩短或伸长。
此时肉加热食用时硬度大，保水性差，因此僵硬的肉不适于加工。
　　如果继续储藏，其僵直情况会缓解，经过自身解僵，肉又变得柔软起来，同时持水性增加，风味
提高。
所以在利用肉时，一般应解僵后再使用，此过程称为肉的成熟。
　　成熟肉在不良条件下储存，经酶和微生物作用分解变质，称为肉的腐败。
　　为了生产高质量的生鲜肉和为肉制品加工提供优质的原料肉，必须了解畜禽在宰杀后机体所发生
的一系列变化。
总的来说，整个变化过程可分为僵直、成熟、自溶和腐败四个阶段。
在肉品工业生产中，要控制僵直、促进成熟、防止腐败。
　　一、肉的僵直　　动物死亡之后，呼吸停止了，供给肌肉的氧气也就中断了，此时肌肉中的糖原
不再像有氧时最终氧化成CO2和H2O，而是在缺氧情况下经糖酵解产生乳酸。
在正常有氧条件下，每个葡萄糖单位可氧化生成39分子ATP，而经过糖酵解只能生成3分子ATP，ATP
的供应受阻。
然而体内ATP的消耗，由于肌浆中ATP酶的作用却在继续进行。
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编辑推荐

　　《国家职业资格培训教程·屠宰加工通用基础知识》根据猪屠宰加工工、牛羊屠宰加工工、禽类
屠宰加工工三个职业《国家职业标准》的要求，由中国就业培训技术指导中心按照标准、教材、题库
相衔接的原则组织编写，是职业技能鉴定的推荐辅导用书。
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