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内容概要

　　肉类工业既是食品工业的重要组成部分，也是畜牧业的重要相关产业，同我国畜牧业的发展和广
大农民脱贫致富奔小康有着密切的关系。
　　《农村实用科技与技能培训丛书：肉制品贮藏与加工》共分8章，内容涉及现代加工条件下各类
中式、西式肉制品加工的基本原理、加工设备、原辅料、加工工艺与产品配方，以及现代肉制品防腐
保鲜、加工管理与质量控制、肉与肉制品标准等各个方面，同时也充分考虑了农村中、小型畜禽产品
加工企业的现有条件。
在编写过程中，尽量选择通用、适宜、可行的实用技术，力求语言通俗易懂，并注重实用性和可操作
性，使初学者在系统阅读该书后，就能独立操作，生产出优质合格的产品。
《农村实用科技与技能培训丛书：肉制品贮藏与加工》内容不仅丰富、新颖，而且理论联系实际，可
操作性强，读者对象为从事肉类加工及相关行业的从业人员。
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章节摘录

　　第一章　畜禽屠宰　　第一节　畜禽宰前准备和管理　　一、畜禽的运输　　对检疫健康的畜禽
应按大小、肥瘦进行分群。
起运前须向押运人员明确规定车、船上的饲养管理制度和兽医卫生要求，合理分工，备齐途中所需要
的各种用具、饲料和饮水。
起运前1小时可给猪饮水，喂食不得过饱，装车时要保持安静。
驱使生猪上车，方法可采取板击响诱饵（引诱），严禁棒打、脚踢、硬拖等野蛮方式，确保人畜安全
。
　　装运屠畜的车厢、船舱要根据当时气候、畜禽种类、数量、路途远近选定，基本原则是要有完善
的通风、防雨设备，车、船底部须平坦。
装载畜禽前，车、船要进行清扫和消毒，每个车厢、船舱装载的头数，应根据车、船载重量、畜体大
小、气候冷暖、里程长短等情况适当掌握。
装运时防止车厢拥挤，每个车厢不得装入过多，应保障有一定空隙，确保通风良好，特别是夏季更为
重要，可根据车厢大小、生猪多少、肥瘦和室外温度高低而定，一般3吨～5吨的货车装运30～45头为
宜。
　　押运员应时刻注意观察畜禽的食欲和体征，防止聚堆挤压，防止中暑，中暑使猪体内热量散发慢
，这种现象对生猪刺激的时间过久，会引起生殖大脑发生炎症反应，严重者引起死亡，特别是夏季，
途中汽车发生故障停车时间太长，因此夏季运输生猪最好在早晚进行。
途中必须做好车、船内清洁卫生工作。
运输途中要适时安排饮喂时间，不然会使畜禽减重，更严重的会使畜禽生理机能发生紊乱，造成不必
要的疾病和伤亡。
　　⋯⋯
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