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前言

　　腌腊肉制品和烟熏肉制品具有特殊风味，颇受消费者欢迎。
其生产的工业化和生产企业的集团化是大势所趋，但目前分布在各地的中小食品企业和家庭式个体专
业户仍不容忽视，投资规模小、生产成本低、产品价格低廉是其重要特点，他们在改善城乡人们生活
、丰富人们饮食中扮演着重要角色。
但是由于历史以及自身等因素，此类企业的产品种类尚需要进一步丰富，从业人员的食品安全意识尚
需进一步提高。
　　为了进一步提高此类生产单位的技术水平，保障人民群众的健康，我们参阅了国内外众多的有关
肉制品加工方面的书籍文献资料，编写了《熏腊肉制品配方与工艺》，较全面地收录了有关熏腊产品
的信息与成果，期望对中小肉制品生产企业和家庭式个体专业户扩大产品品种、提高产品质量与安全
提供参考。
　　本书主要介绍熏腊肉制品的配方与工艺。
全书共分六章，在介绍了熏腊肉制品的原辅料的基础上，重点介绍众多中、西式熏制品和腊制品的配
方与工艺和产品的品质质量管理、有关熏腊肉制品加工的设备。
本书主要面向中小肉制品生产企业和家庭式个体专业户，也可作为肉制品行业相关人员的参考书。
　　本书是全体编写人员辛勤劳动的结果，得到了各位编委的积极参与和配合。
本书的编写分工为：第一章、第六章由安晓兵、张长中、金志雄编写，第二章由岳晓禹、章玉华编写
，第三章由周伟伟、王晶编写，第四章由马丽卿、付丽、郝修振编写，第五章由张美玲、郭小华、王
金涛编写。
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内容概要

本书在简单介绍熏腊肉制品加工原辅料的基础上，着重介绍了数百例我国各地特色风味熏腊肉制品及
西式熏腊肉制品的工艺流程、配方、操作要点、产品特色等，最后简单介绍了熏腊肉制品生产过程中
的质量管理、卫生检验标准、加工机械设备等内容。
     本书适合熏腊肉制品企业生产、研发人员以及餐饮业相关人员、城乡广大熏腊肉制品制作商户等，
对丰富熏腊肉制品种类、改善产品风味具有指导意义。
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章节摘录

　　第一章 熏腊肉制品加工的原辅料　　第一节 原料肉　　本节主要介绍原料肉的种类、基本要求
以及原料肉的选择。
　　一、原料肉的种类　　（1）猪肉　根据储存方式不同，作为肉制品原料的猪肉分为冷冻猪肉、
冷却猪肉两种。
常用的有腿肉、肩肉、腹肉、背膘及猪头肉修割下来的各部碎肉，但心、肝、肚一般用得少。
根据肥瘦比例不同，猪碎肉分为1：9碎肉、2：8碎肉、3：7碎肉、4：6碎肉。
根据用途不同，猪皮分为精加工猪皮、原料猪皮。
　　（2）牛肉和犊肉　牛肉同猪肉一样，自古以来就是加工香肠等肉制品的基本原料。
正常的牛肉呈红褐色，组织硬而有弹性。
营养状况良好的牛，肉组织间夹杂着白色的脂肪，形成所谓“大理石状”，有特殊的风味，其成分大
约为：水分73％，蛋白质20％，脂肪3％～l0％。
鉴定牛肉时根据风味、外观、脂肪等即可以大致评定。
牛肉一般分为四分体、九分体、十四分体、十八分体四类。
在、牛肉制品加工过程中常采用十四分体和十八分体分割肉。
　　（3）羊肉　羊肉特别是公羊肉腥味重，色深，硬度介乎猪肉、牛肉之间，黏合力强，脂肪的熔
化范围低而且比牛脂还硬。
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编辑推荐

　　《熏腊肉制品配方与工艺》适合熏腊肉制品企业生产、研发人员以及餐饮业相关人员、城乡广大
熏腊肉制品制作商户等，对丰富熏腊肉制品种类、改善产品风味具有指导意义。
原辅材料和包装材料使用要求、腌腊、熏制加工基本原理、约200例配方与操作要点、质量与卫生管理
要点、加工机械设备结构与原理。
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