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内容概要

　　本书共分为九章，简要介绍了原料肉的结构、组成与特性，辅料及其应用，我国各地具有地方特
色的肉制品加工及其生产设备。
重点介绍了各种肉制品的原料与配方、工艺流程、操作要点和质量标准等。
本书内容翔实，结构清晰，阅读方便，易于理解，注重实用技术与方法，具有较好的实用性。

本书适合肉制品加工企业、肉制品加工作坊及餐饮企业的从业人员使用，也适合广大城乡家庭使用。
对丰富肉制品种类、改善肉制品品质和风味具有指导意义。
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章节摘录

版权页：   插图：   脂肪一般可占活重的10％～22％，甚至可达30％以上，是肉中仅次于肌肉的另一个
重要组织，动物脂肪主要包括甘油酯、磷酸酯和固醇酯三种。
甘油酯是由丙三醇和高级脂肪酸所构成的酯类。
任何酯中的丙三醇都相同，但由于结合的脂肪酸不同，因此形成的酯的性质不同。
肉中常见的脂肪酸有棕榈酸、油酸和硬质酸等，此外还有亚油酸、挥发酸、不皂化物和微量脂溶性维
生素。
内脏脂肪中还含有卵磷脂、脑磷脂及甾醇等。
脂肪的性质随动物的种类而异，主要受各种脂肪酸含量及性质影响，如动物脂肪在常温下呈凝固状态
，这是因为它含有大量高级饱和脂肪酸；反之，脂肪含熔点低的油酸或低级脂肪酸多时，则呈柔软或
流体状态。
 脂肪的理化性质随动物的种类、品种、年龄、性别、季节、饲养管理及健康状况而有显著差异，即使
同一个体，由于所处部位不同理化性质也不相同。
脂肪的理化性质与消化性能有很大关系，脂肪酸的熔点越高越难被消化。
 4.维生素 肉类中含有维生素A、维生素B1、维生素B2、烟酸、叶酸、维生素C、维生素D等，是人们获
取B族维生素的主要食物来源，特别是烟酸。
动物器官中含有大量脂溶性维生素，如肝脏是众所周知的维生素A供器，还有少量的维生素B、维生
素C、维生素D、维生素E、维生素PP等。
 5.矿物质 肉中的矿物质含量一般为0.8％～1.2％，主要有钠、钾、钙、铁、镁、磷、碳等，尤以钾、
磷含量最多。
除硫、磷与糖蛋白和脂肪结合外，大多以无机盐和电解质形式存在，生物活性较高，易被吸收利用。
从营养观点来看，肉中钙的含量并不高，因此肉不是钙的主要来源。
钾和钠几乎全部存在于软组织及体液之中。
钾和钠与细胞膜的通透性有关，可提高肉的保水性。
肉中尚含有微量的锰、铜、锌、镍等，其中锌与钙一样能降低肉的保水性。
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