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内容概要

禽肉蛋在人们日常生活中占有重要地位。
本书较详细地介绍了禽肉蛋的形态结构，禽的屠宰加工，高分子宰加工，禽宰前宰后的检验，禽肉禽
蛋的加工方法及禽屠宰加工副产品的综合利用等。
本书语言简练，通俗易懂，实用性强，并配有插图，适合从事禽肉蛋加工的中小型企业和个体专业人
员阅读参考。
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章节摘录

一、家禽肉的形态及化学成分（一）家禽肉的形态结构家禽经过宰杀、浸烫、煺毛、整理后，去掉内
脏称为自条禽；其血液和内脏等叫做副产品。
1.家禽肉的形态家禽肉主要由肌肉组织、脂肪组织、结缔组织和骨组织构成。
（1）肌肉组织 肌肉组织也就是瘦肉，是肉的主要组成部分，也是家禽肉中营养和食用价值最高、决
定肉的质量的重要部分。
肌肉组织是由肌纤维（也就是肌细胞）构成的。
肌肉是肌细胞集合在一一起而形成的，肌细胞是肌肉的基本结构单位，肌细胞有规律地按一定的方式
排列集合，就构成了肌肉。
在喂养很好的家禽肌肉中，肌肉的横断面上呈现红、自相间的大理石状花纹，肉柔嫩多汁，味道鲜美
。
（2）脂肪组织 脂肪组织是由大量的脂肪细胞聚集在一起而形成的。
脂肪细胞被胶原纤维互相连结起来，再由结缔组织膜把它们包围分离隔成很多脂肪小叶。
脂肪呈球形，喂养很好的家禽，脂肪细胞较大，脂肪含量也多。
⋯⋯
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编辑推荐

《禽肉蛋实用加工技术》由金盾出版社出版。
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