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内容概要

《畜禽屠宰分割加工机械设备》从我国的畜禽屠宰加工出发，参照国际先进畜禽屠宰加工技术，分别
对猪、牛、羊、家禽屠宰、分割加工的基础知识、基本操作技术、电气控制、设备选型等作了系统阐
述，其中《畜禽屠宰分割加工机械设备》重点介绍了畜禽屠宰加工机械设备的用途、结构特点、操作
规程、维护与保养及卫生安全等。
可作为畜禽生产及屠宰加工企业的管理与操作人员的培训教材，也可用作大中专院校的食品工程、畜
产品加工、畜牧等专业师生的教学、实习参考书。
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章节摘录

版权页：   插图：   （二）待宰 经过断食和停水的家禽，要分批运到待宰车间的活禽待宰区，并将活
禽吊挂到悬挂输送线上。
 （三）致昏 上挂后的家禽由悬挂输送线输送至致昏区。
目前致昏方法主要有二氧化碳气体麻醉和水浴电晕两种方式，二氧化碳气体麻醉是目前比较先进的致
晕方式，但是因其成本相对较高，且对肉品的品质和颜色带来一些不利影响，因而使用不如水浴电击
晕普遍。
水浴电晕时：工作电压不大于110伏，电晕时禽只通过电晕槽时间要适当，以在电晕后60秒内能自动苏
醒为宜。
 （四）刺杀放血 将致昏后的家禽进行刺杀放血，刺杀放血一般采用人工放血，通常有三种方式：口
腔放血、切颈放血（用刀切断气管、食管、血管）及动脉放血。
家禽在放血完毕进入浸烫设备前，其呼吸作用应完全停止，避免浸烫设备内的污水吸进禽体肺脏而污
染胴体。
放血时间鸡一般为2～3分钟，鸭、鹅3～4分钟。
冬季的放血时间应比夏季延长5～10秒。
 （五）浸烫、煺羽 家禽宰杀放血后要立即浸烫、煺羽，这是家禽屠宰加工生产线的核心工序。
由于鸭、鹅等水禽的外层羽毛具有防水特性，浸烫前需要用高压喷淋将鸭、鹅羽毛打湿后再进行浸烫
。
一般鸡的浸烫温度58～62℃、时间为45～90秒，鸭、鹅的浸烫温度为61～63℃、时问为150～240秒。
浸烫完毕后禽体由悬挂输送机输送至煺羽机进行煺羽，煺羽时应在家禽胴体喷淋40℃温水，煺羽机应
当根据屠宰批次的种类及个体大小进行调节。
 （六）浸蜡、冷蜡、脱蜡 鸭鹅等水禽浸烫、煺羽后，由于残留绒毛较多，需要进行浸蜡、冷蜡、脱
蜡处理。
脱蜡后鸭、鹅的羽毛煺净率可以达到95％以上，一般屠宰能力在3 000只／小时以上的生产线采用机械
剥蜡，3 000只／小时以下的生产线通常采用人工剥蜡。
 （七）净小毛 禽体煺羽后仍残留着细小绒毛及血管毛，必须再进行一次手工净小毛过程。
由于该部分使用人工较多，用水量较大，要做好通风系统的设计和确保排水畅通以及足够的照明度。
 （八）取内脏 取内脏作业主要有两种方式：自动联合作用装置和人工辅助流水线生产。
自动联合作业装置采用机械手完成割肛、开膛、净膛工序，实现了自动化加工，不但可以提高生产线
的加工能力，保证肉品加工质量的稳定，还极大地减轻了工人的劳动强度。
但该设备对家禽胴体体形的均匀性要求较高，国内大多数养殖场难以提供适合自动联合作业装置作业
的活禽，因而国内多为人工辅助流水线生产作业方式。
 （九）预冷 净膛后的胴体进入预冷。
预冷是将净膛后的胴体置于0～4℃的低温环境中，经过一定的时间将胴体温度降至7℃以下，可保证产
品后期加工及冻品的品质。
预冷主要有风冷、水冷、喷淋冷却和湿冷四种方式。
 风冷采用循环流动的气流来冷却胴体，是一种前期投入比较经济的预冷方式。
其缺点是由于气流流动带走热量的同时还带走胴体表面的水分。
使胴体表面干燥，失水多，影响产品质量。
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编辑推荐

《畜禽屠宰分割加工机械设备》试图简要阐述畜禽屠宰分割加工工艺，设备用途及工作原理、主要结
构与特点，操作要点，设备选型、维护与保养，卫生与安全等有关知识，使之对从事具体的管理与操
作人员进行有效的指导。
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