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前言

风味各异的酱卤、腌腊肉广受消费者欢迎，在丰富人们饮食中扮演着重要角色。
目前分布在各地的中小食品企业和家庭式个体专业户是生产此类产品的主力军，投资规模小、生产成
本低、产品价格低廉是其重要特点。
为了向农村读者介绍酱卤、腌腊肉制品的加工过程，我们参阅了国内外众多有关肉制品加工方面的文
献资料，编写了《酱卤腌腊肉加工技术》。
全书共分四章。
讲述了酱卤、腌腊肉制品的原辅材料，介绍了众多酱卤肉制品和腌腊肉制品的配方与工艺，以及产品
的质量标准。
本书的编写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：第一章由张美玲、马丽卿、安晓兵编写，第二章由朱玉慧、李自刚、章玉华编写
，第三章由岳晓禹、刘艳娟、周伟伟编写，第四章由张丽香、焦自好、李欣编写。
本书由岳晓禹、李自刚担任主编，马丽卿、安晓兵担任副主编，乔发东担任本书审稿人。
在本书编写过程中，李满林对本书的编写给予了热心的指导，王晶、王瑞君、钟赛义、刘寿春、付丽
等对本书的编写提供了大力协助，在此，表示衷心的感谢！
限于编写人员的水平和经验不足，书中不当之处在所难免，敬请读者批评指正。
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内容概要

本书在简要介绍酱卤、腌腊肉制品加工原辅材料基础知识后，以大量实例分别介绍常见酱卤肉和腌腊
肉制品的工艺流程、配方、操作要点、质量标准、成品特色等内容。
     本书收录的酱卤、腌腊肉原料取材广泛，制作方法简单易学，适合各地酱卤、腌腊肉制品制作经营
商户学习使用，亦可供家庭制作时参考。
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章节摘录

插图：二、原料肉的基本要求（一）原料肉的总体要求原料肉的选择主要从以下几方面判定。
（1）肉的颜色肌肉的颜色是重要的食品品质之一。
事实上，肉的颜色本身对肉的营养价值和风味并无大的影响。
颜色的重要意义在于它是肌肉的生理学、生物化学和微生物学变化的外部表现，因此它可以通过感官
给消费者以好或坏的影响。
（2）肉的风味肉的味质又称为肉的风味，指的是生鲜肉的气味和加热后肉制品的香气和滋味。
它是肉中固有成分经过复杂的生物化学变化，产生各种有机化合物所致。
其特点是成分复杂多样，含量甚微，用一般方法很难测定，除少数成分外，多数无营养价值，不稳定
，加热易被破坏和挥发。
呈味物质的呈味性能与其分子结构有关。
呈味物质均有各种发香基团，如羟基（－OH）、羧基（－COOH）、醛基（－CHO）。
这些肉的味质是通过人高度灵敏的嗅觉和味觉器官而反映出来的。
（3）肉的保水性肉的保水性也叫系水力或系水性，是指当肌肉受外力作用，如在加压、切碎、加热
、冷冻、解冻、腌制等加工或贮藏条件下保持其原有水分与添加水分的能力。
它对肉的品质有很大的影响，是肉质评定时的重要指标之一。
系水力的高低可直接影响到肉的风味、颜色、质地、嫩度、凝结性等。
（4）肉的嫩度肉的嫩度是消费者最重视的食用品质之一，它决定了肉在食用时口感的老嫩，是反映
肉质地的指标。
（二）各种原料肉的基本要求1.常用原料肉的基本要求（1）猪肉猪肉作为肉制品加工中的主要原料，
应该符合：肌肉淡红色，有光泽，纹理细腻、肉质柔软有弹性；脂肪呈乳白色或粉白色；外表及切面
微湿润，不黏手；具有该种原料肉特有的正常气味，无腐败气味或其他异味；无杂质污染，无病变组
织、软骨、淤血块、淋巴结及浮毛等杂质。
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编辑推荐

《酱卤腌腊肉加工技术》是农村书屋系列,农副产品加工技术丛书之一。
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