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内容概要

　　《全国高等院校“十二五”规划教材：新编动物性食品卫生学（兽医及相关专业）》在内容编排
上注重知识的系统性和实用性，主要介绍了动物性食品的污染与控制；肉用畜禽屠宰加工的兽医卫生
监督与检验；屠畜常见传染病和寄生虫病的鉴定与安全处理；组织器官病变及肿瘤的检验与安全处理
；家禽、家兔常见疫病的鉴定与安全处理；各类动物性食品的加工卫生，动物性食品安全理化学检验
与微生物检验方法，食品安全国家标准及卫生评价；市场肉类卫生监督与检验；屠宰加工副产品的卫
生检验，废弃品的安全处理及屠宰加工企业的消毒等。
同时介绍了中华人民共和国食品安全法、病害动物和病害动物产品生物安全处理规程等。
　　《全国高等院校“十二五”规划教材：新编动物性食品卫生学（兽医及相关专业）》内容丰富，
重点突出，知识体系、深度、广度适合现阶段教学的需要。
同时，还是基层兽医工作者、动物防疫与检疫、检测人员以及相关人员的业务参考书。
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品污染的控制第二章 屠宰加工的兽医卫生监督与检验第一节 屠宰加工企业的建立及其卫生要求一、
屠宰加工厂（场）的厂址选择二、屠宰加工场所总平面布局和卫生要求三、屠宰加工企业各主要部门
和系统的卫生要求第二节 屠畜收购和运输的兽医卫生监督一、屠畜收购的兽医卫生监督二、屠畜运输
的兽医卫生监督第三节 屠畜的应激反应和运输性疾病一、应激反应及其对屠畜的影响二、运输性疾病
三、屠畜应激性疾病的预防措施四、应激敏感屠畜及肉品的检验方法第四节 屠畜的宰前检疫与宰前管
理一、宰前检疫的意义二、宰前检疫的组织三、屠畜宰前检疫的方法四、屠畜宰前检疫后的处理五、
屠畜的宰前管理第五节 屠宰加工过程的兽医卫生监督一、屠宰加工工艺及卫生监督二、屠宰加工车间
的卫生管理三、生产人员的个人卫生与防护第六节 屠畜宰后的兽医卫生检验一、宰后检验剖验淋巴结
的意义二、淋巴结的常见病变三、宰后检验被检淋巴结的选择四、宰后检验的方法和程序五、屠畜宰
后检验的处理六、有条件食用肉的无害化处理第三章 屠畜常见传染病的鉴定与处理第四章 屠畜常见
寄生虫病的鉴定与处理第五章 组织器官病变及肿瘤的检验与处理第六章 家禽的屠宰加工卫生与检验
第七章 家兔的屠宰加工卫生与检验第八章 肉与肉制品的卫生检验第九章 市场肉类卫生监督与检验第
十章 乳与乳制品的卫生检验第十一章 蛋与蛋制品的卫生检验第十二章 水产品的卫生检验第十三章 屠
宰加工副产品的卫生检验第十四章 废弃品的处理及屠宰加工企业的消毒附录参考文献
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章节摘录

　　（5）浓厚蛋白水样化 鲜蛋的贮藏过程中，浓厚蛋白逐渐减少，稀薄蛋白逐渐增加。
在25℃下，随着贮藏时间延长蛋白层结构发生改变，其中外层稀薄蛋白增加较多，浓厚蛋白的高度逐
渐降低，系带也随之失去固定蛋黄的作用，直至最后消失。
此外由于浓厚蛋白水样化，蛋内容物的一些物理化学性质也发生改变，浓厚蛋白的黏度、表面张力均
降低，蛋黄也有相似变化。
　　（6）蛋黄膜的变化 鲜蛋在贮藏中蛋黄膜弹性减小，最终破裂形成散黄蛋。
蛋黄膜的弹性以蛋黄的高度与蛋黄的直径的比值（称为蛋黄指数）进行评价，新鲜鸡蛋的蛋黄指数
为0.36-0.44，蛋愈陈旧，其指数则愈小。
　　2.机械损伤 由于包装不良或是装卸运输不当以及在加工过程中的失误都会造成蛋壳的机械性损伤
。
　　（1）裂纹蛋 蛋壳有破裂，但是蛋壳内膜未破损，视检时不易发现，两只蛋轻轻敲击可听见哑音
，灯光透视时可见裂缝。
　　（2）硌窝蛋 又称噎头蛋，蛋的破损部位会形成一个凹陷的小窝，蛋壳内膜末破裂，蛋液不外流
。
　　（3）流清蛋 蛋壳和壳内膜均破裂，有蛋液外流，蛋内容物未变质。
　　（4）水泡蛋 蛋在受到剧烈震动之后，靠近气室一端蛋白膜破裂，空气穿过蛋白膜进入蛋白，产
生许多小气泡，形似水花，故又称为水花蛋。
灯光照射时可看到蛋内的水泡浮动，多见于蛋的钝端。
　　3.生理学变化 禽蛋在贮藏过程中其胚胎在较高的温度下便会产生发育的现象。
禽蛋胚胎的发育，不但会降低蛋的食用价值，甚至可使蛋品变得不可食用而废弃。
受精卵的胚胎周围产生网状的血丝，称为胚胎发育蛋；未受精卵的胚胎有膨大现象称为热伤蛋，因此
在炎热的夏季应注意降低温度保存蛋品。
　　4.化学变化 （1）蛋白质变化 鲜蛋在贮藏过程中，蛋白质比例将发生变化，其中卵类黏蛋白和卵
球蛋白的含量相对增加，而卵白蛋白和溶菌酶减少。
蛋黄中卵黄球蛋白和磷脂蛋白的含量减少，而低磷脂质蛋白的含量增加。
蛋内蛋白态氮素与氨基态氮素的变化也反映了蛋在贮藏期间蛋白质的变化。
　　⋯⋯
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