
坏血酸钠
。

香肠的生产是在一台装有三把刀片的��

升混合一斩拌机中进行
。

头肉
、

盐
、

聚磷 酸

盐都倒入碗 内
,

混合一斩拌机以 半速运转
。

旋转五周后添加嘿岭 � !
、

嘿 岭  �� ∀ 与�
#

∃

升水
。

而后使混合一斩拌机以最大 转 速 运

行
#

旋转 % �� 周之后添入乳化液
& ∋ � � 周后加

入土豆粉
、

奶粉
、

以及剩余冰水
&

∋ �周 后

加入猪脸肉
& ( �� 周之后加入香料

& (  � 周后

机器停转
。

肉馅的温度为 %∋ ℃
,

把肉馅灌入

直径为 %∃ ) ∋ �∗ ∗ 的羊肠衣中
。

香肠 在 +� ℃

下干燥 ∋� 分钟
,

在 +� ℃ 下熏制(� 分 钟
,

在

∃ 。℃下煮∃分钟
,

再冷却 �分钟
。

采用同一方法
,

还可生产出香肠 亚
,

只

是乳化剂在制作香肠之前不经过均质器
。

测

试表明
,

香肠肉 工与香肠 肉 %% 的配料损耗分

别提高−
#

%% 肠与 ∃
#

 ( 肠
。

香肠的质量如下表

所示
,

用数字 . /不可接受的 0 至 %� /理想

的 0 表示感官评分
。

使用均质器处理的乳化剂可大大改善质

量
,

香肠质量可与纯肉产品相仿
。

配料

1

颜色 香味

∃

味道 稠度

∃

总印象

∃

%%
,

∋ ∋ 2 ∋ 3 ∋

例二

配制一种 乳化剂
,

它含有 %
#

∋升水‘ %
#

∋

升
4

分离血微粒
、

∋升牛油脂
、

�
#

 千克酪蛋 白

酸盐
、

�
#

(� 千克亚硝酸盐 /包括食盐 0
、

4�

克抗坏血酸钠
。

在温度为  � ℃时
,

这些成分

在乳化器里乳化
,

而后送入 ( �� 个大气 压 的

均质器
。

这些乳化剂呈淡粉红色
,

并 且 有

/稀 0 奶油的稠度
。

这种乳化剂可用于生产

如例 % 的法兰克福香肠 肉 / 工 0
,

此外
,

采

用同一方法还可生产香肠 / 亚 0
,

只是乳化

剂不经过均质器
。

经测试表明
,

配料 工
、
兀

的损失分别升 高到 ∃
#

− �肠与∃
#

( 肠
#

制作香

肠的经验表明
,

肉 / 工 0 与不使用乳化剂的

肉制香肠的质量是非常近似的
,

而肉 / 亚 0

的特性与血肠相似
#

我国肉类及其生产的现状

漳州大学 韩陆奇

一
、

回 顾

新中国成立三十八年来
,

肉类生产发展很快
。

据国家统计局统计
,

我国家畜总头数增长

一倍以上
,

其中猪增长 4’
,

 倍
,

牛增长 −� 肠
,

羊增长 (倍
,

家禽总羽数增长 �倍
。

据联合国粮

农组织 /5! 6 0 统计
,

中国饲养的猪和鸡分别 占世界总头数的(+ 肠和∋%
#

∃ 肠
,

均居世界第一

位
& 马和羊居世界第三位

& 牛居世界第五位
#

现在
,

我国饲养着 (
#

∋4 亿头猪
、

∃ 4  �万头牛
、

、

%
#

+� 乞头羊
,

%+
#

�  亿只家禽
。

在世界 肉

类生产中
,

中国猪肉产量居世界第一位
,

约为美国和苏联两国产量之和
& 鸡肉产量居世界第

二位
,

仅次于美国
、

牛肉产量居世界第五位
,

接近于巴西
。

%− ∃ 。年
,

全国畜肉产量为 % %( 4
#

%万吨
,

加上 禽肉产量大约 ( �� 万吨
,

全国内类总产量约

达 %4 � �万吨以上
。

% − ∃ �年
,

全 国肉类总产量达 % − %∃ 万吨
,

仅次于美国
,

居世界第二位
。



我国每年 出口各种猪产品
,

折合猪肉约达∋� 万吨
,

远销到世界 +� 多个国家和地区
#

冻兔肉

和冻鸡肉的出自量也很可 观
。

总的来看
,

新中国肉类生产有如下特点
,

.
,

侮年 实际肉类产量显著增加
&

∋
,

猪肉产量居压倒多数
,

占猪牛羊肉总产量的−7 肠以上
&

(
#

猪肉和鸡肉的发展很快
&

4
#

牛肉和羊肉的发展缓慢
,

所 占比重很小
。

二
、

现 状

%
#

猪 肉

新中国养猪头数从 %−4 −年的 + +  万头
,

发 展到 %− ∃ �年的 (
#

∋4 亿头
,

(∃ 年 中增养∋亿�千+

百多万头
,

增长 (
#

 倍
,

年平均增长率达到 % 肠
。

猪的 年平均增长率比美国
、

苏联
、

印度都

高
#

现在我国养猪数已突破三亿大关
,

在世界上遥遥领先 /美苏都徘徊在六
、

七千万头的水

平上 0
,

仍占全世界总猪数的五分之二
,

成为世界上养猪最多
、

猪 肉产量最高的国家
。

%− ∃ �年
,

全国出栏肥猪达 ∋
#

4+ 亿头
。

猪肉在我国肉食 品中一直 占首要地位
。

近十年来
,

猪 肉占猪牛羊肉总数始终保持在 −4 肠左右
。

如 %− + −年全国生产猪牛羊肉 %� �∋
#

(∃ 万吨
,

其中

猪肉 % �� %
#

( 万吨
,

占总 数的−4
#

(肠
。

据5! 6统计
,

世界各国养猪数前 %� 名为
,

中国
、

苏联
、

美国
、

巴西
、

波兰
、

西德
、

墨西

哥
、

法国
、

东德
、

罗马 尼亚
& 世界 各国猪肉产 量前 功名为

,

中国
、

美国
、

苏联
、

西德
、

波

兰
、

法国
、

日本
、

东德
、

荷兰
、

意大利
。

据5! 6年报
,

%− ∃ �年估计世界猪 肉产 量为   � �万吨
。

其中中国为 %� 4 −万吨
,

占(� 肠 &

美国 +  4万吨
,

占%48
&
苏联  � �万吨

,

占−肠
。

中菌是世 界上养猪最早的国家之一 无论从厉史学
、

考古学
、

文字学方面的研究资料
,

都证明远在七千年之前
,

我国劳动人民就已经开始养猪
。

特别是 %− + (年在浙江省余姚县河姆

渡附近发掘一处新石器时代遗址
,

发现有很多 猪骨
,

经同位素“ 9测定
,

一

距今已有� − � �多年

的历史
。

中国有许多优良的猪神
,

如浙江金华猪
、

广东大花 白猪
、

湖南宁乡猪
、

四川荣昌猪
、

苏

浙沪产的太湖猪等
,

在国内外享有盛名
#

解放前
,

曾 向国外引入约克夏 /: ;< = > ?≅ <Α 0
、

巴

克夏 / Β Α <= >? ≅ < Α
0

、

波中猪 /卫
; .Χ Δ Ε一 9? ≅Δ Α

0等
。

解放初期
,

曾引入苏联大白猪
, 一

乌克兰

草原 白猪
、

克棉洛夫猪
。

近∋� 年来
。

主要引进瘦肉型 猪种
,

如长白猪 /Φ ΧΔ ΕΧ< ΓΑ 0
、

大白猪

/Φ Χ< Η Α
Ι ?≅ϑ Α

0
、

杜洛克 / Κ Χ肉Γ
· “

红毛猪
”

0
、

汉普夏 / Λ Χ

娜
>?≅< Α , “

白带猪
”

0

等
,

以期通过杂交
,

增加猪肉生产
,

提高瘦肉率
,

培育新品种
。

∋
#

禽 肉

我国现在家禽 曾
、

羽数 %+
#

�  亿只 / % − ∃ +年初存栏数 0
,

为解放前夕 %− 4 ∃年的 ∋
#

 亿只的 +

倍
。

据 5! 6 统计
,

世界各国养鸡数 前 %� 名 为
,

中国
、

苏联
、

美国
、

巴西
、

日本
、

法国
,

墨

西哥
、

印度
、

怠大利
、

英国
。

世界各国鸡肉产量前 %� 名为
,

美国
、 ,扫国

、

苏联
、

意太利
、

法

国
、

口本
、

西班牙
、

英国
、

巴西
、

加拿大
。

%− ∃ �年
,

世界禽肉产量为∋ − ∋ ∋万吨
,

共甲
,

美国

∃ 4 4万吨
,

占∋− 肠 & 中国∋ − ∃万吨
,

占%� 肠
。



在家禽中
,

我国历来以饲养鸡
、

鸭
、

鹅为主
。

近年来
,

火鸡
、

肉鸡
、

鹤鹑
、

鹤鸽日益引

起重视
。

中国的肉用鸡
,

在江苏
、

浙江
、

广东等省饲养最多
。

九斤黄
、

浦东鸡以肉质肥 美鲜嫩而

驰名中外
。

兼用种有江苏独山 鸡
、

浙江肖山鸡
、

山东寿光鸡
、

北 京油鸡等
。

供港活 鸡 要 求
“

三黄
”

/黄毛
、

黄爪
、

黄嘴 0
,

广尔惠阳的 三黄鸡和福 建的
一

平河鸡
#

/; < Μ ≅; Η ϑ; Δ 与河 田鸡杂

交育成 0
,

深受港澳同胞所欢迎
。

乌 鸡是中国的 特产
,

已被国际上承认为标准品种 /称为

>≅ .Ν ≅Α > ,

丝毛鸡 0
,

在江西
、

广东
、

福建等省饲养较多
,

因它提供的必需氨基酸量多质优
,

营养丰富
,

故可供作药用
。

肉用鸡的引入品种主要有白洛克 /Ι ?≅ ϑΑ Ο ;Γ ΝΑ 0
、

考尼许 /96< Δ≅ >? 0
。

近年来
,

又引

入肉用仔鸡品利
, ,

红波罗 /Ο Α ΕΠ< ;
0

、

星波罗 /Θ ϑ Χ < Π< ;

0 等
。

我国内用鸭以北东鸭著称 于世
,

体型大
,

肉质好
。

川北京鸭傲成烤鸭
,

是色
、

香
、

味
、

形俱全的佳品
。

据史科 记载
,

北京鸭 %∃
’

ϑ’( 平向美函和关国输出
,

%∃ ∃ ∃年向 日本输出
,

%− ∋  年

向苏联输出
,

现已遍及全世界
。

我国南方饲养一种番鸭
,

也叫瘤头鸭 /Ρ Σ> Γ; ΤΥ 0
,

原产 于南美洲
,

头上有红色肉瘤
,

与一般麻鸭不同种
。

番鸭与麻鸭交配后产生的种间杂种
,

称为
“

半番鸭
” ,

生长快
、

抗病力

强
、

肉质好
,

但不能繁殖后代
,

专门供作食用
,

故又称
“

菜鸭
” 。

我国最大的肉用鹅是广
‘

东狮头鹅
,

体重可达 % 。一
,  公斤

,

甚至有 % 公斤以上者
。

分布于

苏
、

浙
、

沪交界地区的太湖鹅
,

体重为(一 公斤
。

我国鹅肥肝试验已获得成功
,

在国际上鹅

肝价值比鹅肉高招倍
,

很有发展前途
。

火鸡又名吐缓鸡 / ς Σ <= ΑΥ 0
,

亦 称七面鸟
,

原产于美洲
,

最初为墨西哥的印弟安人所

驯化
。

个体较大
,

体重
、

丁达 %� 一 % 公斤
。

我国著名的有舟山火鸡和 1≅.≅Ω 南火鸡两个 飞种
。

肉用养鸽业是一种新兴行业
。

鸽肉营养丰富
,

滋味特陇
,

是肉中之上 品
。

我国已有两千

多年的养鸽历史
,

但专业化的 肉用养鸽业在我国尚处于萌芽阶段
。

目前
,

我国饲养比较普遍

的优良肉鸽品种有
,

王鸽 / = ≅Δ Η> 0
、

蒙 丹 鸽 又Ρ ;
ΔΕ Χ≅ ΔΘ 0

、

驾鸽 /Ο Σ Δϑ >

0
、

石 岐 鸽

/Ο ?Χ Γ? 一= ΑΑ 0 等
。

土鸽
、

蒙丹鸽
、

莺鸽 成年 体重可 超过 %� 叨克
,

石 岐鸽成年体重+� 。一

∃  �克
。

鸽鹑饲养业在香港
、

广州
、

上海
、

北京等地 正在发展
,

并 日益扩展到 中小城市及农村
#

其实
,

在中国食用鹤鹑至少有三 千年 的历 史
。

鹤鹑肉
#

和蛋所含各种营养成分的组少戈比较完

善
,

蛋 白质含量高于鸡 肉∋ �一 (� 肠
,

胆固醇含量比鸡低 % 一∋ 肠
,

并容易为人体所吸收
#

在

日本
,

更有常吃鹤鹑蛋和鹤鹑肉可延年益寿之说
,

甚至将鹤鹑与人参相提并论
。

新兴的
“

美国鹤鸿
”

饲养业在美国
、

台湾
、

香港正 在盛行
,

并且已经扩展到广东
、

福

建等省
。 “

美国鹤鸽
”

是美国瓢化培有而成的
,

很有经济价值的禽种
,

是营养滋补和 野 味 香

郁的酒晏佳品
。

其实所 谓
“

美国鹃鸽
”

并非鹤鸽
,

而是美国儿十年前从中国将野生的石鸡引种

过去
,

称为
“

9? Σ
ΝΧ

, ” ,

经过长期驯化
,

前几年台湾省向美国引种
,

认为是
“

美国鹏鸽
” ,

就这样传开了
。

(
#

牛羊肉

牛羊
#

肉是肉食的重要组成部分
,

但在我国所 占地位较小
,

仅 占猪牛羊肉总产量的  
#

 一

�肠
#

如 %− + −年猪牛 羊肉总产量为 % � � ∋
#

(∃ 万吨
,

其中 牛手 肉� %
#

� (万吨
,

仅占总产量的

 
#

+肠
。



据统计
,

%− ∃ 年我闰养牛数为∃ 4  。万头
,

比 %− 4 −年的 4 ( − 4万头增长−� 8
。

据 Ξ! 6统计
,

世

界各国牛肉产量前 %� 名为
,

美国
、

苏联
、

阿根廷
、

巴西
、

中国
、

澳大利亚
、

法国
、

西德
、

意大

利
、

加拿大
。

%−∃  年
,

我国养羊效为 .了� 4选
#

(万头
,

比 %− 4肚卜的选∋ (  万头增长约 (倍
。

牛羊肉

富含营养
,

都是食草动物
,

不与人争粮
,

是大有发展余地的
#

4
#

马肉

世界养马业的总趋势是头数不断减少
,

我国也 不例外
。

现在全国饲养若 + �� 万匹马
,

其

中 − �肠分布于内蒙
、

西北草原和东北地区
。

马
、

驴
、

骡肉可供作食用
。

 
#

兔 肉

中国养兔供 作食用
,

已有四千年的历史
。

免肉不仅可供 国内市场
,

而且冻兔 肉出口 量在

国际贸易中占有重要地位
。

兔 肉含蛋白质 ∋% �Ψ�
,

比猪牛羊肉还多
,

接近于鸡 肉
。

巾国兔大都

为皮 肉兼用种
。

引入品种有安哥拉 /! Δ Η ; < Χ
0

、

青紫兰 /9 ? ≅Δ 9? ≅..Χ 0
、

力克司 /Ο Α Ζ
0

、

日本大耳兔等
。

近年来又引进西德长毛兔
。

�
#

狗肉

中国吃狗肉的历史非常悠久
。

《 汉书 》 中就有 专门的
“

屠犬业者
”

及皇帝吃狗肉的纪

事
。

在中国菜谱里
,

狗 肉被称为
“

香 肉
” ,

具有独特 的风味
。

现在
,

广东
、

广西
、

福建南

部
、

东北朝鲜族人民
,

仍将狗 肉当作肉中佳品
。

了
#

鼠肉

我国古代老鼠曾被作为家畜饲养和食用的
,

春秋战国就有记载
,

汉代马王堆古墓也 出土

罐藏鼠肉干
。

现在
,

广东
、

广西
、

福建
、

浙江
、

云南
、

川藏等局部地区
,

仍有吃鼠肉的习

惯
。

闽西山区人民款特贵客的佳肴为
“

三干
” ,

即笋干
、

地瓜千和鼠肉干
。

鼠肉是一种高蛋

白
、

低脂肪的肉类
,

味道鲜美可口
,

是值得开发的 肉类资源
。

∃
#

肉类加工和经营

新中国现代化的肉类加工事业
,

几乎是从无到有
、

从小到大地发展起来的
。

%−∃ �年全国

商业冷库有 + �� 多个
,

总容量超过 %�� 万吨
,

比解放前增长 ( � 倍以上
。

%− ∃  年全国有 肉类加工

厂 %∋ 4% 个
,

主要从事 屠宰业务
,

亦包括 部分肉类复制品加工
、

冷就和综合利用
、

生化制药

等
。

畜禽运到 肉类加工厂
,

经兽医师或检疫 员检查
一

台格
,

才能屠宰
。

在屠宰加工过程里
,

还

要经卫检人员检验合格
,

才能出厂
。

%− ∃  年以来
,

各地陆续取消了生猪派购政策
,

放开肉类购销价格
,

实行多渠道经营
,

出

现国营
、

集体
、

个人一起上的新局面
,

肉食市场 比较活跃
。

三
、

展 望

新中国肉类且
,

产取得丁很大的成绩
,

这是首先应该青定的事实
。

但是
,

距离社会主义现

代化建设的需要
,

以及与世界上人均 肉类产量较多的国家相比
,

还有一定差距
#

应当看到
,

我国肉类生产的基础
—

畜牧业还是比较落后的
,

目前畜牧业产值 占农业 总 产 值 还 不 到

∋� 肠
。

而美国
、

苏联已超过  � 肠
。

过去 曾经被认为
“

无畜国
”

的 口本
,

现在 已达 4� 肠
#

我 国

目前年人均食闪 占有量为 %−
#

(公斤
,

即人均日食肉量为  ( 克
,

而 工− +  年澳大利亚 已达 (4 ∃克
、

新西兰 ( %% 克
、

美国 ( �∋ 克
、

法国∋+ ∋ 克
、

英国 ∋ �% 克
、

荷兰 %的克
、

意大利 %+− 克
、

日本 ∃+ 克
、

/印度仅 4克 0
,



为了赶上和超过世界先进水平
,

必须努 力发 展以 猪为首的畜收业
,

提高肉类生产的质

量
,

增加肉类的花色品种
。

%
#

发展以猪为首的畜牧业

雌贯彻执行发展畜牧业的方针政策
,

进一步调动社员群众养畜养禽的积极性
。

大搞饲料

生产
,

防治畜禽疾病
,

办好畜牧兽医站
。

商业部门要做好收购
、

调拨和供应工作
。

把发展肉

类生产列入各级党政的议事 日程
,

切实加强领导
。

我国草地和牧场而积大约有 ∋ 亿顷
,

比现有耕地面积将近大一倍
。

但是
,

我国养牛养羊

事业发展比较缓慢
。

因此
,

在 继续发展养猪业的同时
,

要大力发展养牛
、

养羊
、

养兔等食草

动物
。

同时大力发展养鸡
、

养鸭
、

养鹅等家禽业
,

以使我国人民的食 肉水平提高得更快
#

∋
#

提高肉类生产的质量

我国养猪出栏率 %− + −年为 � ∋
#

(肠
,

平 均 胭 体重 4 公 斤 ,
而美国养猪出栏率已达到

%  % 肠
,

平均响体重 + 公斤
。

也就是说
,

我国 养 (一4头猪才相当于美 国养一头猪
。

如果把我

国目前 ( 亿多头猪的出栏率和服体重提高到美 国的生产水平
,

那么猪 肉产量就可 以翻两番
。

随着人民气活水平的提高
,

人 民迫切需要供应高蛋白的瘦猪肉
。

出口 猪 肉和供港活猪
,

更需要瘦肉
。

发展瘦肉型猪
,

一靠政策
,

二靠科学
。

实行瘦肉多的多付价的办法
,

调动群众

养瘦 肉型猪的积极性
。

短期内可见效的办法是
,

进一步开展猪的经济杂交
,

充分利用杂种优

势
。

并且要特别注意按照猪的生长规律
,

确定适当的屠宰时期
,

即最佳屠宰体重
。

禽肉巳占世界肉类总产量的五分之一
。

特别是肉用仔鸡具有 生长快
、

饲料报酬高
,

经济

效益大
、

生产高蛋白低 脂肪的 肉类等 特点
,

是值得大力发展的
。

美国 %− ∃% 年生产肉用仔鸡

 4  万吨
,

数量相当可观
,

大量出口
,

值得我 国借鉴
。

(
#

增加肉类的花色品种

为了逐步改变我国人民的食物结构
,

不仅要有足够数量的肉类
,

而且要做到品种多样
,

营养全面
,

人们乐于食用
。

为此
,

要增加肉丝
、

肉片
、

肉丁
、

肉末
、

肉糜
、

纯精 肉等生肉半成

品
,

增加卤肉
、

熏烧
、

酱排
、

肴肉
、

肉松等熟食品
,

增加香肠
、

香肚
、

咸肉
、

风肉
、

火腿等

腌腊制品
,

引进灌肠及西式火腿生产线
,

研究方便食品
,

以满足人民的需要
。

肉食市场除了供应鲜肉和冻肉之外
,

还要逐步过渡到吃冷却肉和实行肉品小包装出售
。

冷却肉也就是
“

成熟肉
” ,

即畜禽在屠宰 0言
,

经排酸达到成熟
,

一部分蛋 白质分解成氨

基酸
,

最后形成亚黄喋吟
。

氨基酸有鲜美的滋味
,

亚黄嘿吟有芳香的气味
,

可以 增加食欲
,

易于消化吸 收
,

而且每吨冷却肉可比冻肉节省4� 一 � 元
,

在经济上也是合算的
。

肉品小包装出售是文明经商的一种尝试
,

很受群众欢迎
。

小包装按市场需要的花色品种

加工成一定规格
,

再经过称
、

分袋
、

包装
、

封日
、

装盘
,

送入预冷库冷却 ∃一 %∋ 小时 /肉温

控制在。一  ℃ 0
,

即可送到门
一

市部零售
。

品种 与顾客直接见面
,

随买随取
,

携带方便
,

清洁

卫生
#

喷酸 处 理胭体 表面 以 延长 贮存期

胭体的表面处理
,

有助于延长在传统贮存温度或更高温度下侗体的贮存期限
。

曾对较高

温度下 / + ℃和 %� ℃ 0 贮存的牛和绵羊胭体进行试验来发展喷酸工艺 / ∋
#

� 肠醋酸
& %

#

� 肠乳

酸 & �
#

 肠柠檬酸
& �

#

% 肠抗坏血酸
& 以水作溶剂加至 % �� 肠 0

。

经 喷酸处理的洞体 的细菌数

量 比对照胭体的细菌数量少得多
,

并且观察到对肠道菌和大肠杆菌的选择性抑制作用
。


