《肉品科学与技术》教学大纲

课程编号：0621106
英文名称：Meat Science and Technology 
 一、课程说明

1. 课程类别：专业课程
2. 适用专业及课程性质
必修：食品科学与工程专业  

3. 课程目的   
《肉品科学与技术》是食品科学与工程专业畜产品加工专业的一门重要专业课，是在食品化学、食品营养学、生物化学、食品微生物学、食品工程原理等课程以后开设的。通过教学和实践使学生了解和掌握畜禽的生理结构、解剖分割方法、肉品加工的基本原理，熟悉各种肉制品的原料性质、生产工艺和设备，并具备一定的实践操作能力。
4. 学分与学时

学分为2.5.学时为60
5. 建议先修课程
食品化学、食品营养学、食品微生物学、食品工程原理 
6. 推荐教材或参考书目
推荐教材：
（1）肉品科学与技术（第二版）.孔保华主编.中国轻工业出版社出版社.2003年

（2）畜产品加工学.周光宏主编.中国农业出版社.2002.
参考书目：

（1）肉与肉制品工艺学.葛长荣.中国轻工业出版社.2002. 
（2）肉制品工艺学.蒋爱民.陕西科学技术出版社.1996.
7. 教学方法与手段
多媒体教学为主，辅助课堂提问、讨论、习题等。
8. 考核及成绩评定
考核方式：考试

成绩评定：（1）平时成绩占30%，形式有：提问、平时作业、实验
（2）考试成绩占70%，形式有：考试
9. 课外自学要求
（1）提前预习要讲授的内容；
（2）作好当天课程的复习和预习单元，认真完成作业，并提出相关的问题。
二、课程教学基本内容及要求
第一章  绪    论
基本内容： 
（1）肉品发展历史，肉制品加工内容； 
（2）国内外肉品的发展状况；我国肉制品存在的问题。
基本要求：  
要求学生对我国肉类工业整体情况有所了解，熟悉和掌握本门课的结构。
教学重点及难点： 
我国传统肉制品与西式肉制品相比所面临的困难。
第二章  畜禽屠宰加工    
基本内容： 
（1）屠宰前的检验和选择；屠宰前的饲养管理。

（2）猪的屠宰加工；牛羊的屠宰加工；家禽的屠宰加工；家兔的屠宰加工。
（3）宰后检验的方法；屠体的各部分检验；检验后肉品的处理方法。

基本要求：  通过多媒体教学，使学生比较直观地理解动物屠宰的工艺流程及屠宰线，并要求学习通过学习一种主要动物的屠宰工艺后，能够自学其它种动物的屠宰工艺。

教学重点及难点： 各种畜禽的屠宰工艺流程；宰后各种指标的检验及处理。
第三章  肉的形态结构及理化特性    
基本内容： 
（1）肉的形态结构肌肉组织；脂肪组织；结缔组织；骨组织。
（2）肉的化学成分：水分；蛋白质；脂肪；浸出物；矿物质；维生素；影响化学成分的因素。
（3）肉的食用品质：肉的颜色；肉的风味；肉的保水性；肉的嫩度。

基本要求：采用多媒体教学和讲授相结合的教学方式，使学生直观地了解肌肉的构造。
教学重点及难点：原料肉的颜色、风味、保水性、肉的嫩度；肌肉组织的微观结构。
第四章  屠宰后肉的变化    
基本内容： 

（1）肌肉收缩的基本单位；肌肉收缩与松驰的生物化学机制。

（2）肉的僵直：屠宰后肌肉糖原的酵解；死后僵直的机制；死后僵直的过程；冷收缩和解冻僵直收缩；尸僵和保水性的关系。
（3）肉的成熟：肉成熟的条件和机制；成熟肉的物理变化；成熟肉的化学变化；促进肉成熟的方法。

（4）肉的腐败变质：肉类腐败的原因和条件；肌肉组织的腐败；脂肪的氧化和酸败；肉的感官特征。
基本要求：通过多媒体教学使学生了解肌肉收缩的基本单位的构造和收缩原理，课堂讲授使学生掌握动物屠宰后所发生的僵直、成熟、腐败变化。
教学重点及难点：肉成熟的条件及机制及促进肉成熟的方法；肉的僵直机制及过程。
第五章  肉的分级与分割利用    
基本内容： 
（1）肉的分级：猪胴体的分级；牛胴体的分级。
（2）肉的分割工艺：猪胴体的分割方法；牛胴体的分割方法；羊胴体的分割方法。
基本要求：采用讲授和自学相结合。
教学重点及难点：猪胴体的分级及分割方法；牛胴体的分级及分割方法；羊胴体的分级及分割方法。
第六章  肉的贮藏和保鲜   
基本内容： 
（1）肉的冷藏：肉类冷藏的原理；肉的冷却；肉类的冻结；肉类的冻藏；肉的解冻。

（2）肉的辐射保藏：辐射保藏食品的原理；辐射对微生物的影响；辐射在肉品保藏中的应用；辐照工艺学；影响辐照的因素；辐射食品的卫生安全性；辐照与营养成分变化。
（3）鲜肉的包装技术：真空包装；气调包装。
（4）HACCP系统在肉品保藏中的应：HACCP的产生与发展；HACCP的基本原理；HACCP与其它质量保证系统的关系；HACCP在出品猪肉香肠生产中的应用。
基本要求：采取多媒体教授手段，使学生了解和掌握肉的贮藏和保鲜的有关知识。

教学重点及难点：HACCP在肉与肉制品工业中的应用。
第七章  肉品加工用的辅料及添加剂   

基本内容： 
（1）调味料：咸味调味料；甜味调味料；酸味调味料；鲜味调味料；酒类。

（2）香辛料：香辛料的分类；常见香辛料。

（3）添加剂：发色剂和发色助剂；着色剂；品质改良剂；增稠剂；乳化剂；防腐剂；抗氧化剂。

基本要求：采用多媒体教学和讲授相结合的教学方式，使学生直观地了解肌肉的构造。
教学重点及难点：各种调味料、香辛料、添加剂的性质及在食品加工中的作用。
第八章  肉制品加工厂的建立及常用设备   

基本内容： 
（1）肉制品加工厂布局与厂房建筑的要求：厂址选择；总体布局；厂房建筑的要求。

（2）肉制品加工厂的卫生设施及管理：肉制品加工厂一般卫生准则；生产车间的卫生设施及管理；屠宰车间的卫生设施及管理；操作人员卫生健康要求。

（3）肉制品加工机械设备

屠宰车间的主要设备；原料初步加工设备；半成品加工机械设备；成品加工机械设备；火腿与腌肉的生产设备。
基本要求：主要采用多媒体教学，使学生比较直观地了解和掌握肉类加工的设备和设施。

教学重点及难点：肉类制品加工的各种仪器、设备和设施的应用。
第九章  腌腊烟熏制品   

基本内容： 
（1）肉的腌制：腌制的呈色机理；腌制和肉的保水性；腌制方法；腌肉制品的风味。

（2）肉的熏制：烟熏的目的；熏烟的成分和性质；烟熏的方法；熏烟中有害成分的控制；熏烟设备。

（3）腌腊制品加工：中式火腿的加工；腊肉的加工；培根的加工
基本要求：采用讲授和自学相结合的方式，以讲授为主，同时辅助多媒体教学。

教学重点及难点：腌制、熏制、腌腊制品原料的选择及加工工艺；腌制的呈色机理及熏制时有害成分的控制。
第十章  香肠类制品
基本内容： 
（1）香肠类制品分类和原辅料：香肠制品的分类；原料肉；肠衣。

（2）肌肉蛋白质的胶凝特性和香肠的乳化：肌肉蛋白质的凝胶特性；香肠的乳化。

（3）香肠制品的加工工艺：中式传统香肠类；西式灌肠类；火腿肠的加工；肉粉肠类的加工。
（4）香肠生产中常见质量问题：红肠类产品外形方面的质量问题；切面方面的质量问题；火腿肠常见的质量问题。
基本要求：采用多媒体教学手段，使学生比较直观地掌握香肠的整个加工工艺流程。
教学重点及难点：香肠生产中的质量问题；肌肉蛋白质的胶凝特性和香肠的乳化。

第十一章  干肉制品
基本内容： 
（1）干制的原理和方法：干制品的贮藏原理；影响干制品的因素；干制方法。
（2）干肉制品加工方法：肉松的加工；肉干的加工；肉脯的加工。
基本要求：采用多媒体教学手段，使学生比较直观地掌握干肉制品加工工艺流程。
教学重点及难点：干制的原理。

第十二章  发酵肉制品  

基本内容： 
（1）发酵肉制品的概念、种类及特点：发酵肉制品的种类；发酵肉制品的特点。

（2）发酵肉制品常用的微生物及其特性：微生物在发酵肉制品中的作用；肉类发酵常见的微生物及其特性；发酵方法；发酵剂的制备与保存；发酵肉制品成熟过程的生化变化。

（3）发酵肉制品的质量控制：发酵肉制品的一般加工工艺；发酵肉制品的质量控制；发酵肉制品的安全性。
（4）  发酵干香肠和半干香肠的加工：发酵干香肠和半干香肠的种类及特性；主要发酵干香肠和半干香肠的配方及加工工艺
基本要求：主要以课堂讲授为主，辅助多媒体教学。
教学重点及难点：发酵干香肠和半干香肠的加工；发酵肉制品的质量控制。
三、课程学时分配（黑体小四号）

本课程计划60学时，其中讲课40学时，实验20学时。课程主要内容和学时分配见课程学时分配表。
课程学时分配表

	教学环节

时数

课程内容
	讲课
	实验
	习题
	讨论
	小计

	第一章  绪论
	2
	
	
	1
	3

	第二章  畜禽屠宰加工
	2
	
	
	
	2

	第三章  肉的动态结构和理特性
	5
	4
	1
	
	10

	第四章  屠宰后肉的变化
	4
	
	
	1
	5

	第五章  肉的分级与分割
	2
	
	
	1
	3

	第六章  肉的贮藏和保鲜
	4
	2
	
	
	6

	第七章  肉品加工用辅料及添加剂
	1
	
	1
	
	2

	第八章  肉制品加工厂的建立及常用设备
	2
	
	
	1
	3

	第九章  腌腊烟熏制品
	2
	6
	
	
	8

	第十章  香肠类制品
	2
	4
	1
	
	7

	第十章 干肉制品
	2
	4
	
	1
	7

	第十一章 发酵肉制品
	4
	
	
	
	4

	总计
	32
	20
	3
	5
	60

	说明：


	
	
	
	
	


修订人：俞龙浩  李艳青  陈洪生

审核人：俞龙浩
《肉品科学与技术》实验教学大纲

课程编号：0621106
英文名称：Meat Science and Technology 
一、课程说明
1. 课程性质

独立设课，部分为综合实验。
2. 适应专业 
 食品科学与工程
3. 课程实验目的和要求   

（1）通过实验教学加强学生对肉制品加工基本原理的了解和掌握、对各种肉制品加工工艺及不同影响因素对肉制品品质的影响有更深入的了解。

（2）通过实验教学使学生能够理论与实践有机的结合，熟练掌握操作方法、操作技巧，更深入地掌握理论内容。
（3）通过实验教学培养学生的动手能力和创新能力，加强学生基本技能的训练
4. 学分与学时
学时为20  
5. 主要仪器设备

斩拌机               2台套

真空灌肠机           1台套

烟熏炉               1台套

蒸煮锅               1台套

嫩度仪               1台套

        水分活度             1台套
6.  考核方式
（1）实验报告：按实验报告项目填写，重点分析实验结果，对于综合性实验，要对产品进行综合评价。

（2）考核方式：

a.实验成绩由实验报告成绩和实验操作两部分组成；

b.实验课成绩评定：实验课成绩占课程总成绩的20%，每个实验总分为20分，实验报告成绩和实验操作成绩各占10分，全部实验成绩的平均值为实验课最后的成绩。
二、课程学时分配
	序号
	实验      项目名称
	实验内容
	学时

分配
	实验

类型
	每组

人数
	实验

要求

	1
	肉的新鲜度测定
	肉的感观检查、细菌检查及肉质评定方法。
	2
	验证性
	4
	必做

	2
	肉嫩度的测定
	利用嫩度剪切仪测定肉的嫩度，要求学生掌握仪器使用方法，以及肉嫩度的评定方法。
	2
	验证性
	2
	必做

	3
	肉及肉制品中水分活性的测定
	测定肉中水分活性，要求学生掌握测定方法。
	2
	验证性
	2
	必做

	4
	肉及肉制品中脂肪含量的测定
	测定肉中脂肪含量，要求学生掌握测定方法。
	2
	验证性
	4
	选做

	5
	腊肉的加工
	原料肉的选择及处理，腊肉加工工艺的操作及品质评价。
	3
	验证性
	6
	选做

	6
	灌肠的加工
	原料肉的选择及处理，加工工艺操作及对产品进行品质评价。
	4
	综合性
	6
	必做

	7
	酱肘子的加工
	原料的选择及预处理，加工工艺操作及对产品品质评价。
	2
	验证性
	6
	选做

	8
	肉干的制作
	原料肉的选择及处理，加工工艺操作及对产品进行品质评价。
	3
	验证性
	6
	必做

	9
	烧鸡、烤鸡与熏鸡的加工
	原料鸡的选择及处理，加工工艺操作及对产品进行品质评价。
	4
	综合性
	6
	必做

	10
	茶肠或松仁小肚的加工
	原料肉的选择及处理，加工工艺操作及对产品进行品质评价。
	3
	验证性
	4
	必做

	11
	低温火腿的加工
	原料肉的选择及处理，加工工艺操作及对产品进行品质评价。
	3
	验证性
	4
	选做


修订人：俞龙浩  李艳青  陈洪生

审核人：俞龙浩







































