《畜产品加工工艺学》课程教学大纲
课程编码：0621202
英文名称：Animal Product Processing 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
选修：食品质量与安全专业、包装工程专业

3. 课程目的

（1）本课程是一门专业任选课，通过学习使学生掌握肉、乳、蛋等三大类食品原料的组成、理化性质、加工基本原理和方法及产品质量控制等。
（2）培养食品质量与安全专业、包装工程专业的学生掌握畜产品加工业原料的基础理论知识和生产方法，适应新时期畜产品工业的质量与安全及包装发展的需要。
4. 学分与学时
学分为1.5，学时为40
5. 建议先修课程
食品营养学、食品生物化学、食品化学、食品添加剂
6. 推荐教材或参考书目
推荐教材：

（1）畜产品加工学.周光宏主编.北京：中国农业出版社，2002.
参考书目：

（1）现代畜产食品加工学. 杨宝进主编.北京：中国农业大学出版社，2007.
（2）骆承庠.乳与乳制品工艺学.北京：中国农业出版社，1999.
（3）周永昌.蛋与蛋制品工艺学.北京：中国农业出版社，1995.

（4）肉品加工学.周光宏主编.北京：中国农业出版社，2008.

7. 教学方法与手段
（1）采用启发式、讨论式、研究式、互动式等授课方式紧密结合，如课前要求学生预习相关内容，教师课堂提出问题，学生当场回答、小组讨论或课后查阅文献，充分发挥学生的主体作用。
（2）使用多媒体，充分利用制作的教学软件，精选优化教学内容，突出重点，并渗透学科前沿以取得良好的教学效果。鼓励学生利用网络技术作为学习内容和学习资源的获取工具，建立多渠道学习资源的获取式教学方式。
（3）理论与实践有机结合，加强实践性教学。充分发挥实践教学的功能，培养学生的创新思维操作技能、实验技巧、科研能力。
8. 考核及成绩评定
考核方式：考试

成绩评定：考试课（1）平时成绩占20%，形式有：实验报告、实验操作
（2）考试成绩占80%，形式有：闭卷考试
9. 课外自学要求
教师提出问题后，学生课外自学并上交自学笔记或报告。
二、课程教学基本内容及要求（黑体小四号，具体的教学内容要按章节顺序编写。选学内容用※标注）

绪论
基本内容：
一、畜产品加工的概念、意义

二、畜产品加工在农业及国民经济中的地位

三、畜产品加工现状与前景
基本要求：

授课教师要结合当前畜产品加工业发展的现状、趋势来阐述其意义、重要性及在农业及国民经济中的地位等等。要求布置思考题或综述题。

教学重点及难点：
畜产品加工的概念、意义
第一篇 肉与肉制品工艺学

第一章 畜禽产肉性能
基本内容：

一、猪
二、世界猪种

三、牛
四、羊
五、禽
※六、其它肉用动物
基本要求：

结合大量图片，使学生了解畜禽动物基本特点、主要产肉的畜禽品种，掌握主要畜禽的产肉性能。
教学重点及难点：
猪、牛、鸡的产肉性能
第二章  屠宰分割及卫生检验
基本内容：

第一节 屠宰分割

一、家畜屠宰工艺

二、家禽屠宰工艺

三 胴体分割

第二节 屠宰分割检验

一、宰前检验

二、宰后检验程序与要点

三、检后处理基本要求

基本要求：
结合猪、牛、鸡的屠宰实例讲解屠宰工艺，使学生掌握屠宰技术要点及相关卫生检验要求。

教学重点及难点：
（1）击昏方法
（2）家畜屠宰工艺技术要点
（3）屠宰分割技术
第三章　肉的组织化学
基本内容：
第一节 肌肉的构造及化学组成

一、一般结构
二、显微结构
三、肌纤维分类
第二节 肌肉的组织

一、结缔组织

二、脂肪与骨骼组织

第三节 肉的化学组成
一、水分
二、蛋白质
三、脂肪
四、浸出物
五、维生素
六、矿物质
七、影响因素
基本要求：
结合肌肉的组织结构图进行直观教学，启发式讲解肌肉的基本结构、肌纤维的化学结构及肌肉的化学成分与性质以及肌肉的组织。要求学生掌握肌纤维结构，重点掌握肉的化学成分。

教学重点及难点：

（1）肌纤维的化学结构
（2）肉的化学成分含量（水分、蛋白质、脂肪）
第四章 肌肉生物化学及宰后变化

基本内容：
※第一节 肌肉收缩机制

一、收缩形式

二、收缩机制

第二节 肌肉宰后变化
一、物理变化

二、化学变化

三、宰后僵直

四、解僵与成熟

基本要求：

使学生掌握肌肉收缩的机理以及宰后肌肉的各种变化。
教学重点及难点：
僵值、解僵与成熟。
第五章 肉的食用品质及其评定

基本内容：

第一节 肉色

一、肌红蛋白及其化学变化                

二、影响肉色稳定的因素                  

三、异质肉色                            

四、熟肉颜色和腌肉颜色                  

第二节 嫩度

一、影响嫩度的因素                     

二、肉的人工嫩化                      

三、嫩度的评定                          

第三节 风味

一、滋味物质                            

二、芳香物质                            

三、产生途径                           

四、影响因素                           

第四节 系水力

一、理化基础                           

二、影响因素     

基本要求：

掌握肌肉色泽变化机理及影响肉色的因素；掌握嫩度的概念、影响因素、了解测定方法和改善嫩度的方法；掌握肉风味产生途径、系水力的概念。
教学重点及难点：
（1）肌肉色泽变化机理
（2）嫩度及其影响因素
（3）系水力

第六章 肉的贮藏与保鲜

基本要求：

※第一节 肉制品中的微生物及肉的腐败

一、微生物                               

二、肉类的腐败                                                 

第二节 肉制品的保鲜方法

一、冷却保鲜                              

二、冷冻保鲜                             

三、辐射保鲜                              

四、真空包装                              

五、充气包装          
基本要求：

了解肉中的微生物及其对肉品质质量的影响，重点掌握肉类保鲜的技术和方法。

教学重点及难点：

（1）肉在冻结时的变化

（2）辐射保鲜

（3）充气包装

第七章 肉制品加工原理

基本内容：

※第一节  辅料

一、调味料

二、香辛料

三、添加剂
第二节 腌制

一、腌制成分及其作用

二、腌肉的呈色机理

三、腌制与保水性和黏着性的关系

四、腌肉风味

五、腌制方法
※第三节 粉碎、混合和乳化

一、粉碎和混合

二、乳化

※第四节 充填、成型和包装

一、充填

二、成型

三、包装
第五节  熏制

一、烟熏目的

二、熏烟成分

三、熏烟的产生

四、熏烟的沉积和渗透

五、烟熏方法

六、有害成分控制

七、熏烟设备

第六节 干制
一、干燥方法及原理

※二、对微生物和酶的影响

第七节　煮制

※一、肉在煮制过程中的变化

二、高温肉制品与低温肉制品

※第八节 油炸

一、炸制原理

二、炸制方法

基本要求：
使学生了解肉制品加工工艺中常用的辅助材料及其作用；掌握肉制品加工常用工艺的原理及方法，并了解有关常用设备；了解肉制品加工工艺的发展趋势。

教学重点及难点：
（1）发色剂的用量

（2）腌肉的呈色机理

（3）熏制方法及有害成分控制
第八章 中式肉制品加工
基本内容：
第一节 腌腊制品

一、种类及特点

二、加工方法

第二节 酱卤制品

一、种类及特点

二、加工方法

第三节 肉干制品

一、肉干制品特点及肉在干制过程中的变化

二、加工方法

※第四节 烧烤制品

一、叉烧肉

二、北京烤鸭

基本要求：
掌握腌腊制品、酱卤制品、肉干制品、烧烤制品等几种中式肉制品加工的特点和方法，运用肉制品加工原理，自己动手实践，掌握几种中式肉制品的制作。

教学重点及难点：
中式火腿加工工艺及要点。

第九章  西式肉制品加工
基本内容：
第一节 培根

一、工艺流程

二、操作要点

第二节 香肠制品

一、分类

二、一般加工工艺

三、几种香肠的加工

四、发酵香肠

第三节 西式火腿制品
一、带骨火腿

二、去骨火腿

三、盐水火腿

基本要求：
掌握培根、香肠制品、西式火腿制品等几种西式肉制品加工的特点和方法，运用肉制品加工原理，自己动手实践，掌握几种西式肉制品的制作。
教学重点及难点：
(1)香肠制品
(2)西式火腿制品。
第二篇  乳与乳制品

第十章 乳畜品种及其产乳性能
基本内容：
第一节 乳用家畜种类及品种

    主要介绍乳牛、水牛、乳山养的产乳性能。

第二节 乳的生成及其影响因素

一、乳的生成

二、影响产乳性能的因素

基本要求：
了解乳用家畜的品种及其产乳性能、掌握乳的生成，了解影响产乳性能的因素。
教学重点及难点：
乳脂肪的合成
第十一章  乳的化学成分及理化性质
基本内容：
第一节 乳的化学成分

一、乳的概念

二、乳的成分

三、乳中各种成分的含量

四、乳成分的理化性质

第二节 加工处理对牛乳化学性质的影响

一、加热处理的影响

二、冷冻的影响

第三节 乳的物理性质

一、色泽

二、滋气味

三、pH和酸度

四、密度和比重

五、粘度和表面张力

六、比热、冰点和沸点

第四节 异常乳分类及分析

一、异常乳的分类

二、主要异常乳产生的原因及性质

基本要求：
使学生掌握乳的概念、乳的成分的各类和含量、重点掌握乳中各成分的理化性质及其在制品加工中对工艺的影响；掌握异常乳的种类，了解其产生原因及预防方法。

教学重点及难点：
（1）pH和酸度

（2）密度和比重

（3）蛋白质的种类及性质

（4）异常乳种类。
第十二章 鲜乳的预处理及消毒乳的加工

基本内容：

第一节 鲜乳的预处理

一、鲜乳验收标准

二、鲜乳的检验

三、乳的过滤与净化

四、乳的冷却、贮存与运输

五、乳的均质

第二节 消毒牛乳的加工

一、消毒乳的概念及种类

二、乳的杀菌依据及方法

三、消毒乳的工艺及加工要点
基本要求：

掌握原料乳的验收方法、预处理方法及贮藏要求。掌握消毒乳的加工工艺及技术。

教学重点及难点：

（1）鲜乳验收标准
（2）消毒乳的工艺及加工要点
第十三章 酸乳制品加工
基本内容：

第一节 发酵剂的制备

一、发酵剂的概念

二、发酵剂的作用与机理

三、发酵剂的种类及制备方法

四、发酵剂的质量要求及鉴定

第二节 酸乳生产工艺
 一、工艺流程
二、加工要点
第三节 干酪生产

一、工艺流程

二、加工要点

基本要求：
掌握酸乳的形成机理、凝固型酸乳和搅拌型酸乳的加工工艺和质量控制、掌握干酪加工工艺。
教学重点及难点：

（1）凝固型酸乳和搅拌型酸乳的加工工艺
（2）乳清析出和凝固不良产生的原因和预防办法

（3）干酪加工工艺及操作要点
第十四章 乳的分离及奶油加工

基本内容：

第一节 奶油的种类及性质

一、奶油的分类

二、奶油组成及性质

第二节 奶油生产工艺流程

 一、工艺流程

 二、工艺要点

基本要求：
使学生了解乳的分离方法，掌握奶油加工工艺及要点。

教学重点及难点：

奶油加工工艺及要点。
第十五章 炼乳加工

第一节 甜炼乳加工

一、甜炼乳的概念及分类

二、甜炼乳工艺及工艺要点

第二节 淡炼乳加工

一、淡炼乳的概念及分类

二、淡炼乳的工艺及工艺要点

基本要求：
采用比较手法，分别对甜炼乳、淡炼乳的工艺共同点及不同点进行比较，使学生掌握其生产工艺方法。

教学重点及难点：

（1）甜炼乳加工工艺及要点

（2）淡炼乳加工工艺及要点

（3）冷却结晶原理

第十六章 乳粉加工

基本内容：

第一节 概述

一、乳粉的概念
二、乳粉的种类
三、生产方法

第二节 乳粉的生产工艺

一、工艺流程

二、生产操作方法及技术要点

第三节 速溶乳粉的生产

第四节 配制奶粉的生产

一、调整原则

二、生产工艺及要点

基本要求：使学生掌握乳粉加工工艺及工艺要点，重点掌握配制乳粉调整的原则，了解乳粉的质量标准及质量控制。
教学重点及难点：

配制乳粉的调整原则。

第三篇  蛋制品及其它畜产品

第十七章 蛋制品加工

基本内容：
第一节 禽蛋的物理结构及化学成分

主要讲述物理特性、化学特性及在加工中的作用。

第二节 鲜蛋的贮藏

主要讲述鲜蛋的贮藏机理、方法等。

第三节 再制蛋加工

主要讲述再制蛋的加工机理、方法等。

基本要求：

了解蛋的基本性质，掌握其贮藏方法及再制蛋的加工工艺及工艺要点。
教学重点及难点：

再制蛋的加工工艺及工艺要点。

三、课程学时分配
本课程计划50学时，其中讲课30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

	绪论
	1
	
	
	
	1

	第一章 畜禽产肉性能
	1
	
	
	
	1

	第二章 屠宰分割及卫生检验
	1
	
	
	
	1

	第三章 肉的组织和化学成分
	2
	
	
	
	2

	第四章 肌肉生物化学及宰后变化
	1
	
	
	1
	2

	第五章 肉的食用品质及其评定
	1
	
	
	
	1

	第六章 肉的贮藏与保鲜
	1
	
	
	
	1

	第七章 肉制品加工原理
	2
	
	
	
	2

	第八章 中式肉制品加工
	2
	2
	
	
	4

	第九章 西式肉制品加工
	2
	2
	
	
	4

	第十章  乳畜品种及其产乳性能
	1
	
	
	
	1

	第十一章 乳的化学成分及理化性质
	2
	
	
	1
	3

	第十二章 鲜乳的预处理及消毒乳的加工
	2
	
	
	
	2

	第十三章 发酵乳制品加工
	2
	2
	
	
	4

	第十四章 乳的分离及奶油加工
	2
	2
	
	
	4

	第十五章 炼乳加工
	2
	
	
	
	2

	第十六章 乳粉加工
	1
	
	
	
	1

	第十七章 蛋制品加工
	2
	2
	
	
	4

	总计
	28
	10
	
	2
	40

	说明：
	
	
	
	
	


修订人：刘妍妍 曹荣安
审核人：张丽萍     
《畜产品加工工艺学》课程实验教学大纲
课程编码：0621202

英文名称：Animal Product Processing Technology

一、课程说明

1. 课程性质

《畜产品加工工艺学》是一门实践性和应用性很强的学科，《畜产品加工工艺学》实验教学是理论与实践相结合的纽带，是培养学生实验操作技能和应用技术的场所，是理论课的继续和深化，对整个教学质量起着举足轻重的作用。通过实验教学使学生熟练掌握畜产品加工方法、操作技巧；加强学生的动手能力和创新能力，加强基本技能的训练，适应新时期畜产品工业的质量与安全及包装发展的需要。
2. 适应专业
食品质量与安全专业、包装工程专业
3. 课程实验目的和要求    

本课程的实验教学按层次分为二大部分，一部分验证实验是巩固课程教学的理论知识，培养学生掌握本课程的加工方法和基本单元操作技能；另一部分则是综合性实验，要求学生自行设计工艺路线，查阅资料，从而完成一个产品的设计、研法、生产、包装、检验的全过程。
实验前要求学生预习实验内容。实验课上指导教师讲述实验的基本原理、方法及仪器的使用；并指导学生独立完成具体实验步骤，包括实验的操作、仪器的使用及实验数据的分析处理，指导学生完成实验结果的讨论，并要求学生完成实验思考题。
4. 学分与学时
学时为10
5. 主要仪器设备

腌制容器　　　　8台套
绞肉机　　　    4台套
拌馅机　　　　　4台套
灌肠机　　　　　4台套
烘箱　　　　　  4台套
蒸煮锅　　　　  8台套
分离机　　　    2台套
奶油搅拌机 　　 2台套
酸奶生产设备  　1台套
灌装机          2台套
6. 考核方式
（1）实验操作成绩（10分）：认真按实验所设计操作规程进行实验，仔细观察实验现象，把实验结果和数据及时、如实记录在实验记录本上。完成实验后，实验结果（包括实物）及记录交给老师检查，老师根据学生在实验课上的操作情况及实验结果和数据、值日等给出实验操作成绩。 

（2）实验报告成绩（10分）：扼要说明实验必须达到的目的、要求和操作步骤；着重进行结果与讨论，包括对实验设计的分析与借鉴，对实验数据的处理和计算，结合实验原理对实验现象和结果进行分析讨论，对实验所遇到的问题的探讨和对实验的改进意见等；对能提出独到而合理见解或建设性意见者酌情加分。 

（3）成绩计算公式： 

总成绩 =实验操作成绩（10分）+实验报告成绩（10分）
二、课程学时分配（黑体小四号）

	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
	中式肉制品加工
	任一种中式肉制品加工
	2
	验证
	5
	必做

	2
	西式肉制品加工
	任一种西式肉制品加工
	2
	验证
	5
	必做

	3
	酸乳加工
	制备发酵剂、加工凝固型酸乳
	2
	综合
	5
	必做

	4
	奶油加工
	稀奶油成熟、搅拌，工艺要求
	2
	验证
	5
	必做

	5
	蛋制品加工
	任一种蛋制品加工
	2
	验证
	5
	必做


                                                 修订人：刘妍妍 曹荣安

                                               审核人：张丽萍     
2009年9月10日
