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前言 FOREWORD

《国家职业教育改革实施方案》提出：“职业教育为我国经济社会发展提供了有力

的人才和智力支撑”。为适应我国职业教育课程改革的趋势，落实立德树人根本任务，

深入贯彻“培养什么人、怎样培养人、为谁培养人”的教育根本问题，将党的二十大

精神融入高校教育教学，是高校学生实现全面发展的必然要求，也是高校推动课程改

革创新的重要依据。

本书结合我国畜产品加工现状和当前畜产品加工行业的最新加工技术及未来发

展趋势，围绕工学一体化培养模式进行编写。旨在达到高等职业教育高素质、技能型、

应用型人才培养要求，完成食品类专业人才培养目标。

本书重点介绍各种畜产品加工的工艺流程及操作要点，并详细介绍了各种畜产

品加工生产的注意事项与质量标准，有助于提升学生在遇到问题时分析并解决问题的

能力。本书分为 5 个项目，包括原料肉检测、肉制品加工、原料乳检测、乳制品加工、

鲜蛋的检测与蛋制品加工，涵盖了大部分市面常见的畜产品加工技术。在编写结构上，

重点考虑技术应用性实验实训，并紧密联系实际，结合当前生产过程中的行业新标准、

新技术、新产品，力求做到技术应用性强、内容新颖，突出实践性和操作性；在编写

内容上，注重内容的丰富性与拓展性，让教师根据教学条件、教学特点及当地市场情

况，有自行选择的余地。

本教材由张萌娥、牛天悦、王源担任主编，黎晓磊、杨婕、毛玉平担任副主编，

牛骁麟、范忠原、王琦、杨玲、贾玉刚参与编写。由于学识水平有限，书中若存在疏

漏之处，恳请广大读者批评指正。

编  者
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项目导语

肉制品（meat products）是指以畜禽肉为主要原料，经调味制作的熟肉制成品

或半成品，如香肠、火腿、培根、酱卤肉、烧烤肉、肉干、肉脯、肉丸、调理肉串、

肉饼、腊肉、水晶肉等。肉类是人类饮食结构中的重要组成部分。随着经济的发

展和人民生活水平的不断提高，肉制品已成为世界上最重要的消费品之一；我国

肉制品消费呈现逐年上涨的态势，肉制品行业也已形成成熟的产业规模。2022 年

我国肉制品需求量为 1 743.1 万吨，同比增长 2.47％；肉制品产量为 1 789 万吨，

同比增长 2.81％。本项目主要介绍市面上主要的肉制品加工工艺及流程。

学习目标

知识目标 

熟悉各类肉制品的配方及工艺操作要点。

能力目标 

能够根据配方进行原材料用量计算；

能够熟练操作绞肉机、真空定量灌肠机、搅拌机、熏蒸炉、真空定量包装机、

烘烤机；

能够解决操作过程中遇到的问题；

能够对设备进行卫生清理及简单的保养。

素质目标 

使学生获得成功的喜悦；

培养学生的安全意识、守法意识和诚信意识；

培养学生的“双创”能力；

培养团队的协作精神；

培养学生客观公正地对待他人和自己的能力。
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实训五  加工腊肉

任务描述

四川某腊肉加工厂需生产一批腊肉。现成立生产小组，由组员共同完成腊肉

的加工，并保证产品质量。

实训目的

通过本实训，使学生熟悉腊肉制品的加工方法，掌握腊肉加工的技术要领，

并能根据产品感官性质对操作过程进行反思与改进。

实训要求

学生能够根据腊肉制品加工工艺的基本要求和实训内容，正确、规范地完成

腊肉的加工，并能根据操作过程中遇到的问题提出合理的改进措施。

实训准备

器材、仪器设备：切肉刀、线绳、案板、盆、烘烤和熏烟设备、真空包装机、秤等。

原材料及试剂：五花肉、盐、糖、曲酒、酱油、亚硝酸钠、香辛料等。

实训筹划

腊肉主要指以畜禽肉或其可食内脏为原料，辅以食盐、酱料、硝酸盐或亚硝

酸盐、糖或香辛料等，经原料整理、腌制或酱渍、清洗造型、晾晒风干或烘烤干

燥等工序加工成的生肉制品。其主要特点是肉质细致，色泽红白分明，滋味咸鲜

可口、风味独特，便于携带和贮藏。腊肉是一种传统的中国肉制品，其加工过程

主要包括原料的选择、腌制、熏制等步骤。腌制方法根据腌制剂的形态分为干腌

法、湿腌法和混合腌制法。本次实训采用湿腌法进行腊肉的腌制，利用食盐的防

腐作用和熏烟的抗氧化作用，达到长期保存的目的。
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实训步骤

一、操作步骤

1.原料验收

精选肥瘦分明的去骨五花肉或其他部位的肉，一般肥瘦比例为 5 ∶ 5 或 4 ∶ 6，

剔除硬骨或软骨，切成长方体肉条；肉条长为38～ 42 cm，宽为2～ 5 cm，厚为1.8～ 3 

cm，重为 0.2 ～ 0.25 kg。在肉条一端用尖刀穿一小孔，以便系绳吊挂。

2.腌制

腌制一般采用干腌法和湿腌法。湿腌法用占肉品总质量 10%的清水溶解配料，

倒入容器中；然后放入肉条，搅拌均匀；每隔 30 min搅拌翻动 1 次，于 20 ℃下腌制

4 ～ 6 h，腌制温度越低，腌制时间越长，越可使肉条充分吸收配料；最后取出肉条，

滤干水分。

肉品及配料：肉品 10 kg、精盐 300 g、白砂糖 400 g、曲酒 250 g、酱油 300 g、亚

硝酸钠 1 g、其他（香辛料）10 g。

3.烘烤或熏制

腊肉因肥膘肉较多，烘烤或熏制温度不宜过高，一般将温度控制在 45 ～ 55 ℃，

烘烤时间为 1 ～ 3 d。根据皮、肉颜色可判断烘烤或熏制的情况，最佳时皮干，瘦肉

呈玫瑰红色，肥肉呈透明状或乳白色。熏烤常用木炭、锯木粉、糠壳等作为烟熏燃料，

在不完全燃烧条件下进行熏制，使肉制品具有独特的腊香。

4.包装与保藏

冷却后的肉条即为腊肉成品，若采用真空包装，可在 20 ℃下保存 3 ～ 6 个月。

二、结果判定

感官评定与品质检验评定指标见表 5-1。

表 5-1  腊肉感官评定与检验方法

项目 要求 检验方法

色泽 具有产品应有的色泽，无黏液、无霉点

取适量试样置于白瓷盘中，在自然

光下观察其色泽和状态，闻其气味

气味 具有产品应有的气味，无异味、无酸败味

组织状态
具有产品应有的组织形状，无正常视力可见

的外来异物
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三、结果记录

将结果填入表 5-2 中。

表 5-2  结果

项目 观察现象

色泽

气味

组织状态

实训评价

序号 评价要求 分值 得分

1 能熟练进行腊肉的加工制作 10

2 知识过关题 10

3 能够根据配方要求准确计算各配料用量 15

4 实训操作熟练、准确 10

5 安全操作、卫生操作的意识强 10

6 正确完成实验报告 15

7 学习积极主动 10

8 清洗操作台面，器具清洁干净并摆放整齐 10

9 操作熟练，按时完成 10
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实训六  加工板鸭

任务描述

南京某板鸭加工厂需生产一批板鸭，作为旅游特产进行销售。现成立生产小

组，由组员共同完成板鸭的加工，并保证产品质量。

实训目的

通过本实训，使学生熟悉板鸭的加工方法，了解板鸭的特点及工艺要领，掌

握板鸭的加工技术，并能根据产品感官性质对操作过程进行反思与改进。

实训要求

学生能够根据板鸭加工工艺的基本要求和实训内容，正确、规范地完成板鸭

的加工，并能根据操作过程中遇到的问题提出合理的改进措施。

实训准备

器材、仪器设备：宰杀刀、接血盆、水桶、大盆、烫毛缸、净小毛镊子、台秤、

盐卤缸、毛巾等。

原材料及试剂：活鸭、开水、食盐、生姜、八角、葱等。

实训筹划

板鸭是中国南方地区的一道特色名吃，亦是中国江苏、福建、江西、湖南、

安徽等省的一种特产。板鸭是以老鸭为原料的腌腊食品，分腊板鸭和春板鸭两种。

因其肉质细嫩紧密，香味浓郁，像一块板似的，故名板鸭。中华人民共和国农业

农村部对中国四大品牌板鸭做出了官方认定，四大品牌板鸭分别是江苏南京板鸭、

江西南安板鸭、福建建瓯板鸭和四川建昌板鸭。本实训以南京板鸭为例，通过对

活鸭选择、煺毛、取内脏、水浸、腌制等操作步骤的介绍，使学生熟知板鸭加工

技术。
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实训步骤

一、操作步骤

（一）活鸭的选择

板鸭用的鸭子要选择健康、无损伤、活重在 1.5 kg以上的活鸭。

（二）煺毛

烫毛水温为 65 ～ 68 ℃，将生鸭在水内搅烫均匀，至大毛易拔去为宜。

脱大毛顺序：首先拔翅羽毛，其次拔背毛，最后拔腹毛、尾毛、颈毛。大毛脱去

后，将生鸭投入冷水中浸洗，并用镊子拔净小毛和绒毛。

（三）开口取内脏

1.下四件

两翅、两脚称为四件。将翅、腿中间关节处切断。小腿骨头须露出且不能抽筋，

否则会造成腿部空虚而成次品。

2.开口子

首先，将右翅提起，用刀在右翅肋后垂直向下切约 3 cm，可听到一声“扑”的声

音；其次，将刀向上划至翅根的中部；最后，向下划至腰窝，形成一道月牙形的口子，

长为 7 ～ 8 cm。注意：一定要与围绕核桃肉鸭体平行，防止口子偏大。若遇公鸭，顺

手用手指从泄殖腔口挤出生殖器后用刀割去。

3.挖心脏

用左手抵住胸部，用右手大拇指在月牙口下部推断肋骨，右手食指由口子伸进

胸腔取出心脏，然后抠出食道和嗉囊。若遇公鸭，在取出心脏后，用右手食指挖出

喉结。

4.取鸭肫等内脏

首先，用右手手指由月牙口伸入腹腔，将内脏与体壁相连的筋膜搅断。其次，

握住鸭肫，用力拖至月牙口边上；抓住所拿出的食道，用力慢慢向外抽，鸭肫、鸭肝

就可拉出。再次，扯出肠子，到肠子拉紧时，用左手食指或中指伸入泄殖腔，轻轻一

搅，使肠子在泄殖腔处断掉，于是全部消化系统就可由月牙口内拉出。最后，取出鸭

肺。鸭肺、鸭肝等不能残留在内，以免影响板鸭的质量。
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（四）清膛水浸

1.清膛

将取出内脏后的鸭子，用清洁的冷水洗净体腔内残留的破碎内脏和血液，从泄

殖腔处把肠子断头拉出剔除。注意切勿将腹膜内脂肪和油皮抠破，以免影响板鸭的

品质。

2.浸水

（冷水拔血）把洗净的生鸭浸泡于冷水中（注意肚内灌满水），浸 3 ～ 4 h，以拔

出体内血液，使肌肉洁白、成品口味鲜美、保存期延长。

3.沥水

浸水拔血后，用手提起左翅；同时用右手食指或中指伸进泄殖腔，把腰部和腿膛

两边的膜撩出；挂起生鸭沥水晾干。

（五）腌制

1.腌制前的准备

（1）炒磨食盐。腌鸭用的食盐，一般用粗盐经过炒熟磨细制成。炒盐时每 100 kg

粗盐加 200 ～ 300 g大茴香（八角）。

（2）新卤的配制。用宰杀后浸泡生鸭的血水，加盐配成。每 100 kg血水，加粗盐

75 kg，煮沸成饱和溶液；用勺撇出血沫与泥污，用纱布滤去杂质，放入腌缸；每 200 

kg卤水再放入大片生姜 100 ～ 150 g，八角 50 g，葱 150 g，使卤具有香味，冷却后即

成新卤。有老卤的不必制新卤。

2.腌制过程

（1）擦盐。用炒干并加入茴香磨细的食盐抹擦。用盐量为净鸭重的 1/16，一般每

只生鸭加 150 g左右炒盐。首先，取 50 ～ 100 g盐放进右翅下月牙口内，用右手食指、

中指将盐放入嗉囊处。其次，把生鸭放在案板上左右前后翻动，用左手食指、中指伸

入泄殖腔，同时提起生鸭，使盐倒入膛部（腹部和泄殖腔处），这样处理后胸部和腹

腔都布满食盐，腌制均匀而透彻。再次，将其余盐一部分抓在手掌中，在两鸭大腿下

向上抹一抹，则大腿肌肉因抹盐的压力就会离开腿骨向上收缩，盐分由骨肉脱离处空

隙入内；将另一部分盐抹在颈部刀口向外一些，鸭嘴内亦撒一些，剩余少量放在头部

两侧的肌肉上，用手轻轻搓揉。最后，将生鸭叠放缸中，进行干腌。

（2）抠卤。将擦好盐的生鸭逐一叠入缸内，经过 12 h以上的盐腌（一般从傍晚盐

腌至次日早晨即可）；用左手提鸭翅，右手二指撑开泄殖腔，放出盐水。必要时再叠
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放 8 h，进行第二次抠卤。抠出的血水经烧煮后，作新卤处理。

（3）复卤。抠卤后，由右翅刀口处灌入配制好的老卤，再将鸭逐一放入老卤缸内 

（腿向上），用竹篾盖住，压上石头，以防生鸭上浮，使生鸭全部浸在老卤中。复卤的

时间随鸭子的大小和气候而定，一般 24 h即可全部腌透出缸。出缸时用手指伸入泄

殖腔排出卤水，然后挂起生鸭使卤水滴净。

（4）叠坯。把流尽卤水的生鸭放在案板上，背部朝下，肚子向上；用手掌压放在

生鸭的胸部，使劲向下压，胸部人字骨随即压下，使生鸭呈扁平形。再把四肢排开盘

入缸中，头在缸中心，以免刀口渗出血水污染鸭体。一般叠坯时间为 2 ～ 4 d，之后

进行排坯。

（5）排坯。将叠坯鸭取出，用清水净体（注意不能使清水流入鸭体内），挂在木

档钉上；用手将颈部拉开，胸部拍平，挑起腹肌，整好外形。然后挂在通风处风干，

等鸭子皮水干后，再收回复排，加盖印章（一般在板鸭左侧面），送入仓库晾挂。晾

挂的鸭体相互不应接触，经 2 周后即成板鸭。

二、结果判定

好的板鸭外形呈扁圆形状，腿部发硬，周身干燥，皮面光滑无皱纹、呈白色或乳

白色，腹腔内壁干燥、附有外霜，胸骨与胸部凸起，颈椎露出，肌肉收缩、切面紧密

光润、呈玫瑰红色，具有板鸭固有的气味；水煮时，沸后肉汤芳香，液面有大片脂肪，

肉嫩味鲜，有嚼劲。质量差的板鸭体表呈淡红或淡黄色，有少量油脂渗出，腹腔湿润、

可见霉点，肌肉切面呈暗红色、切面稀松、没有光泽，皮下及腹内脂肪带哈喇味，腹

腔有腥味或霉味；水煮时，肉汤鲜味较差，并有轻度哈喇味。如果板鸭通身呈暗红或

紫色，则多是病鸭、死鸭所加工的，吃起来色、香、味极差，不宜食用。

三、结果记录

将结果填入表 6-1 中。

表 6-1  结果

项目 评定结果

外形

颜色

组织状态

气味
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实训评价

序号 评价要求 分值 得分

1 熟练说出板鸭的加工工艺流程 10

2 知识过关题 10

3 熟练进行煺毛操作，煺毛干净、表皮完整 15

4 根据板鸭产品的外观要求进行开口及净膛操作 10

5 熟练计算、称取所需的腌制调料 10

6 熟练进行板鸭腌制过程的管理工作 10

7 正确完成实验报告 15

8 学习积极主动 10

9 清洗操作台面，器具清洁干净并摆放整齐 10


