《肉制品加工实验》教学大纲
Experiments of Meat and Meat Products
课程代码： BK032008   学时：   16     学分：0.5
适用专业： 食品科学与工程         课程性质：必修
撰稿人：  梁荣蓉  张一敏          审定人：
罗欣
1、 实验课的性质与任务
《肉制品加工实验》结合了我国肉制品加工现状、发展趋势、最新加工技术和《肉与肉制品工艺学》课程内容，旨在培养、提高学生的动手实践能力，更好的掌握《肉与肉制品工艺学》课程内容。

本课程不仅包括基础性的知识点，如肉品主要理化指标分析实验和肉品品质指标分析实验，还结合当前肉类研究和生产需要，设定了肉品感官分析实验课，旨在培养学生对肉类产品的感官评价能力，并在本实验课程和《肉与肉制品工艺学》的基础上，设置了“调理肉制品生产”工艺试验，将产品检验、产品加工和产品品质评定结合起来，起到前后知识融会应用的效果，并培养学生对新产品开发的创新意识。
二、实验目的与要求

通过本实验课的学习，主要培养学生对肉品主要理化指标、品质指标和感官指标的分析能力，并在此基础上学会应用和开发新型肉制品，培养实践创新意识。
实验项目一主要设置了肉品pH值和肉色等主要理化指标的检查，实验项目二主要设置了肉品的嫩度、保水性等主要品质指标分析，实验三设置的是肉品的感官分析。以上三实验主要培养学生对肉品的基本分析能力和评价能力。实验四设置的是新兴肉制品——生鲜调理牛排的加工工艺，该实验集产品分析、加工和评定于一体，旨在培养学生将以上分析、评定方法应用能力和新产品开发的创新意识。

三、实验项目设置情况

	序号
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	1
	肉的理化性质分析
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	√
	

	2
	肉的品质分析
	4
	
	
	
	
	√
	

	3
	肉与肉制品的感官分析
	4
	
	
	
	
	√
	

	4
	生鲜调理肉制品加工与评定
	4
	
	
	
	
	
	√


四、各实验项目教学内容

实验项目一：肉的理化性质分析实验

1、肉中pH值的测定                            2学时
（一）实验原理与目的要求

动物宰前肌肉的pH值为7.1～7.2。屠宰后，由于肌肉中代谢过程发生改变，乳酸和磷酸逐渐聚集，使肉的pH值下降。如宰后24小时后，正常肉的pH值降至5.6～5.8。如果动物宰前受到应激，糖原在宰后很短时间内分解，pH值会在很短时间内快速下降（5.4以下），此时蛋白质变性程度较大，保水性较低，因此肉质松软，有较多汁液损失，肉的颜色发白，为PSE肉；如果动物宰前受到长期应激，如长途运输、混群待宰及暴力驱赶，使动物在屠宰时体内的糖原处于较低水平，而产生较低量的乳酸，只能使pH值降低到6.0以上。此时蛋白质变性程度较低，系水力较高，因此渗出的汁液较少，使表面干燥，质地坚硬，肉色发黑，为DFD肉。
通过本实验让学生掌握肉的pH值范围和测定方法，能够利用pH值鉴定正常肉、PSE肉和DFD肉。
（二）实验材料和仪器设备

市售冷却鸡肉、牛肉、猪肉，普通或数字显示pH计或适用于胴体直接测定的专用pH计（配置有固体探头），pH值校正液。

（三）实验内容

1. pH计的校正。

2. 按照pH计使用说明进行操作。电极直接插入剥离的肉样中，深度应不小于1cm，将电极头部完全包埋在肉样中。读取pH值(精确度到0.01)。同一肉样至少测定三次。

3. 判定 pH正常值变动范围，若pH<5.4，同时伴有灰白肉色和大量渗出汁液，可判为PSE肉。若pH>6.0时，又伴有暗紫肉色和肌肉表面干燥，可判定为DFD肉。

2、肉颜色的测定                                 2学时

（一）实验原理与目的要求

利用物理学手段对肉样进行客观的光学度量，对肉面反射的波长和色彩等参数进行定量。较常用的为国际标准照明委员会（CIE）建立的可见光谱的颜色空间标准，即CIE L*a*b*色空间，L*值表示颜色的亮度值-数值越大表示颜色越亮，数值越小表示颜色越暗；a*值表示颜色的红绿值，数值越大表示颜色越红，反之越绿；b*值表示颜色的黄蓝值，数值越大颜色越黄，反之越蓝。

通过本实验掌握肉色泽的测定方法，能够区分不同动物肌肉色泽的差异，同时能够区别肌红蛋白不同化学状态的色泽差异。

（二）实验材料和仪器设备

真空包装冷却猪肉、牛肉、鸡肉；色差计（爱色丽X-rite，SP62），测量孔径 8 mm，光源 A，标准视角 10°。

（三）实验内容

1. 色差计的预热，接通电源，预热30min

2. 色差计的校正

包括一次白校正和一次黒矫正度数。按向上跳位键或向下跳位键加亮校正。按进入键进入校正模式；对准目标窗口于白标准；将仪器头压低，保持此测量姿势直到屏幕显示白校正完成，显示成功；将目标窗口对准黒筒，将仪器头压低，保持此测量姿势直到两次读数完成，屏幕显示黑校正完成。

3. 不同样品颜色的测定：按跳位键返回品检键，按进入键进入测量模式。将仪器目标窗口对准测量样品，避开筋腱与脂肪；将仪器头压低，保持此测量姿势直到读数完成；释放仪器头，测量数据显示于屏幕，由于肉面颜色随位置而异，故每个肉面按每15 cm2重复4次的频率不断改变位置重复度量，最后取平均数。

将样品从真空袋中取出，置于室温中放置30min，再次重复测定。

4. 测量完成关掉电源开关。擦拭与样品接触的表面，做好清洁工作。

5. 参数的表示方式为：亮度（L*）、红度（a*）、黄度（b*）。

实验项目二：肉的品质分析实验

1、肉保水性的测定                                 2学时

（一）实验原理与目的要求

肉的保水性是指当肌肉受到外力作用时（例如：加压、切碎、加热、冷冻、融冻、贮存、加工等），保持其原有水分与添加的水分的能力。
通过本实验掌握测定鲜肉汁液损失、贮藏损失、蒸煮损失和吸水力的测定方法。

（二）实验材料和仪器设备

原料肉，冷冻离心机，电子天平，恒温水浴锅，穿刺温度计，离心管，滤膜，吸水纸

（三）实验内容

1. 汁液损失：取肉样（约50g），擦干表面水分，称重（M1），悬挂于密闭充气塑料袋中，肌肉避免与材料接触。肌纤维方向竖直向下，4℃冷藏24h后取出擦干表面水分再次称重（M2），汁液损失按以下公式计算：
汁液损失（%）=（M1-M2）/ M1×100%；
2. 贮藏损失：取肉样（约50g），擦干表面水分，称重（M3）用高阻隔真空袋真空包装，4℃冷藏24h后取出擦干表面水分再次称重（M4），贮藏损失按以下公式计算：
贮藏损失（%）=（M3-M4）/ M3×100%；
3、系水力：取肉样沿着肌纤维方向的肉块，横截面积0.4×0.4cm，肉重约0.3-0.5g，肉长约1.5-2cm。用吸水纸吸干水分后称重(M5)，后将其置入带有滤膜的离心管中（Mobicols, MoBiTec,Gottingen，滤膜孔径90μm）,将离心管至于冷冻离心机内，4℃条件下，40g离心1小时。离心结束后称重（M6）。按下公式计算离心损失：
离心损失（%）= (M5-M6) / M5 ×100%

4、 蒸煮损失：取出肌肉擦干表面水分后称重（M7）， 真空包装后，在水浴锅中80℃水浴中至样品中心温度到70℃，取出后自然冷却至室温，后置于0-4℃过夜，用吸水纸蘸干肉块表面水分，称质量（M8）；按下公式计算蒸煮损失：
蒸煮损失（%）= (M7-M8) / M7 ×100%

2、肉嫩度的测定                                  2学时

（一）实验原理与目的要求

通过用质构仪测定剪切肉样时的剪切力的大小，来客观的表示肌肉的嫩度，从力学角度看，剪切是指物料受到两个大小相等，方向相反，但作用线靠得很近的两个力的作用时，其结果使物料受力处的两个截面产生相对错动。当剪切力达到一定程度时，物料被剪断。
通过本实验掌握原料肉剪切力的测定方法。

（二）实验材料和仪器设备

质构仪（TA-XT2i），圆形钻孔取样器：直径1.27cm、电热恒温水浴锅、穿刺温度计。

（三）实验内容

1. 取样品，切成6cm×3cm×3cm大小，剔除肉表面的筋、腱、膜及脂肪，置于真空包装袋中。

2. 置于80℃水浴加热到中心温度70℃（中心温度用穿刺热点耦测温仪测定），然后室温冷却。

3. 放在0~4℃条件下过夜。

4. 用直径为1.27cm的空心取样器顺着肌纤维的方向取下肉柱，孔样长度不少于2.5cm，取样位置应距离样品边缘不少于5mm，两个取样的边缘间距不少于5mm，剔除有明显缺陷的孔样，测定样品数量不少于3个。

5. 用质构分析仪TA-XT2i测定每个肉柱的剪切力值，并使用Texture Expert V1.0软件控制。重复测定6次以上，同一个肉块上的所有肉柱的均值为此肉块的剪切力值。实验探头采用HDP/BSW BLADE SET WITH GUILLOTINE，测定模式与类型（Test Mode and Option），测定压缩时的力（Measure Force in Compression），测定完成时恢复初位（Return to Start）。
实验项目三：肉品感官评定实验                            4学时

（一）实验原理与目的要求

肉品的感官特性是衡量肉品品质的重要内容。肉的嫩度、风味、多汁性和总体接受性是用来评价肉品品四大方面。本实验旨在通过对不同等级牛肉和不同物种肉（猪肉、牛肉和猪肉）的对以上四方面的感官评价，让学生掌握肉品感官评定的知识和方法。
（二）实验材料和仪器设备

实验材料：不同等级牛肉（A1、A2、A3和A4）、猪肉、鸡肉；调味料和香辛料；
仪器设备：煎牛排机、切片机、穿刺温度计。
（三）实验内容

1. 牛排的制备，切成2.54cm厚的牛排； 猪肉制备方法同牛肉；鸡肉采用鸡大胸肉。
2. 牛排煎制，牛排机预热到220℃后开始煎制，使牛排中心温度达到70℃时结束。猪肉和鸡肉采用80℃水浴煮制到中心温度70℃，冷却。
3. 品尝肉样制作：修去筋健结缔组织和肉样边沿，切成边长为2cm的立方体，保温备用。 
4. 品尝：采用三位数随机编码肉丁，每位品尝人员一次品尝6个样品，包括4个等级的牛肉、1份猪肉、1份牛肉。对每个样品进行嫩度、风味、多汁性和总体接受性的评价。样品间用温水漱口。评定采用1~9分制（1分为极其不喜欢，2分为很不喜欢，4分为稍微不喜欢，5分为既不喜欢也不讨厌，6分为稍微喜欢，8分为很喜欢，9分为极其喜欢）。

实验项目四：生鲜调理牛排的加工与评定                      4学时

（一）实验原理与目的要求

调理肉制品是指以畜禽肉为原料，经适当加工(如分切、滚揉、成型、调理)后以包装或散装形式于冷冻(-18℃)或冷藏(7℃以下)或常温的条件下储存、销售，可直接食用或食用前仅需简单加工或热处理的产品。是以西式肉制品加工理论和现代工艺技术为基础发展起来的一类营养、方便、快捷的新型肉制品。
生鲜调理牛排就是一类典型的产品，产品加工过程包括绞肉、斩拌、调理和成型等工艺。通过本实验掌握生鲜调理肉制品的加工工艺和操作要点。
（二）实验材料和仪器设备

实验材料：冷却牛肉，猪背脂，调味料，香辛料；

实验设备：绞肉机、斩拌机、成型机、煎炸机。
（三）实验内容

1、牛肉原料修整，去除筋健结缔组织等。
2、牛肉绞碎：将牛肉绞成粒度为3mm的牛肉粒；
3. 牛肉斩拌、调味：将绞碎的牛肉进一步斩碎，同时，加入调味料和辅助材料；
4. 成型：用成型机将牛肉做成肉饼。
5. 煎制、品尝：用牛排机将牛肉饼煎制熟，品尝。
五、实验报告要求

内容：要求写出实验目的、原理和实验内容，并总结出实验操作注意事项和相关改进建议。
格式：写出如下几部分内容，目的、原理、实验内容、注意事项和相关改进建议；撰写规范。

数据处理：采用科学的数据统计和分析方法。
六、课程考核方式及成绩评定

（一）考核方式
平时成绩：(课堂提问//(学习态度//(课外资料收集整理//(预习报告//(实验报告//(其他；
结课后考试：(笔试(操作。

（二）课程成绩评定办法
成绩构成：考勤20%//平时20%//考试60%
七、实验应配套的主要仪器设备及台（套）数（以一个实验教学班为标准）
(6个人一组，分为5组)

色差计 5台、质构仪 2台、配取样器6个、离心机 2台、pH计 5个、穿刺温度计 5个、水浴锅 2个、真空包装机 1台、牛肉饼成型机1台、绞肉机1台、斩拌机1台、牛排煎制机1台、切片机1台
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