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１．小型肉类制品加工厂厂址该如何
选择？

　　一个完整的小型肉类制品加工厂，从建厂开始就应

周密思考，从厂址选择到加工厂建设应考虑以下几点：

（１）最好远离居民区和某些有污染的工厂，既要防

止肉类制品加工厂对居民区产生污染，也要防止居民区

及周围环境对肉制品厂的污染。

（２）选择交通方便的地方，有利于产、供、销的

运输。

（３）水源和能源供应充足，地下水位要低；下水要

流畅，尽量减少污水对环境的污染。

（４）要与垃圾堆、厕所、医院等有污染源的区域保

持一定的距离。

（５）要与公路、公共场所保持一定的距离，防止它

们对食品的污染。

２．小型肉类制品加工厂要有哪些设施
和设备？

　　一个小型香肠加工厂应设有：①小型冷库，供原料

肉贮存。②辅料贮藏室，供各种辅助原料和调味料贮藏。
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③肉分割间，腌制间，绞肉及灌制间，蒸煮及烟熏间，

成品室及更衣室等设施。

一个小型香肠加工厂所需要的机器和设备至少应该

包括肉的绞碎、搅拌以及产品的煮制、烹制等简单设备，

工作台、货车、模具、磅秤等必需的辅助设备或工具。

（１）绞肉机。绞肉机是用于原料肉绞碎，使原料肉

与其他辅料及食盐等充分混合。在香肠加工中所用的筛

板的孔径一般为３～８毫米。①手摇式绞肉机：适合小型

肉制品加工厂，生产能力为５０千克／小时。②电动绞肉

机：种类繁多，生产效率高，生产能力一般为１００～５００

千克／小时。

（２）混合机与搅拌机。混合机只是简单地将原料肉

和其他辅料相互混合；而搅拌机除了起到混合作用外，

还具有增强产品黏结性的作用。

（３）斩拌机。斩拌机是利用固定在轴上的刀片高速

旋转的情况下将肉绞碎混匀。斩拌机是一种高速绞肉机，

它可以把肉斩拌成任何形状直至成肉糜。斩拌机可分为

普通斩拌机、无级变速斩拌机、真空斩拌机等，其容量

可从２０升的单刀型到１　５００升的多刀组合型。

（４）灌肠机。灌肠机是用来将肉馅灌入肠衣内的机

器，其可分为普通型、真空连续型和自动计量型灌肠机，

也有手工灌肠机。
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（５）滚揉机。滚揉机是一种缓慢转动的按摩机，它

可以使肌纤维变得疏松，加速盐水的扩散和均匀分布，

提高肉块间的黏结力和保水能力。

（６）盐水注射机。盐水注射机是将配制后的盐溶液

注射到大块肌肉内的一种机器，其可分为单针头和多针

头盐水注射机。

（７）制冰机。制冰机是将水制成碎冰片加入到肉馅

中，防止斩拌过程中肉馅温度升高。

（８）熏蒸炉。熏蒸炉是集熏烟、烘烤和蒸煮于一身

的多功能全自动香肠加工设备。为了节省资金，也可以

自制熏蒸设备，也能达到熏蒸的目的。

３．肉类加工厂该如何处理废物？
　　肉类加工厂所产生的废物种类和数量，取决于加工

厂的类型，当加工厂是一个独立企业时，产生的废物主

要有骨、不可食用的肉渣及清洗机器设备和工作台时冲

洗掉的少量油脂和血液等。这些废物都必须在符合卫生

检疫要求的情况下进行处理，以避免对水源和环境的

污染。

（１）血液的处理。对血液的处理通常采用以水冲的

办法，用充足的水分进行稀释，直接排入污水处理系统
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或化粪池内。如没有上述污水处理系统或化粪池，应自

建一个特殊的下水排污系统或一个密闭的坑，将血液及

其污水收集起来，使其渗漏于地下，防止产生不良气味

和孳生蚊虫。特殊的排污系统应经常冲洗，以防堵塞。

（２）骨的处理。分割后的骨头应收集起来，堆放在

一个固定的地方，定期送往骨加工厂，或自己粉碎生产

骨粉、骨泥等产品。

（３）其他废物。对不可食的下脚料收集起来进行无

害处理，主要采取小型焚火炉焚烧、挖坑深埋等方法。

对于那些可做动物饲料的废物，可通过特殊加工方法，

变废物为饲料。

４．肉类加工厂如何进行污水处理？
　　肉类加工厂产生的污水可采用以下三种方法进行

处理：

（１）采用适当的过滤措施，除去悬浮的油脂和污物，

就不必采用化学沉淀法或其他方法。这样的污物就可排

入下水道或灌溉田地。

（２）采用一个或一系列渗透坑，每个坑深６米，直

径２米，上面加盖，防止臭味散发出来，用这种方法能

够收到满意的效果。
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（３）最可靠的方法是将污水经过滤、消毒，再经无

害处理后进行反复循环利用，此法可收到一劳永逸的效

果，既达到排污处理，又可节约水资源的利用。

５．怎样综合利用畜类的脑和脊髓？
　　动物机体的中枢神经系统由脑和脊髓组成，机体组

织的各种生理活动都是在脑和脊髓组成的该系统的支配

和调节下完成的。在脑和脊髓组织中，脂类含量较高，

可达１３．５％ 左右，蛋白质占８％～１０％，另外还有少量

多糖成分。脂类中的主要成分为脑磷脂、神经磷脂、肌

醇磷脂以及胆固醇。脑组织中除了存在神经介质外，还

有为数不少的神经肽，这些物质在机体的生理活动过程

中起着重要的作用。利用脑、脊髓可提取多种生化药物，

如脑氨肽、脑磷脂等，它们在治疗先天性脑发育不全、

脑病后遗症、老年性痴呆、神经衰弱等方面具有很好的

疗效。然而，上述药物的生产过程比较复杂，要求也较

严格，先将脑和脊髓加工成脑干粉，然后再送往有关生

产单位作为深加工的原料使用。

脑干粉的制取有冷法和热法两种，其中冷法制得的

产品质量优良，颜色较浅，产量较高；热法制造简单，

但质量较次，颜色较深，产量较低。
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（１）冷法。将沥干水分的脑髓或骨髓用绞肉机搅拌

成糊状，放入有盖的容器内，加入无水乙醇或９５％乙

醇，比例为每１０千克脑糊浆加入乙醇３０千克，搅拌均

匀，盖紧。以后每隔３０分钟搅拌一次，共浸泡６小时。

倒去乙醇，重复浸泡一次，再倒去乙醇，压榨，然后铺

在搪瓷盘内，置于－５０℃左右的低温干燥器内，干燥后

磨碎。

（２）热法。和冷法一样先搅拌成糊状，倒入烧热的

锅中涂成不超过０．５厘米厚的薄层，用慢火加热，干燥

成片，磨粉即成。

６．畜类的血该怎样采集？
　　在大型屠宰场，一般首先将动物用电击晕，将其倒

挂在运行的导轨上，用刀刺断颈部血管，在导轨下方按

照导轨运行速度和所需采血时间，设计一定长度大小的

畜血收集池 （常用水泥池），并不断输送至加工车间，使

畜血源源不断地流入收集池中。该法操作简单，效率较

高，采血也较完全，但由于收集池无隔离装置，极易被

清洗水、畜毛、唾液、排泄物以及其他杂质污染，很不

卫生，不宜食用，且抗凝剂较难定量加入。

在农村，可将屠宰动物后得到的血液装入塑料桶或
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大的金属罐中暂时存放。用这种方法采集畜类的血很卫

生，运输也十分方便。

７．畜类的血该怎样贮藏？
　　血液富含营养，是细菌繁殖的最好培养基。血液在

空气中暴露较长时间后，细菌的数量便很快增殖起来。

当血液腐败以后，就会产生一种难闻的恶臭味，这是由

于血蛋白被细菌分解的缘故。所谓血的贮藏，也就是要

设法防止细菌的繁殖和血蛋白本身的分解。

血液贮藏的方法很多，总的来说，可以采用化学贮

藏、冷藏和干燥贮藏等方法。采用化学药剂贮藏血液，

可以抑制细菌的繁殖。但是很多化学药品对人体有害，

所以采用药品来贮藏食用血，受到了很大限制。

（１）食用血的贮藏。在脱纤维蛋白的血液中加入

１０％ 的细粒食盐，搅拌均匀，置于５℃～６℃的冷藏室

内，可以贮藏１５天左右。

（２）工业用血的贮藏。工业用血的贮藏，一般采用

干燥贮藏法和化学贮藏法。在没有干燥设备的加工厂，

还可采用冷藏法来贮藏血液。

我国东北和华北地区冬季气温很低，可以采用冷冻

方法来贮藏血液。当血液冻结时，细菌也停止活动。因
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此，冷冻过的血液再溶化后制成血粉，其化学成分基本

保持不变。

春、夏、秋季节，宜采用化学药剂来贮藏血液。一

种效果较好的方法是：在１　０００千克脱纤维蛋白的血液

中，加入结晶石碳酸或结晶酚２．５千克，用２０千克水淡

解后，慢慢注入血液中，同时搅拌５～１５分钟，然后放

入木桶、塑料桶或铁桶内，加盖密封，在１℃～２℃的冷

库内可贮藏６个月左右。

８．怎样加工血豆腐？
　　加工血豆腐需准备原料：全血、精盐等。

加工过程如下：

（１）血液收集。要求血液取自健康的动物，且操作

时应注意卫生。

（２）配料。在血中加入２倍量的净水和３％ 精盐。

（３）血凝。将配料混匀、静置，约１小时后，血液

即凝固成块。

（４）煮制。将上述凝固的血块用刀切成四方块，放

入处于沸腾状态的热水中，在９０℃左右的情况下煮制１５

分钟。

（５）漂洗。把煮好的血豆腐捞出，并用冷水漂洗，
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以除去腥味。

（６）成品。经漂洗过的血豆腐即可食用或出售。

９．畜类内脏该怎样贮藏？
　　作为制药原料，应尽可能地保证脏器的新鲜、卫生，

减少脏器组织结构变化和物理、化学方面的变化，最大

程度地制止组织的生物化学过程，杜绝自溶、腐败的现

象发生。因此，在动物屠杀以后，必须尽快取出脏器进

行加工利用。如条件不具备，应采取有效方法加以保存，

再送往有关单位。

常用的脏器贮藏方法有下列几种：

（１）冷冻升华干燥法。它是一种最好的保存脏器原

料的方法。即在－４０℃～－３０℃时，使脏器组织中已结

成冰的水分，在０．００１～０．００５毫米真空状态下直接升华

而干燥。这种方法可使脏器中的有效成分不致破坏，但

成本较高，只能用于保存价值较高的腺体。

（２）冰冻法。将脏器组织平铺于瓷盘或其他盘中，

高度不超过１０厘米，立即送入冷冻库中，在－２０℃时进

行速冻，然后在冷库中贮藏。在这样的温度下可保藏较

长时间而不会导致原料变质。

（３）有机溶剂脱水法。一般采用丙酮浸泡脱水。由
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于连续几次经丙酮处理后，可使原料中水分降到１０％ 以

下，且对原料有效成分无影响，也可保存较长时间。但

丙酮价格比较贵，只适用于价值较高的腺体。

（４）化学防腐法。通常用盐或硫酸铵腌制后阴干保

存。此法对原料的一部分有效成分有所破坏，但由于简

单易行，故那些价值低廉的工业原料，如胰腺等可以采

用本法。

（５）真空灭菌干燥法。本法是将附着于脏器上的脂

肪、结缔组织彻底除去，经搅碎后 （如脂肪过多，可用

有机溶剂甲苯、丙酮等进行一次脱脂），在不超过７０℃

的温度下用真空干燥器进行干燥，最后磨成粉末保存。

如无真空干燥设备，亦可利用蒸汽或明火加热，在严格

控制温度的条件下进行干燥，但有效成分损失较大。

１０．新鲜的动物骨头该怎样保藏？
　　新鲜的动物骨头含有大量的水分，往往还带有未剔

净的残肉，这为微生物的侵入和大量繁殖创造了良好的

条件。因此，动物鲜骨在剔取肉后，若不能及时加工利

用，应采取适当方法加以保藏。如堆放在空气流通、干

燥、卫生的阴凉处。但在夏秋季，保藏时间不能超过２４

小时。
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对于非新鲜、未变质的动物骨头来说，也应放在温

度较低、干燥、清洁的地方加以保管。如骨堆下面应垫

一竹席，四周围上塑料薄膜，并应采取防潮措施。

生产食用畜骨产品，最好将动物骨头存放在０℃～

５℃、相对湿度８０％ 左右的冷库中。

无论是新鲜骨或非新鲜骨，保藏方法不当，如堆放

在潮湿和不通风的场所，且长时间遭到日光直接照射或

蚊蝇叮咬，就会明显降低骨头的品质，甚至变成废品。

因此，要注意动物骨的合理保藏。

１１．粗制骨粉的加工过程是怎样的？
　　粗制骨粉的加工过程如下：

（１）选料。剔除发霉、腐败变质的骨，发瘟得病、

中毒的骨头不得使用，其余各种畜禽水产等的杂骨、碎

骨均可作为原料。

（２）砸骨。将选好的动物骨砸成小块，以便放入锅

中蒸煮和在粉碎机中粉碎。

（３）蒸煮。将碎骨放入铁锅中，加水至浸没碎骨，

并加适量的食醋，其量的多少，因碎骨的种类和大小而

有别，需以蒸煮后易于粉碎为宜。然后用慢火蒸煮至骨

头全部酥软，骨内油脂被全部蒸煮出来为止。这样可以
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