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水猪肉与注水肉的综合判定及处理
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摘 要 本文介绍了水猪肉和注水肉的本质区别，着重阐述了水猪肉的概念及形成

机理和影响因素。

关键词 水猪肉（%&’） 注水肉 鉴定

为了确保市场经济的健康发展，整顿市场经济

秩序，打击假冒伪劣产品，保护消费者合法权益，

是完全必要的。就猪肉市场而言，由于各方面加大

了检查监管力度，有效地遏制了“黑肉”、病害肉

和注水肉上市，促进了生猪定点屠宰的良性发展。

因为“水猪肉”苍白多汁，消费者很容易把水

猪肉当作注水肉。甚至工商部门也认为这种肉湿淋

淋的，当成“注水肉”，并且要处罚屠宰厂家。按

照国家有关规定，水猪肉是可以食用的，没有规定

禁止销售，而注水肉按有关规定，是应销毁的。为

了让市民和有关部门对水猪肉有进一步了解，以便

能区分与注水肉的差别，下面对水猪肉与注水肉作

具体的分析。

! 概念

$($ 水猪肉（)*+,-./0-1），又名%&’肉（/*2,，

304+，,567*+89,/0-1），俗称白肌肉，是一种猪的应
激性肌病。是指猪体屠宰前无明显症状，在宰后出

现病变肌肉色泽苍白，质地松弛，有汁液渗出。

%&’这一名称是$:#;年由美国学者<-831,.定名
的。%&’猪肉在世界许多国家和地区均有发生，高
度集约化国家更为多见。发生率为$!=!>!=不
等，个别地区高达#!=!?!=。水猪肉是一种劣
质猪肉，由于保水性差，失重大，给肉类工业造成

很大经济损失。它的发生与其品种、个体和遗传有

着密切的关系。同时，外界环境的应激刺激均可能

产生水猪肉。

$(@ 注水肉是指临宰前向动物活体内强行灌水，
或宰后人为地给胴体肌肉丰满处注水，增加蓄水量

的肉。注水肉不仅增加了份量，而且不耐存放，易

于腐败变质，味道和营养也受到影响，是一种非卫

生肉品。注水肉不但损害消费者经济利益，而且损

害消费者健康。

" 水猪肉的发生原因

@($ 就内部因素而言，水猪肉的发生与品种和个
体有着密切的关系。据国外报道，水猪肉在长白猪

中最常见，相同条件下饲养，屠宰并且存量相近的

长白猪和大白猪的背最长肌的色泽较其他品种猪

淡，/A值较其他品种猪低。国内情况也是如此，
约克夏和杂交猪发生水猪肉较多，土种猪较少。品

种间的差异可能是因为酶组成不同的缘故。增重快

的猪种，肌肉中糖原酵解酶增多，因此在宰后糖原

酵解过程中/A值的下降均比土种猪迅速。此外，
不同品种的猪，由于血容量及甲状腺机能活力的差

异，都能影响肌肉的血液和氧的供应，增重快和肌

肉发达的猪种，因为血液供应远远不能满足肌肉组

织的需要，引起肌肉中氧的相对不足，这是宰后肌

肉发生变化的一个因素。

@(@ 从外部因素来讲，许多研究报告都认为水猪
肉的发生与下列各种物理和机械的应激刺激有关。

@(@($ 高温：有人试验，用;@!;"B高温处理猪
只，宰后肌肉糖原酵解加快，尸僵出现迅速，/A
值下降，产生水猪肉。也有人发现，宰前;@B加
热应激猪只>!分钟，血液酶含量明显增高，并产
生水猪肉。

@(@(@ 电麻：电麻法屠宰的猪，宰后肌肉/A值
要比用CD@麻醉法屠宰的猪只低的多。因为电麻

引起骨骼肌收缩加快，肌肉疲劳，促使死后糖原酵

解加速，乳酸和磷酸大量增加，肌肉/A值下降。

@(@(> 长途运输和剧烈运动：据泰州肉联厂试验，
猪只经长途运输后立即宰杀，水猪肉发生率为
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!"#，远比经充分休息后屠宰的猪高$%#。猪只
剧烈运动，肌肉中的&’(消耗量增加，产生大量
的磷酸，导致)*值下降。

+,+,- 运动不足：猪只运动不足，造成其对应激
刺激适应能力降低和肌红蛋白含量偏低，导致肾上

腺素分泌增加，肌肉温度升高，糖原酵解率升高。

! 水猪肉的发生机理
当猪宰前受到强烈刺激后，由于体内肾上腺素

分泌增多，促使分解肌肉中肌糖原的磷酸化酶的活

性异常亢进。接着由于屠宰的异常恐惧和痉挛，促

进缺氧状态下糖酵解过程，产生大量乳酸，使肉的

)*值急剧下降（宰后-.分钟可降到.,/以下）；
再加上屠宰前后的高温和肌肉痉挛所产生的僵直

热，致使肌纤维膜发生变性，肌浆蛋白凝固收缩，

肌肉的保水能力下降，使游离水增多，且迅速由肌

细胞渗出，肌外膜肌原纤维也膨胀变软，肌肉色泽

变淡，质地松软，组织脆弱，切面多汁。

" 水猪肉的病理表现
水猪肉的屠猪生前一般外观无异常变化，而是

在宰后表现为在负重较大部位的肌肉，主要是后肢

的半腱肌、半膜肌和股二头肌，其次是背最长肌，

前肢偶可见于臂三头肌、三角肌。后肢肌肉的表现

往往左右对称。

眼观：轻者肌肉色泽淡粉红色，表层苍白，经

修割后下层则为正常色泽，肌肉轻度水肿，较正常

柔软和湿润。较严重的呈灰白色，似水煮过，表层

较深层严重，病变由浅层向深层发展，肌肉疏松，

明显水肿，肌外膜上常有小出血点，肌间疏松结缔

组织呈胶样浸润。最严重的肌肉明显呈灰白色，晦

暗无光泽，切面散在大量灰白色小点，有肌浆渗

出，从下端滴流渗出液，偶可见局部钙化灶。

镜检：轻者肌纤维变性，肌间水肿；较重者肌

纤维严重变性，肌间水肿。严重者肌纤维坏死，结

构消失，同时在坏死区可见到肌纤维的再生。
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如表!、-所示，羊肉经酸处理后，杂菌生长

都受到了不同程度的抑制，从而使保鲜期都有所延

长。第八组羊肉保鲜期最长，显著高于对照及其它

组（("%,%.），可能是硫代硫酸钠在酸性条件下
生成的CJ+ 具有强烈的杀菌作用。其它各组保鲜
期相对较短，可能是硫代硫酸钠或酸液总浓度较低

而产生不了CJ+ 的缘故，此时这些酸液的抑菌作
用主要是由于酸本身的作用，而且抑菌作用一般随

酸液总浓度的增大而增大。对正交表进一步作极差

分析（表"）可知，各因素对羊肉保鲜期影响的大
小顺序为：K#&#L#D#M，可见硫代硫酸钠、
醋酸及抗坏血酸是本试验中影响羊肉保鲜期的主要

因素，羊肉保鲜期长短主要取决于这三种酸的浓度

及配比。

! 结论
本试验中硫代硫酸钠、醋酸、抗坏血酸是影响

羊肉保鲜期的主要因素，而它们的最佳组合是第N
组，即-#醋酸、$#乳酸、$,.#抗坏血酸、-#
硫代硫酸钠、+#山梨酸钾。
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