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肉类生物性和化学性污染与防治措施
The BioIogicaI and ChemicaI PoIIutjon of Meat and Its Control Measure
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摘 要：肉类食品污染问题不仅影响了国民的饮

食健康，而且阻碍了我国肉类产品的出

口贸易。本文通过肉类食品的生物性污

染和化学性污染的种类、来源、监测技

术提出了生物性污染和化学性污染的防

治措施。
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食品安全问题已成为2 1世纪食品研究领域的

一大热点，随着食品业的快速发展，由食品引发的

疾病对人类健康也构成了严重威胁。肉类食品污染

是直接影响肉类食品安全的重要因素，肉类食品污

染是指肉类食品中含有的(或人为添加的)对人体

健康产生急性或慢性危害的物质，食品污染按外来

污染物的性质可分为生物性污染，化学性污染和物

理性(含放射性)污染三大类。其中生物性污染和

化学性污染是导致肉类食品不安全的主要因素。据

不完全统计，目前记录的人畜共患病达202种以上，

其中通过动物性食品传播的有30多种⋯。而食物中

毒中生物性中毒事故占绝大多数，达到98％，化学

性和自然中毒分别占0．7％和0．8％【2】。可见食品安

全管理的重点是对生物性和化学性污染的防治。

肉类食品生物性污染

生物性污染是指食品在、加工、包装、储藏、

运输、烹饪等过程中受到寄生虫或微生物的污染【3]。

1肉类生物性污染的种类

1．1细菌和细菌素污染

包括芽胞杆菌科、分支杆菌科、肠杆菌科、球

菌科、棒状杆菌科、微小杆菌科、乳菌科、假单胞

菌科⋯这类污染对消费者的危害最为常见，其危害

是引发人畜共患病或细菌毒素引起食物中毒。

1．2病毒污染

包括口蹄疫病毒、狂犬病毒、流感病毒、肝炎

病毒等⋯，对消费者的危害是引发人畜共患病。

1．3霉菌污染

包括曲霉菌、青霉菌、镰刀菌等⋯，这类污

染主要是霉菌产生毒素，造成消费者的急性中毒。

1．4其它微生物污染

有立克次氏体、螺旋体、支原体和衣原体等[3】，

对消费者的危害主要是引发人畜患病。

1．5寄生虫污染

包括吸虫、绦虫、弓形虫、旋毛虫等⋯，这

类污染对消费者的危害主要是因烹调食用不当，
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可麓使入感染人畜共患寄生擞病。

2肉类生物憾污染来源

2．1携带病原或患病的动物，检疫时未能及时发现

和处理，注入屠宰环节。

2．2携带病潦或患病的生产加工、检验人员，未按

规定进行个人卫生消毒(洗衣、更衣、着装、化妆、

洗手、入厕、消毒、体检等)。

2。3屠宰、剥皮(烫毛)、取黢、分割、运输、包装

过程孛不良的操作或使耀不法的用具等。

2．4屠宰、加工、预冷、冷冻、贮运过程中时间、

温度控制不当造成微生物大量繁殖。

2．5包装容器被污染而未进行检测和有效消毒。

3生物性污染盗测技术

传统微生物检验法的最大弱点是慢，难以诊断

与治疗。近代以P C R为代夜的分子生物学技术的

发展及自动化仪器的应耀已麟显麴快微生物检验速

度。经常采瘸静快速检溅方法是应蕉单克隧抗体结

合各种形式的放射免疫分析(P I A)、酶免疫分析

(EIA)、荧光免疫分析(FIA)、时间辨荧光免疫分析

(TRFA)、化学发光免疫分析(CIA)、生物发光免疫

分橱(3{A)抢救无效。市场的检豢l试裁采蕉的方法

主要有金标法ELISA定量、Weston Blot APT荧

光检测仪等。最近，深圳匹熬生物工程股份公司生

产出RT—P C R禽流感快速检测试剂盒，该试剂具

有快速《最短4小时)、灵敏、安全及应用蕊潮广等

特点，样品处理方便，不受疫蓄免疫影响Hl。

4生物性污染防治措施

根据肉类生物性污染来源的不同应采取不同

戆防治措旄。

4．1原料肉的污染防治措施

控制原料肉的质量就是首先要控制携锵病原

或患病的动物进入屠宰环节。这就要求采购员在

采魏动物时，必须了髌被采鹣动物的饲养方式秘

防疫措施。尽量选择标准化饲养方式，器器“公司+

标准化基地”并对饲料和添加剂方面加以了解，防

止使用被污染的饲料和滥用添加剂；在防疫措施

方蟊主要防止不合理使用罄药或使擐违禁药品，

从而导致肉类食品中兽药残留的产生。

4．2生产加工及其环境污染的防治措施

空气中微生物的含量簸杂多变，其主要来自

隧嚣IE飘扬的徽生物穿脆和孢子，以及隧着在飞扬

起来的尘埃颗粒的凌面和细微的水滴，人和动物

体表面的干燥脱落物和呼吸道，消化道排泄物中

的微生物，随着空气传播，在适宜的温度，相对湿

度的条律下迅速繁殖，成为肉类翻王过程中的污

染源。用于生产加工的一切用具，操作环境和人员

的消毒程度是造成汾染的潜在来源。防治方法首

先每天生产结束时都要用清水冲洗，冲洗后用8 4

消毒液或二氧化氯溺毒裁消毒。薇原料肉解冻车

间及解冻问有盘水流过的地方，毖要时还要震开

水冲洗，以免血水中的水溶性动物爝白长期积存，

成为微生物的培养基。

4。3工器具卫生防治措施

凌制品加工机械耱使震工其卫生菲常重要，

尤其是与原料直接接触的则更为薰要。在使用前

应严格把关，各工序用的刀、垫檄、机械料斗等用

开水冲洗然后再用二氯化氯消毒，熊浸泡的浸泡，

可以喷港黪喷淋，都熊取得鲍较好酌效果。

4。4气体成分防治撩施

气调包装即是用阻气性材料将肉类食品密封

于一个改变了气体环境中，从而抑制腐败微生物

的生长繁殖及生他懑性，受到防止跨染的目的。气

调包装的气体成分主要有0，、N，和CO，。0，作用主

要是利于鲜肉的发色；N，一般常用作填充气体；

cO，的作用主要是抑菌作用。最常用的气调包装方

法是真空包装，脱氧包装和充气包装。

革兰氏陵性菌可以被10％豹C0，所猕潮，C0。

的抑菌机制可解释为C O，是许多微生物呼吸的产

物，当包装中C0。气体的分压增大时，菌体内有大

量的C 0，，这将导致细菌代谢的无效循环，从而抑

裁了纲菌静生长引。

4．5温度防治措施

储藏、运输、经营、过程中温度的控制至关重

要，温度是影响肉粪食品污染的重要环境因素。低

温不仅可敬控制微生物污染秘繁殖，纛豆还可以

大大降低因脂肪氧化两导致产品藤鬈下降的反应

速度。不同的微生物有各自最适生长的温度，有些

微生物对低温有一定扰性，如嗜冷菌在一6～一120C

仍可增殖。设计合理的热加工过程，不仅可以钝化

灭添肉箴品存在的各类徽生物的酶，还麓使处瑗

过的伪制品保持良好的风味、色泽和营养价值。其

次要通过调整冰水比例来控制各环节加工半成品
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的温度，如在乳化工序中，凌在高速巍纯中要控割

在0～4℃，肉馅乳化结束时温度控制在12℃以内；

注射工序时肉温和盐水温度均控制在4℃左右，滚

揉时和滚掇结束时物料温度要控制在6～l O℃。

肉类食品的化学性污染

化学性污染是指各种化学物质如重金属，化

学农药(如有机磷、有机氯制剂等)、药物(如抗生

素、激素、磺胺生长剂等)、化肥、合成洗涤剡、饲

料添翻裁、食品添热裁及菸它有毒有害的仡合物

的污染。其污染方式包括内源性和外源性。

1肉类食品化学性污染的种类

包括农药、化肥、除革剡、杀虫裁、灭鼠赛lJ、

僳粮剂、薰金属、兽药、消毒齐《、防腐裁、保水剂、

动物或微生物产生的毒素及其他残留物质【6】。

2肉类食品化学性污染来源

2。i动物体肉有化学残留或残留超标。动物体浅残

留造成的原因：一是饲料原料在种植过程中施用

了农药、化肥、除草剂等特别是禁用剧毒农药；粮

食在贮运过程中使用的杀虫剂、降潮剂；饲料加工

贮存过程中的非法添热兽药疑其链他合物。二是

动物受蓟来自±壤、空气、水中重金属，不易降解

的农药，放射性物质等污染。

2．2肉类加工、储运中化学物质的，添加或污染。

2。3加工使用被污染的水，使用了有毒有害物矮的

包装容器、王器具、台案、运输工吴等；包装使用

非食用印油或薄膜等。

3化学性污染监测技术

目前，市场上进疆豹农药残留检测试剂主要

是ELISA梭溅试剂盒，像美阉恿沃劳格公司生产的

检测试剂；对克伦特罗(瘦肉精)检测，农业部已经

颁布了采用高效液相色谱筛选和气一质联机验证

的饲料测定方法。(NY438—2001)。国内河南农业科

学院生物技术研究所与河鼹百奥生物工程有限公

司应用单克隆抗体，研制出具有自主知识产权的

盐酸克伦特罗快速检测试剂盒和试纸条，已在全

国推广应用。湖南长沙的福科特生物化学有限公

震已经在畿篱氯霉素免疫检灏试裁盒。对于生物

法检测二嚼英，国内已开展了灵敏的离体EROD生

物检测法，用于环境样品中二嗯英污染物的快速

箍选，国外已有免疫试裁齑晶崮售。甲醛抉速检测

试剂盒和一次性甲醛检测器以及采用薄层分析方

法的HJ一2黄曲霉豢检测仪。

中国进出口商品检验技术研究所转基因食品

捡；燹|||中心已生产凄≯CR检测主基调37释，转基因

检测水平达到国际先进水平[7】。

4化学性污染防治措施

4．1畜禽运输和鼷宰的防治措施

套禽运输翦斡车辆应彻褒澄毒清洁，运输中

保持良好的通风和环境卫生，运输前或运输过程

中，均不得使用化学合成的镇静剂和兴奋剂。畜禽

屠宰前后均应进行检疫、检验。

4．2扇类燕工及贮运的防治措施

严格控制和监测肉类在加工、包装及贮运过

程中的各个环节，步骤可能造成的化学性污染；加

工厂环境的污染(如工业“三废”)、力H工原料和辅料

的污染(药物及化学农药残留)、机械设备及包装材

料酶污染(如汞、镉、铝、砷、多氯联苯等》、有害

化学洗涤剂和添加剂(如苯甲酸钠、征硝酸盐)的使

用，贮运过程中的污染(如食品与化学制品、农药、

化腮灼混装及混运)等，因此，应该在加工企业积

极攘行GMP(良好作娩规范)耱珏A CCP(危害分薪关

键控制点)，从原料开始对各个生产环节进行监控，

以减少或消除肉类食品的化学性污染，确保肉类

的安全和营养。
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