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当前
,

农 贸市场上的非病害肉普遍存在着

放血不全的问题
�

据辽宁省阜新市动物检疫站

杨海文等人调查花园市场结果表明
,

两年共检

验屠猪 � � � � � 头
,

其中 放血不 全的却占 � � � �

头
,

占 �� �
�

这些肉放血不全
�

分析其原因有
�

�
�

滥 用不正确的麻电方法

正确的麻电方法是
,

正负两极接通猪寰椎

和枕骨间两点
,

电流通过皮肤到枕骨下组织导

向延脑
�

使猪暂时失去知觉
�

减少骚动
�

以保

证 安全宰杀放 血
�

麻 电的 电压 应为 �� 一 �� 伏

特
,

最高不能超过 � �� 伏特
�

电流强度为 �
�

� 一

�
�

� 安培
,

麻电时 间为 � 一 � 秒钟左右
�

而 目前

个体屠商为了达到
“

麻电可靠
,

一触即倒
’

之

目的
,

多采用 自行制造的 � �� 伏特电压
、

电流

强度达到 �
�

� 一 �
�

� 安培左右的长柄麻电棒
�

接

一个阳极进行操作
�

这样麻电方法不仅操作人

员不安全
,

还常常超时间麻电
,

甚至重复麻电

把猪电死 致心脏停止跳动而造成放血不全
�

即

使心肌 自动性跳动一时未停
,

也会造成中枢
�

特

别是运动 中枢神经麻痹 而骨骼 肌松驰不再收

缩
,

静脉 压下降
,

血液大量淤积在肌肉内而形

成放血不全
�
由于麻 电时间过长或重复麻电

�

使

呼吸肌痉挛
,

呼吸停止
,

气体交换受阻
,

大量

二氧化碳在血液和组织中存留
�

造成肌体严重

缺氧
,

使全身血液呈黑红色
,

此时肉的色泽显

得乌暗
� 由于机体供氧不足

,

使运动中枢麻痹

和心肌收缩无力致使放血不全
�

还有
,

过高的

电压麻电时
,

往往会使机体组织器官出血
,

甚

至骨折而大面积出血
�

�
�

棒击部位不准确

个体户屠宰生猪普遍采取棒击法致 昏
,

然

后放血
�

正常打击的部位应是两眼水平线略高

的前额部
,

打击力量适当
,

造成猪一时性脑震

荡
�

知觉中枢麻痹
,

而运动中枢仍保持正常
,

肌

肉仍然收缩促进血液流出
�

而有些个体屠户采

用大木棒或铁棒
�

在没找准部位情况下
�

用大

力重击头部
�

而且有时还重复打击
,

直到把猪

打死后才放血
�

从而造成放血不全
�

�
�

放血不当

猪的正确放血部位应在颈与躯体分界处的

中线偏左 �或偏右 � 一厘米处
�

方法是将刀刺

入
�

切断颈静脉 和颈总动脉
,

不可伤及心脏和

气管
�

有的个体屠户在放血时
�

部位没找准就

进刀过深
�

伤及气管
�

造成呛血
�

影响呼吸
,

致

使放血不全
�
有的个体屠户误认为刺破心脏才

能放血完全
�

而进刀时刺透胸腔伤及心脏
,

使

胸腔负压受破坏
,

心肌失去正常功能
,

影响了

血液循环而造成放血不全
�

�
�

放血时间不足

猪正常宰杀放血的时间
,

吊挂式应为 � 一

�� 分钟
,

水平式应适当地延长
,

使血液充分流

出
�

目前多数个体屠户放血时间大多在 � 一 � 分

钟左右
�

因而血液不能充分流 出造成放血不全
�

有时血还在淌即就剥皮
,

这样未凝固的残血从

膘和解体面溢出
�

致使肉表面色泽发红
�

有的

血还未流尽就过早地投入烫毛锅内褪毛
,

造成

肉表面皮肤呈短期炎性反应而呈粉红色
,

从而

影响肉品质量
�

�
�

不科学的宰前管理

科学的宰前管理能提高肉的质量
�

个体屠

宰户购入的生猪来源广
,

路途远近不一
,

运输

工具多种
�
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水或甩水 的时间应 根据不 同品种具体情 况而

定
�

试验表明
,

有的品种如青椒
�

当需正反方

向各甩水一次
�

甩水时间不宜过长
,

以防脱水

表面干缩
,

影响质量
�

一般以冻结后带霜
、

结

块少或者一震
、

一拍就散开为宜
�

少数品种如

荷仁豆
、

莲藕 片
、

菠菜等
,

虽然表面水份已甩

干
,

但由于相互间接触面较大
�

易集结成块
,

难

以拍散
,

应酌情处理
�

�
�

速冻

蔬菜组织中的水份被冻结时
�

在急冻条件

下
,

其冰晶体形 成快而小
,

细胞被破坏的少
�

解

冻后复原情况 良好
�

即品质较好
�

在慢冻条件

下
,

则正好相反
�

这冰晶体形成得快与慢
、

小

与大
�

关键在于品温能否较快地越过蔬菜冰冻

点 �一 �
‘

� � 一 �� � ℃ �
�

在慢冻条件下
,

对蔬菜

冰冻点的温度变化应给予特别重视
�

为使品温

尽快地越过冰冻点
,

可采取三条措施
�

其一 最

大量的供冷 � 其二
,

打开冻结间所有风机
�

加

速热交换 � 其三
,

适当预冷 �达 �
‘

� 左右 � 后再

入一 �� ℃一一 �� ℃的冻结库
�

试验表明
�

深度低温的强冷空气是使蔬菜

组织形成细小冰晶的必要条件
,

冻菜的质量与

冻结的温度和速度有密切关系
�

例如江豆在一

�� ℃ � 一 � � ℃条件下速冻后不到十天
,

其色泽

就由深绿色全部变成黄褐色
�

采取何种速冻方案既对产品质量有利又能

取得较好经济效益
�

生产厂应通过对 比试验来

选择
�

一般在 一 �� ℃一 一 �� ℃ 的库温下
,

冻结

� 小时
,

使品温达一 �� ℃ 出库为宜
,

这样可与正

常 � 小时工作班相一致
�

达不到此要求的
,

应

改善结冻库房的管理
�

达到出库温度而不及时

出库 使品温降至 一 � � ℃
,

甚至 一 �� ℃
,

不但

对产品质量不利
,

而且使冷量浪费
�

�
�

装袋成箱

原料冷却后控 去浮冰
,

即可过磅装袋
�

新

品种的包装规格要通过试验确定 力求达到科

学
、

经济
、

牢固
、

美观
、

适销和多收外汇的要

求
�

按净重要求酌加量 � 一 � � 进行装袋
,

然后

热合封 口
、

成箱
�

试验表明
�

冻菜包装要求迅速及时
,

从出

冻结库到入冷藏库
,

应力求控制在 �� 一 � � 分钟

以内
�

最好在低温包装间进行
,

以防产品脱水
、

污染
、

氧化和营养损失
�

� �
�

冷藏

速冻后成品即可装箱入库贮藏
,

库温要求

一 � � ℃ 以下
,

允许士 �℃ 的波动
�

在此低温下
,

一般微生物不能再进行新陈代谢和繁殖
�

这是

国际上公认的最经济温度
�

冻结好的产品入冷

藏库储存
,

品温逐渐和库温一致
�

试验表明
�

稳定而适宜的贮藏温度是保证

速 冻蔬菜质量的重要条件
�

库温波动超过允许

范围或在运输途 中冷藏温 度回升超 过一定温

度
,

都会影响产品质量
�

要注意保持库温的正

常和稳定
,

切勿回冻 以防变色
、

变味及组织

损坏
�

还有应确保商品的密封
,

发现有破损的

箱
、

袋应立即调换
,

以避免商品的脱水和氧化
�
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、

肌 肉疲

劳
�

如果运到即宰
,

由于猪处于惊恐
、

紧张和

疲劳状态
,

生理机能紊乱 新陈代谢失调
,

因

而造成放血不全
�

特别是宰前剧烈赶打
,

生猪

到处乱跑
,

因惊吓和剧烈运动心率过速
,

血液

循 环加快
,

外周血管扩张
,

肌 肉疲劳而造成放

血不全
�

剧烈地追打 猪易发生应激综合症
,

部

分肌肉脱水
,

肌纤维变白发干
�

影响肉的质量
�

还有个别屠户长时间地绝食饮水
�

宰前绝食 �

一 � � 个小时是 比较合理的
,

因为给食也不会得

到充分消化吸收
,

而且内脏不好整理
,

出腔时

易碰破 胃肠造成污染
�

绝食期间可促进机体内

一部分蛋白质降解
,

使肉质肥嫩多汁
,

味道鲜

美
,

风味增加
�

可是长时间地绝食和停止饮水
,

不仅使 肉的重量减少
,

还会使机体脱水造成血

液浓稠导致放血不全
·

一般要求饮水到宰前 �

一 � 个小时
�

才可以停饮水
�

这样使生猪既不掉

膘
,

又能促进放血完全
,

保证肉的质量
·


