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热分割和冷分割
对小包装鲜肉货架期的影响

李红民，陈韬

(云南农业大学 食品科学技术学院，云南 昆明 6 5 0 2 0 1)

摘 要：采用冷，热分割处理之间的对比，研究了两种分割方式下猪肉的色泽红度值a’、汁

液流失率、茵落总数、T V B—N、感官指标的变化情况。结果表明： 贮藏过程中，冷分割肉的

汁液流失率，TVB—N值显著低于热分割肉(P<0．0 1)，感官指标优于热分割肉且货架期比热

分割肉的长；但两种处理分割肉的色泽红度a+值和T B A值差异不显著(p>0．0 5)。通过试验

可以得出，与热分割相比，冷分割能延长鲜肉赁架期2—5天。
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Effect of Hot--VS Cold·—deboning on Shelf Life of Packaged Meat

LI Hongmin，CHEN Tao

(College ofFood Science and Technology，Yunnan Agricultural University，Kunming 650201)

Abstract：The aim ofthis study was to investigate the effect of hot·-deboning versus cold··deboning on

meat．In order to compare the effect of the treatments，a+，purge loss，total plate counts，TVB—N and

sensory parameters were measured．The results indicate that purge loss and TVB-N of cold—deboned

meat are significantly lower(P<0．01)than those of hot-deboned meat during the storage，and cold—

deboned meat had better sensory evaluation and longer shelf life．No differences were observed in a’

value and TBA between the treatments．It is concluded that cold-deboning treatment can extend the

shelf life of flesh meat significantly compared to hot-deboning．
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0 前言

冷却肉是指严格执行兽医卫生检疫制度屠宰

后的胴体迅速进行冷却处理，使胴体温度(以后腿

内部为测量点)在24h内降歪0～4℃，并在后续的

加工、流通和销售过程中始终保持在0～4℃范围

的牛鲜肉I I。热鲜肉是指生猪屠宰后，未经冷却而

直接上市销售的猪肉，通常是夜间l l点至凌晨3
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点左右屠宰，清晨直接上市销售，在生产、贮存、

运输、销售各环节中温度均较高【2I。

我国传统的分割肉加工有两种方法：一种是将

屠宰后的热白条肉立即进行分割加工，称为“热剔

骨”；一种是将屠宰后的热白条肉先冷却重6～7℃，

然后再进行分割加工，称为“冷剔骨”。研究资料

表明I 3l，“热剔骨”的优点是容易剔骨，出肉率高，
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便于修整脂肪、碎骨和软骨，保持骨膜完整；缺点

是肉温高，肉块在加工过程中很容易受到微生物

污染，使肉表发粘，色泽恶化。“冷剔骨”的优点

是可以减少微生物污染，产品质量好；缺点是肥膘

的剥离、剔骨及修整较困难，包装不太方便，肌膜

易破损，出肉率相对较低。

与热鲜肉相比，冷却肉柔嫩多汁，具有良好的

滋气味，且货架期较长，但由干经济、技术、消费

习惯等方面的原因，国内一些地方特别是云南的屠

宰加工企业仍在采用热分割方式生产分割肉，使得

产品货架期短，品质劣变，不能满足市场需求。

本试验主要研究热分割和冷分割方式对猪肉

货架期的影响，以促进冷分割在小包装冷却肉生

产中的推广和应用。

1 材料与方法

1．1 原料肉处理

取屠宰后4 5min的猪背最长肌，分成两组处

理。第一组(热分割)是在肉温3 8℃时，将肉分割

成1 2块后，分别放在托盘中，用聚乙烯膜密封，置

于O～4℃冷库贮藏。第二组(冷分割)是将原料肉

先冷却至4℃，然后分割成l 2块，放在托盘中，用

聚乙烯膜密封，置于0～4℃冷库贮藏。与肉接触的

刀具，仪器和手都用7 5％的酒精消毒。包装材料

用紫外灯照射3 0 m i rl。处理好的两组肉样分别在

0d，3d，6d，9d进行理化指标和微生物指标的测定。

1．3 测定指标及方法

1．3．1 颜色的测定

在0d，3d，6d，9d，打开每个肉样的保鲜膜后立

即用CR一400色差仪测量样品的L+、a’、b‘，每个

肉样测定3次，取其平均值。

1．3．2汁液流失率测定

参照马俪珍等人的方法l 4I测定。对每个肉样，

先称取盘装肉的质量(W．)，取出肉样块，放入感观

鉴别的盘中，贮存期间渗出的汁液仍留于托盘中，

这时称量盛有汁液的托盘和保鲜膜质量(W，)，再倒

出汁液，并用纸擦干，然后再称托盘和保鲜膜的重

量(W，)。汁液流失率(w％)的计算方法为：

W％=(W，一W，)／(W．一W，)

1．3．3 感官评分

5人组成评定小组，按5分制，对肉的色泽、气

味、黏度，组织状态4项指标进行综合评定，其中

5分为最好，1分为最差。

1．3．4 菌落总数的测定

按GB／T4789．2—2003进行测定。菌落总数标

准：新鲜肉为104cfu／g以下，次鲜肉为104～l 06cfu／g，

变质肉为l 06cfu／g以上。

1．3．5 挥发性盐基氮TV B—N的测定

按GB／T5009．44—2003中微量扩散法测定。

1．3．6 TBA测定

参照Witte等的”I方法测定，结果表示为每千

克肉中丙二醛的毫克数。

1．4统计分析

试验数据采用SPSS软件进行统计分析。

2 结果与讨论

2．1 在贮藏中菌落总数的变化

从图l可以看出，随着贮藏时间的延长，热分

割肉菌落总数呈逐渐上升的趋势，第6天时，菌落

总数已达到腐败水平(>l 00cfu／g)；冷分割肉在前

6天菌落总数趋于稳定，之后迅速上升，第6天时

菌落总数<1 0 6cfu／g，贮存到第9天时才达到腐败

水平。通过对两种处理在不同时间点的菌落数对

数值进行分析得出：在第0、3、6、9天，两种分

割肉菌落总数的差异极显著(P<0．01)，说明冷分

割能显著抑制微生物的增长。

宋立华等161人研究指出，如果肉样初期细菌数

少，则在相同的卫生条件、温度环境和操作工艺

下，经过一段时间后该肉样细菌数仍比其它肉样

细菌数少。可以推论，冷分割肉比热分割肉变质缓

慢的原因是冷分割能显著减少分割肉的初始菌落

数，使分割肉的货架期延长2—3天。
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图1 在贮藏过程中分割肉菌落总数的变化

Fig．1 Changes of total plate counts during storage

注：不同处理在同一时间点标注的字母相同，表示

差异不显著，不同则表示极显著(P<0．0 1)。

2．2 在贮藏中汁液流失率的变化

从图2可以看出，在贮藏前6天，两种处理

分割肉的汁液流失率均上升较快，之后冷分割肉

趋于稳定，而热分割肉则有所下降。在贮藏过程

中，冷分割肉的汁液流失率均显著低于热分割肉

(P<0．0 5)，表明冷分割处理能降低分割肉的汁液

流失率，从而能减少肉在贮藏过程中的重量损失。
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图2 在贮藏过程中分割肉汁液流失率的变化

t=ig．2 Changes of purge loss during storage

注：不同处理在同一时间点标注的字母相同，表示

差异不显著，不同则表示显著(P<0．0 5)。

2．3 在贮藏中感官评定值的变化

从图3可以看出，分割肉的颜色及气味感官评

定值随贮藏时间的延长逐渐下降。在前5天热分割

肉的肉色评定值略低于冷分割肉，而热分割肉的气

味评定值和冷分割肉的气味评定值之间差异不明

显。在第9天冷分割组的颜色还较鲜红且无任何异

味，而热分割组颜色已变为暗红且有难闻的异味，

两种处理样品的颜色和气味差异极显著(P<0．0 1)。

—★一热分割
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贮藏时间／d

图5 在贮藏过程中分割肉感官评定值的变化

Fig．5 Changes of Sensory Evaluation during storage

注：不同处理在同一时间点标注的字母相同，表示

差异不显著，不同则表示极显著(P<0．0 1)。

2．4在贮藏中TVB—N的变化

i亡藏N[H]／d

图4 分割肉在贮藏过程中TVB—N值的变化

Fig．4 Changes of TVB-N during storage

注：不同处理在同一时间点标注的字母相同，表示

差异不显著，不同则表示显著(P<0．0 5)。

@匮甄塑5Q

挥发性盐基氮是国家标准中判定肉品质的重

要指标I川。肉中挥发性盐基氮的含量随着腐败程度

的加深而增加，与腐败程度具有明显的对应关系，

国标规定一级鲜肉TVB—N值≤1 5rag／1 OOg【8l。从

图4可以看出采用不同分割方式的分割肉在9天之

内TVB—N值都能保持在15rag／1009以内。随着贮

藏期的延长，TV B—N值总的趋势在上升，在贮藏

过程中TVB—N值差异不显著。

2．5 在贮藏中TBA的变化

从图5可以看出，丽种处理分割肉的T B A值

变化趋势相类似，在第0、5、9天，热分割肉的TBA

值大于冷分割，但在不同时间点两种处理之间的

差异不显著(P>0．05)。

图5 分割肉在贮藏过程中T B A的变化

Fig．5 Changes of TBA during storage

2．6在贮藏中a+(红度值)的变化

图7 分割肉在贮藏过程中红度值的变化

Fig．7 Changes of redness during storage

注：不同处理在同一时间点标注的字母相同，表示

差异不显著，不同则表示极显著(P<0．0 1)。

由图7可以看出，热分割肉在第3天a‘值达到

最高点，之后逐渐下降，第6天后趋于稳定。冷分

割肉在第3天a’值也达到最高点，之后随着时间的

延长缓慢下降。在不同贮藏时间两种处理的分割肉

之间a‘值差异不显著(P>0．05)。

a+值先升后降的原因可能是：包装所用保鲜膜

不能隔绝空气，空气中的氧会与肉中的脱氧肌红蛋

白结合生成氧合肌红蛋白，使a’值上升；但随着时

间的延长，氧合肌红蛋白会进一步被氧化变为高铁

肌红蛋白，使a‘值逐渐下降i引。
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3 结论

贮藏过程中，冷分割肉的汁液流失率、TVB—N

值显著低于热分割肉，感官指标优于热分割肉，货

架期比热分割肉的长；但两种处理分割肉的色泽

红度a+值和TB A之间没有显著差异t与热分割相

比，冷分割能延长鲜肉货架期2—3天。
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C F E 2 0 0 8：招商进入最后冲刺

近日从2 OO 8中国中国国际调睬品及食品配料博览会(简称C F E 2 008)组委会传来消息，即将于今

年{1月8—1 0 El上海光大会展中心举办的行业盛会，目前的招展工作已经进入最后的冲刺阶段，截至

目前展位销售已经突破90％。

据会展部负责人介绍，今年博览会招商招展工作自3月份启动以来．在媒体宣传与观众促进的有

力支持下．各类企业踊跃报名参展．主要有以下特点：

一是报名速度快。今年招商招展工作及早考虑．周密安排．制定了多项有力措施．使今年招商招

展更加简便、合理j

二是知名品牌企业提前预定较好展位．他们均表示．C F E凭借它’办专业展会服务企业“的知名度

和品牌影晌力，已经名列国内调味品行业展会之前首，是不容错过的专业展会；

三是展位规模扩大，四年来展位面积每年持续增长3 0％。包装丰几械型企业参展露积较大．添加剂，

配料型企业比重增多：

四是企业参与意识增强，在赞助与支持方面，截止目前为止特别赞助单位1家．特别支持单位1家，

赞助企业1 9家，同比上届增长30％；

五是国际化程度持续提高．联合利华．昧好美．昧滋康、希杰．龟甲万等老牌调味品巨头，均已

占据优势展位；

六是参展企业范围集中．上海、j匕京．广州．山东、湖南等调味品行业发达地区企业参展踊跃。据

该负责入透露，世界5 O0强企业中粮集团将作为赞助企业首次登陆C F E．同时各参展企业参展形式将更

加多样化。

主办方表示一定会以更细致，更完善、更扎实的展会现场服务，丰富多彩的行业配套活动．为各类

参展企业和来现场观摩的调昧品专业入±送上～道“美昧大餐”我们也期待着C F E 2 00 8盛大开幕1
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