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中国肉类食品综合研究中心 董寅初

国际肉类工业展览会 %德文称为 &∋ ( ) ∗∋ + (,− ∋ +.) / .) ,01 23 ,∗ (012 4(.,)2 ) / + ) 25 ) 00 ) ,

简 写

成 &/ /6 7 每三年在西德举行一次
。

今年的国际肉类工业展览会于∀月89 日至 8∀ 日在联邦德国

的法兰克福展览中心举行
。

参加本届展览的有 89 个国家的 : 8; 个厂家
,

分布在 ∀ 个展馆
。

展台

总面积约�9 万平方米
。

参展厂家最多的国家
,

当然是东道国联邦国
,

共有∀! �家
,

占:!
<

�肠
<

外国参展者有荷兰

!� 家
,

瑞士 8: 家
,

意大利8! 家
,

法国 8 9家
,

奥地利�� 家
,

丹麦�: 家
,

西班牙 �! 家
,

美 国 �9

家
,

比利时 : 家
,

芬兰 ! 家
,

日本 8 家
,

民主德国
、

希腊
、

爱尔兰
、

加拿 大
、

新 西 兰
、

瑞

典
、

匈牙利各 � 家
。

和 � �  ;年相比
,

参展国增加了 8 个
,

但参展厂减少了8; 家
。

日本仍然有

8 个厂 家参展
,

但 吴羽化学株 式会社这次没有参展
。

参观&/ /6 并洽谈业务的有几十个国家的数万人
。

和上届展览相比
,

有三点引人注 目
=

一

是来自 日本的参观者约有数百人
,

而上届则不足一百人
>
二是来自台湾的参观者超过 � 99 人

,

而上届不足 �9 人
,

据说原 因是 台湾要更新设备
,

目前的技术已无法参与国际竞争了
>
三是东

欧的人 比以往多
,

如保加利亚政府派外贸和生产厂组团来&/ /6大批订货
。

展出的内容
、

分类和上届类同
,

有
= � 屠宰

�  肉类加工
� ! 包装

� ∀运输和贮藏
� #

销售
� 口车间卫生

、

环境保护
、

安全
� ∃ 办公室设备

,

信息处理设备
,

检测设 备
,

称 重 设

备 � 汀水
、

电
、

气和压缩空气供应
,

通风
� % 肉和肉制品 � & 服装等

。

每三年举行一次的 ∋( () 是现今世界上规模最大的肉类工业方面的专业性盛会
,

这不仅是

一个供参观的展览
,

而且是一个竞争相 当激烈的贸易战场
,

对手间相互熟识
,

彬彬有礼
,

但

在争取客户上却毫不含糊
。

当然竞争的祛码主要取决于产品的水平
、

质量和价格
,

因而每次

展出都代表着当时的世界水平
、

潮流和趋势
。

因为我曾参观 了三年前的 ∋( ()
,

并在 ∗+ , −年 , 期的 《肉类工业 》上作过报导
,

故这里不

再赘述 ∋( () 的一般情况和感受
,

只将三年来在某些方面的一些变化作简要介绍
,

供同行们在

捕捉世界技术动向方面作为参考
。

一
、

机械方面

∗
.

剔骨机械
。

−/ 0 1/ 年代在欧洲
,

人们曾花费许多精力去开发剔骨机械
,

但后来由于技

术过于复杂
,

以及就业等问题而趋于中断
,

把精力转 向骨肉分离机械
,

或称为肉回 收 系 统

2 3 45 6 74 89 :4 ;< =<> 64 ? > ≅
,

即将剔得不太干净的骨头放在一个缸体中
,

通过活塞施 以 极

高压力
,

使肉成为流体
,

穿过算孔加以 回收的办法
。

如大家比较熟悉的荷兰施托克 2 =Α Β 7 Χ ≅
公司的肉回收系统 2 现有型号Δ/ Ε

,

Δ/ Φ
,

−/ Φ ≅
,

可用于猪的坐骨
、

腔骨
、

颈骨和牛的颈

骨
、

腰骨及家禽的背骨
、

颈骨与火鸡的背骨
。

上述骨头可回收肉ΔΓ 一 1 Γ场
,

其蛋 白质含量达



� 9 ? � ∀
<

� 肠
,

钙的含量达 9
<

9 ! ? 9
<

8 9 肠
。

从本届和上届展览会看来
,

这类设备的原理是成功 的
,

技术趋于成熟
,

生产厂家也多起

来了
。

又如美国蜂巢公司 % ≅ ) )2 ,Α) 7 的骨肉分离机 % Β 0Χ Χ 一 !
、

Β 0Χ Χ 一Δ 和 Β ΕΦ Χ 一;型
,

生产能力分别为每小时 Δ ∀9 公斤
、

� ! ;9 公斤和 8 8 ; �公斤 7
,

除用于猪
、

牛
、

禽骨外
,

还用于海

产或贝类肉的分 离
<

上述方法只是使要求熟练技术和劳动强度较大的剔骨工作变成较为粗糙的能迅速完成的

工作
,

以缓解欧洲昂贵的劳动力
,

但剔骨本身的劳动并没有减轻
。

从本届展览会看
,

欧洲在寻找新的思路
=

一是回到原来的设想
,

企图用机械来 代 替 人

工 > 二是用一种辅助装置来减轻剔骨时的劳动强度
。

荷 兰ΕΦ Γ Β Η 公司和兰根 %Ι +∋ ϑ )∋ 7 公司采用 了第一种设想
,

其原理是将带骨 肉放 在 和

猪骨外形相近的上下模子之间
,

用冲压的办法
,

将肉从骨头上挤下来
,

因而更确切地应称为

挤骨机
。

每台设备一名操作者每小时可完成 89 。? Δ 99 个猪前腿或后腿的挤骨任务
。

其问题是

猪的前后腿骨形状不一样
,

左右骨形状相同但相反
,

故需要有 Δ 台设备同时工作
,

并且只适

于 品种单一
,

大小相近的猪洞体
。

在我 国
,

当前 品种混杂
,

大小相差悬殊的胭体
,

当然是无

法采用的
<

西德塞德曼 % Ε)Κ Λ) .5 +∋ ∋ 7公司是按照第二
<

种设想采用一种称为 Μ ) +( 一9 一5 +

(,Ν 的 方

法
,

它可免除品种混杂
,

大小不一的问题
,

确切地讲是在悬挂式导轨上剔骨方法的 一 个 改

进
,

其实质是用一组省力辅助装置
。

它有Μ � 89 和Μ � 8� 两种型号
。

它的构造是
=

由两个可在

同一个导轨上驱动的吸气式夹拉装置
,

一个固定夹钳和一组输送机所组成
。

剔骨时
,

悬挂式

固定夹钳夹住 牛的前 . Ο Δ 驱体或后 � Ο Δ 驱体的胫骨部
,

工人持剔骨刀从胫骨部 将 肉 剔

开
,

然后让吸气式夹拉装置吸住 肉块向提升输送机方 向拉曳
,

在拖拉的同时进行剔骨
,

这样

可免去剔骨时左手要用体力支撑和提起大块 肉的力量
,

从而减轻了工人的劳动强度
。

这种方

法可以用于大小不同的胭体
,

也可用于猪的剔骨
。

另有一些厂家还展出了一些极其 简单的剔骨辅助装置
。

至今
,

还很 难对上述 两种思路作出任何评价
,

因为都有其利弊
。

彻底而完美的机械剔骨

来代替人工剔骨
,

我认为还有漫长的一段路要走
。

8
<

无针注射机
。

荷兰贝兰姆 %≅
) .+ 5 7公司开发了一种无针注射机

,

用高达 ∀。巴 的高压盐

水喷射鱼
、

虾
、

家禽
、

肝
、

舌头和猪肉等小而薄的产品
,

取得了较好的效果
。

其优点是
=

不

会由于注射针和产品的接触而发生交错污染
>

由于高压盐水成雾状喷向产品
,

所 以没 有多余

的盐水回流
,

这样盐水总是干净的
,

设备便于清洗
,

因为没有活动部件
,

故维修也极 简单
<

无针注射机的型号为
=

Π Ι&一; 9 9
。

盐水的注射深度取决于被 注射产品质地的致密程度
、

盐水

压力的大小
、

产 品与喷头 的距离和传送带的速度
。

要强调的是无钎注射只适用于小而 薄的产

品
,

对于大块肉肯定是不适用的
,

因而它不能替代针的注射
。

!
<

滚操机
<

如果说盐水注射
、

嫩化和滚揉是现代盐水火腿加工的工艺基础
,

那 么 滚 揉

是其中最年青的一种工艺
,

并且还在不断的发展和演变中
。

从原理讲
,

似 乎 不 外 乎 按 摩

%Μ+0 0+ϑ )

7 和翻滚 % Φ Θ 5 Ρ. )

7 两种类型
,

但从结构讲则五花八门
,

层出不穷
,

其目的则 都

是为了提取更多的盐 溶性蛋 白质
,

加速其腌制过程
。

在 &/ /6
,

滚揉机可算是结构和形式变

化最多的机器之一
。

荷兰Ι早∋ ϑ )∋ 公司开发出一种用螺旋轴来代替桨叶的立式真空按摩机%Μ6 Ε  9 型 7
,

螺旋可
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二

正反两个方向旋转
,

以完成按摩工序
,

中空的螺旋轴还可以通过致冷剂来降低肉温
。

当然
,

按照 Ι昭 )∋ 的习惯
,

Τ  9 的肉车就是按摩机的容器
,

因而螺旋蛤安装在一个固定灼架子上
,

每

次可按摩 ; 99 Η ϑ 肉
。

Ι +∋ ϑ )∋ 对 ≅� 89 型滚揉机的改进 是用带有盐水槽的锥形螺旋 %木螺钉状 7来代替原 来 的

注射针
,

完成注射和嫩化两个工序
,

桶底  个锥形螺旋可在齿轮的作用下正转式反转
,

正转

时进入 肉块
,

同时注射盐水
,

反转时则退出肉块
,

淮形螺旋可使肉块中心嫩化
。

荷兰Ι +∋ ϑ )∋ 公司若千年前设计了一种很有特色灼火腿设备
,

将注射
、

嫩化和滚揉三个原

来独立 的工序
,

在一套设备中完成
,

在国内我们常称谓
“

三位一体
“ ,

正如上海肉类食品广

所引进的那种
。

它是 由三个圆桶组成一个Κ 形结构
,

在第一个圆桶底部有! 99 支盐水注射针
,

在第二个圆桶底部有! 99 支用作嫩化的实心针
,

第三个圆桶则是可快速结合的Τ  9 肉车
,

当设

备围绕中心旋 转时
,

肉块就依 次在这三个圆桶中翻滚
,

完成注射
、

嫩化和滚揉工序
。

现在
,

�,+
∋ ϑ ) ∋

公司对注射系统作了改进
,

由原来的低压注射改为高压注射 % �89 巴 7
,

使盐 水 成

雾状喷射
,

这样当盐水注射量较小时
,

也能比较均匀
。

从低压注射 到高压注射
,

在欧洲可能

算是一种变革
,

过去除了西班牙外
,

几乎所有国家都主张用低压注射 % 福州冷冻厂从西班牙

Μ ) ( +.Υ Θ ,5 ,+公司引进的属高压洼射设备 7
。

迄今为止
,

不管是立式
、

卧式或肉车分离型滚揉机
,

都是属分批滚揉方式工作的
。

在本

届&//6
,

荷兰≅ ). + 5 公司开发了一种连续滚揉机 % 1ΜΜ一 ∀! 9 型 7
,

用在蛋 白质提取机和立

式滚揉机之间
,

可缩短总的滚揉时间
,

每小时可以滚揉肉�
<

∀ ? !吨
<

它 由上下二组滚揉辊子

组成
=

上组有辊轴 Δ 个
,

每个辊轴可独立的上下活动
,

其运动方式是步迸式的向前转
‘

= 个单

位 的角度
,

然后向后退一个单位的角度
=
下组有辊轴 ∀ 个

,

都按同一个方向向前转动
,

以输

送肉块向前
,

同时在轴向都有一个振幅较大
、

频率较低的振动
。

这样进入上下辊子间的肉块

就受到一种搓揉的作用
,

以加速盐水的渗透和扩散
,

并使其均匀分布
。

据称这种连续滚揉机

能 够做到
= � 大大地缩短了火腿在蒸煮前所需的腌制时间

,

可在注射后几小时 内蒸煮
�  肉

块更软而更易装模
,

减少孔洞
,

外表平滑
,

切片性更好
Η ! 减少蒸煮损失

,

提 高出品率
� ∀提

高产品质量
,

有好的颜色
、

粘结力和结构
。

本机巳在比利时使用
.

在火腿 肉滚揉加工中的一个有趣 的发明是
,

在滚揉机中投放刺猜状的物体来加强滚 揉效

果
。

在这里
,

我仍想强调
Η

滚揉是盐水火腿加工中最年轻的一个工序
,

正因为年轻
,

它有很

大潜力
,

有待于我们去开发
。

Ι
.

切片机
。

本届展览会上使我目瞪 口呆的一台切片机是来自日木 7 ϑΒ Κ ) 公司的 7 == 一Δ

型切片系统
,

它可将火腿或培根切成 ∗一 >? ? 厚的薄片
,

速度可达每分钟 ∗/ /。片
,

由装料一切

片一重量检查一分级一排出等单机组成
,

全长 ∗∗ 米
。

另一台使人赞叹不 已的切片机是奥地利Χ ΛΜ Ν Ο4 ;公司的=
.

)
.

3圆盘刀切片机
,

用于切制火

腿等熟 肉制品
,

它的奥妙是具有一套 电脑装置
,

能将切好的肉片按预先设计的图案排列在餐盘

中
,

单排
、

双排
、

多排
、

圆形
、

六角形等均可
。

至于其它方面
,

和小型台式切片机并无两样
。

Γ
.

充填机
。

从充填原理上看
,

近年来没有新的发展
,

但机型都有所变大
。

西德威玛公司

2 : 4 ? 5Π 4 ≅ 原来最大的型号是 7 Β Θ Β Α Ρ/ / / ,

充填能力为铸小时 ∗/
.

Ι吨
,

新型号 7 Β Θ Β Α Ι//

生产能力增加到每小时 ∗Ρ
.

Γ吨
。

西德汉特曼公司 2 Σ 5
湘场

5 。。 ≅ 新型 号 : (Ρ/ 。生产能力达到

∗/ 吨Τ 小时
,

压力ΡΓ 巴
。
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一
、

概况 础研究
,

其成果用于非专卖的大食品工业
>

新泽西州发达 的食品工业在 美国有着重 %二 7
“

中心
”

的活动必须有利于提高罗格

要的影响
,

食品技术成为该地区的高技术
。

斯大学的教育质量和科研水平
>

%三 7 应该

新泽西州的罗格斯大学在食品科学及其基础 有助于新泽西州食品工业的经济增长
。

理论研究方面有着很强的基础
,

食 品高技术 ��  ∀年 � 月
, “

中心
”

获得五家大公司

中心就设在该大学烹饪学院食 品科学系
,

这 的赞助
。

目前
,

已有89 多个工业成员和 8 所

对于该州的经济增长和全国食 品工 业 的 发 大学加入该
“

中心
” <

新泽西州政府科技部

展
,

有重要的作用
。

提供了 �Δ 9 万美元的资助
,

各工业成员的会

美国新泽西州的食品高技术中心是一所 费
,

加上各大学的赠款以及其 他 来 源
,

约

独特的
,

代表政府
、

大学和私人企业的联合 !9 9万美元
。

研究机构
,

成立于 � �  Δ 年 � 月
< “

中心
”

的
“

中心
”

总建筑面积约 � 万平方米
,

其

基本目的有三
=

%一7开展食品工业通用的基 中实验室 8 9 9 9平方米
,

中试车间 � 9 9。平方米
,

”帕< 翻月”的 ‘”心的 < 口的的”肠的 < 的帅 知, < “ < < 的 ‘< ” < 心”‘< 的“的帕“ < 的 < < 的“的的汤”的””
‘< ”””肠匕用< < ”的

‘加月”的”< ”的‘, < < ”的份韶月“< 的“的 < < 的明的目 。洲”

在充填机的附件上向包馅或花 式充填方面发展
,

用 8台或 8 台以 上的充填机
,

通过一个组合

充填头
,

得到包馅香肠
、

包馅肉丸或包馅矩形产品
。

改变充填嘴的形状
,

还可得 到断面具有

各种图案或花样的香肠或午餐肉
,

这也是太届 &/ /6 引人注 目的一个发展
。

;
<

烟熏炉
。

大型烟熏炉和连续香肠加工系统也引人注 目
。

除西德/Ψ
Ε ΕΜ 6 ΠΠ 公司 原 有

的连续烟熏炉外
,

西德Ζ )5 +ϑ )公司也推出了连续烟熏装置
,

每小时可生产天然肠衣 香肠 !
<

∀

吨或去皮香肠Δ吨
。

加拿大Η Ε& 公司对它原有连续的法 兰克福香肠加工系统作了改进
,

每小时

可生产 8
<

8∀ 吨
,

新设备可节省能源!! 肠
,

节省人工 :� 肠
,

节省设备安装面积∀9 肠
<

二
、

肉制品方面

由于 &/ /6的规模十分庞大
,

内容异常丰富
,

短短的六天展出时间很难 看 全
。

上届&/ / 6

的肉制品馆曾走马看花地看得十分肤浅
,

这次稍加注意
,

发现变化和趋势也令人咋舌
,

引人

注 目的方面大体有
=

�
<

肉冻和肉糕类产品的比例有较明显增长
>

8
<

花式充填香肠或午餐 肉制品较为普遍
,

过去只在展览会上看到
,

现在商店 内也有出售
>

!
<

异形香肠 %除了圆柱形外
,

还有三角形或心形 7和异形火腿制 品也并不罕见
>

Δ
<

肉串产品为数也不少
>

∀
<

重组肉的发明
,

已有好几年了
,

但普及方面并不理想
>

;
<

猪血在火腿和培根上的应用有所扩大
>

:
<

用猪的背部脂肪薄层来包裹肉糕类产品或午餐肉类产品的做法
,

显得很普遍
,

无论从

保藏性或外观来看
,

都较为理想
,

肖然肉制品方两远不止这几条
,

这里只能简单提及
,

仅供参考
,


