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生猪的分类与感官检验

孟昭德 （南京肉类联合加工厂，南京!"##"$）
摘 要 简单介绍了生猪的种类，重点区分了肥猪与种猪的感观特征及处理措施。
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生猪屠宰是一项涉及到国计民生的重要工作，

它的工作质量的高低既关系到企业的经济效益和美

誉度，同时也关系到广大消费者的切身利益。这是

因为猪肉在副食品市场中占有举足轻重的地位，猪

肉不仅含有丰富的蛋白质、脂肪及维生素等营养物

质，而且对提高人民生活水平有着不可替代的作

用。但是，在生猪的屠宰加工过程中，一些人，特

别是一些个体小刀手见利忘义，将种猪和阉割猪夹

杂在肥猪之中，屠宰加工后冒充商品猪肉进行销

售，既损害了企业，也损害了消费者。因此，肉类

加工企业除了在收购、屠宰加工过程要严格把关

外，同时，在对员工特别是年轻员工进行技术培训

时，也必须将此项内容作为教学课程之一，努力提

高员工的技术水平和职业技能，杜绝种猪肉等非商

品猪肉流入市场，使消费者能够享用到安全、卫

生、健康的猪肉及其产品，为不断提高人民群众生

活质量和身体素质做出应有的贡献。

" 生猪的分类
由于我国地域广大，生猪的分类也多种多样。

有的按产地进行分类，如安徽猪、东海猪、河南

猪、山东猪等；有的按品种分，如约克夏、杜洛克

等；有的按颜色分，如花猪、白猪、黑猪等。分法

各异，不尽相同。本文的分类是为了叙述上的方

便，采取按照生猪的功能和用途来区分，故将其分

为肥猪、种公猪、种母猪、阉割猪。

"%" 商品猪，又称为肥猪。是指阉割后的仔猪经
过一定时间的人工饲养、育肥，使其达到一定的体

重，再经屠宰加工和专业兽医检疫、检验合格后，

上市销售，供人们食用。

"%! 种公猪，又称为种猪。是指经过选择的个头
大、身体壮、品种纯、无疾病、生长快的公仔猪，

通过一定时间的人工喂养，专门用于配种繁衍的生

猪。

"%& 种母猪，又称为老母猪。是指经过选择的品
种纯、身体壮、个头大、无疾病、生长快、乳房发

育良好的母仔猪，通过一定时间的人工饲养，专门

用于繁殖养育仔猪的生猪。

"%’ 阉割种猪，是指虽经挑选和喂养的种公猪或
种母猪，但在生长过程中，在繁育后代时，由于各

种原因而被弃用后阉割的生猪。

! 感官检验
从理论上讲，对商品猪和种公猪、种母猪、阉

割种猪等进行比较，利用相关的设备来进行检查测

定，取得的数据肯定是准确可靠的。但是在紧张繁

忙的生产过程中，由于生产流水线的快速连续运转

工作，不大可能利用这些设备来检查测定，再加上

设备的投资和增加人员，势必会提高产品的成本，

况且，大多数厂家均采用人工的方式进行鉴别。因

此，本文利用设备进行检查测定不作讨论，试着从

人工鉴别的角度进行探讨。

在屠宰的生产过程中，人工进行商品猪与种公

猪、种母猪、阉割种猪等的检查，基本上采取触摸

和感官检查的方式进行，其方法大致有：

!%" 看：商品猪的外表无皱纹，毛孔细而浅，皮
肤光滑细腻，肉质细嫩，断面颗粒小，含水量较

多；种公猪、阉割公猪和种母猪、阉割母猪的外表

多皱纹，皮肤粗糙、厚硬，毛孔粗大；商品猪的肌

肉色泽呈淡红色，肌肉纤维较细；而种公猪、种母

猪和阉割种猪的肌肉呈深红色或暗红色，肌肉纤维

较粗，纹路明显，断面颗粒大。商品猪的乳头短而

软，外生殖器由于在仔猪时已经阉割，因此，成年

后外部特征不明显。而非此类则不同，种公猪和阉

割公猪的阴囊部皱褶多且黑。种母猪和阉割母猪的

乳房突起，乳头长而硬，乳房的切面可见微黄色的

乳腺。

!%! 嗅：从外表闻，商品猪的猪肉腥味不大，而
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种公猪的性臭味特别重，种母猪的性臭味次之。屠

宰后的种公猪、种母猪等的猪肉性臭味十分明显。

如果采取烧、煮、炒等加工方式后食用，臊味更是

难以忍受。

!"# 摸：商品猪猪肉的皮下脂肪呈白色，用手触
摸时粘附的脂肪多；种公猪、种母猪等猪肉皮下脂

肪呈青白色，手触摸时粘附的脂肪少。商品猪猪肉

的弹性较好，用手按压很快就会复原，而其它类猪

肉的弹性较差，按压后复原缓慢。

!"$ 除此之外，种公猪和商品猪相比，由于其生
长期比较长骨骼上亦显得粗壮、高大。种母猪和商

品猪相比，因为怀孕等，腹围的尺寸也较大。

# 非商品猪的处理
长期以来，大多屠宰生产厂家在怎样处理非商

品猪肉的问题上，基本上是围绕病猪、注水肉等方

面进行宣传自已企业如何检疫检验，严格把住质量

关。对种猪肉、阉割猪肉的处理往往只是以“按照

国家规定加工处理”一说了之。至于怎样加工？怎

样处理？厂家基本上采取回避的方式，不作正面回

答。若干年前猪肉还有外销、内销、高温的分级，

现在已基本不见，特别是近年来，在经济利益的驱

使下，有些厂家把种猪肉、阉割猪肉等混入正常的

商品猪肉里销售或加工后销售，这些均是不负责任

的做法。正确的处理方法是：首先，在屠宰时就对

种公猪、种母猪、阉割猪肉进行分类，严格防止将

其混入健康的商品猪的序列；其次，由专业卫生检

疫检验人员对其进行正常的检查，并将患有各种疾

病特别是患有人畜共患病的剔除；第三，将患病猪

和种公猪、种母猪进行化制炼油，做工业原料。对

阉割猪，有条件的企业最好以不做食品为宜。如果

要进行深度加工，一定要经过高温高压的无害化处

理。
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表< 添加不同量的燕麦麸对香肠的影响（占肉的质量分
数）

添加量脂肪量加水量 口感 风味 色泽 组织状态切片性

= #=> = 有韧性 肉香味重红棕色 致密 好

#> !=> ?> 有韧性 肉香味重红棕色 更致密 好

@> <@> <=> 缺乏韧性有肉香味黄褐色 更致密 不好

A> <=> <$> 缺乏韧性有肉香味黄褐色 更致密 不好

<=> #=> !=> 缺乏韧性有肉香味黄褐色 更致密 不好

表! 比较实验

名称 口感 色泽 吸水性 接着性 切片性 营养评价

淀粉 好 好 一般 一般 好 差

大豆蛋白 差 好 差 差 一般 好

燕麦麸 好 一般 好 好 差 好

从表!可见，燕麦麸与淀粉、大豆蛋白在肉制
品中的应用特性比较，除色泽和切片性不太好外，

其他指标均好。一定范围内使用燕麦麸可减少淀粉

及大豆蛋白在肉制品中的用量。

# 结论
产品合理配方（即原料肉加主辅料以#斤计）：
瘦肉：BA@5，燕麦麸!?=5，肥肉!?@5，食盐、

白糖、冰水等其他辅料$@=5。
一定范围内（@>内）添加燕麦麸后，降脂高达

<@>，香肠感观质量良好，营养价值较高，可减少
香肠中淀粉用量，适于广泛推广。
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