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黄脂又名黄膘
,

是肉品卫生检验中经常 称为黄疽
。

引起黄疽的主要原因有三种
)

叩

发现
∗ #。一种脂肪变黄 +

%

异常现象
。

据各地肉 溶血性黄疽
、

阻塞性黄疽
、

实质性黄疽
(

溶

类加工厂统计资料分析
,

黄脂的检出率平均 血性黄疽常见于贫
(

血及其他产生溶血现象
,

达 ,
(

−一。
(
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,

如以每年商业食品部门宰猪 致使血中含衣大 峨胆色索而引起的黄疽
&
阻

� 亿头计
,

即达 −, 万一., 万头之多
,

使经济 塞性黄痘因胆结石成寄生 虫等引起了胆管阻

遭受巨大此损失
。

据某肉类加工 厂 统 计
,

塞
、

胆竹炎
、

输胆管压迫约
一

原因
,

使胆汁不

� � /  年至 � � � 年的 四年中
,

宰后总处理猪计 能排出
,

而回流到血液
,

以致血中胆色素讨

� 0� 头
,

其中黄脂 ! .� !头
,

占! .
(

1帕
,

仅次 高而引起的黄疽
& 实 质性黄疽是由 于患 传

于公母猪处理数
,

而居第二位
(

由此可见
,

染病 2如钩端螺旋体病等 3
、 ‘

中毒 2四氯化

研究黄脂问题的重要性
(

碳
、

慢性霉玉米中毒等 3 的结果
,

破坏肝细

脂肪黄染一般可区分为黄疽和黄脂
。

胞的组织和功能
,

而致血液里含有多量 咀色

黄疽是粘膜
、

皮肤
、

皮下脂肪
、

健膜
、

素而引起的黄疽
。

韧带
、

软骨表面
、

组织液
、

关节囊依及 内脏 黄脂只限于皮下脂肪及体腔 内脂 肪呈不

等呈现黄色的一种症状
,

由于体内血液里蓄 同程度的黄色
,

其他组织器管乖黄色现象
,

积多量胆色素
,

而致各组织器官染成黄色
,

实质性器官也无病变
(

引起黄脂的主要原 因
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会收缩
,

这是构成肌纤维的蛋白质因加热变

性发生凝固而引起的
。

一般肌球蛋 自的热凝

固温度为01 # 1, ℃
,

当有盐类存在时肌球蛋

白− , ℃就开始变性
(

肌溶蛋 白的热凝固温度

是11 ‘“℃
(

当加热程度不是很剧烈
,

即在

这个温度附近加热时
,

肉的收缩不 是 很 明

显
,

蛋白质发生缓慢变性
,

三级四级结构被

打开
,

形成一个个小的胶凝网状结构空间
,

它能将水份
、

脂肪及风味成分截载 在 此 空

间
,

使肉品柔 嫩 多 汁
,

产品得率高
,

风味

好
。

西式火腿的烧煮工艺正是利用了这一特

点
(

当蛋白质变性凝固后再继续受热
,

则发

生收缩
,

肌纤维蛋 白紧密排列
,

空间结构被

破坏
,

体积缩小
,

水份大量被析出
,

使肉块

成为较硬的固体状
,

失去柔嫩可口的性状
。

在西式火腿烧煮中应避免温度过高导致这种

现象出现
。

显然
,

西式火腿的烧煮工艺
,

对于蛋白

质 的变性
,

产品获得较高得率和产生良好风

味都是合适的
。

下面来看看烧煮工艺的杀菌

作 用
。

因烧煮工艺与巴 氏杀菌的要 求 相 吻

合
,

所 以烧煮过程也就是巴氏杀菌过程
。

我们知道
,

微生物在超过它们最高生长

温度范围时就会 引起死亡
(

这死亡原因
,

主

要是由于微生物菌体蛋 白质
,

包括 酶 类 在

内
,

受热引起变性或凝固所造成的
,

而且西

式火腿中的一些物质
,

如食盐
、

亚硝酸盐
、

磷酸盐等
,

还会降低菌体和芽抱的抗热力
,

促使蛋白质加快变性
,

从而加速微 生 物 死

亡
,

提高热杀菌效果
。

采用巴氏杀菌后
,

西式火腿中的致病菌

和腐败菌
,

如沙 门氏菌属
、

乳酸杆菌属
、

大

肠杆菌属
、

细球菌等
,

几乎都可以 完 全 杀

死
(

所以采用/1 ℃ 的烧煮工艺
,

从微生物角

度来看
,

也是 安 全 的
,

即达到了杀菌的目

白勺
。
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有两种
)

即遗传性黄脂和饲料性黄脂
。

而饲

料性黄脂又可进一步分为两种
)

一种是黄色

素性黄脂 2或称植物性饲料 引起的黄脂 3
,

主要 由于饲喂多量含有胡萝 卜素
、

叶 黄 素

的饲料 2胡萝 卜
、

紫云英
、

南瓜
、

黄色玉米

等 3
,

这些黄色素溶于脂肪
,

结合形成脂黄

素
,

而使脂肪组织呈黄色
&

另一种是由于饲

喂多量含有高级 不饱和 脂肪酸的 动物饲料

2鱼粉
、

鱼屑
、

蚕蛹等 3
,

在维生素4 2生
一

育

酚 3缺乏的情况下
,

可使脂肪组织内形成一

种类蜡质 2过氧化物 3 的黄 色颗粒
,

而脂肪

变为黄 色
,

并且具有某种特殊的气味 2如鱼

腥气
、

蚕蛹味 3
(

在美国和 日本
,

屠宰检验时发现黄色脂

肪的情况
,

大都属于饲喂多量鱼粉或蚕蛹引

笔者认为
,

脂肪黄染可作如下分类
)

起的
,

称为黄脂病
。

5 6 78 9 、

5 ∀ 9 : ;;
、

< 8 ∃=6 >
、

4 ? ∀ ≅6 9 9
、

村井秀 夫
、

丹羽 太佐卫门
、

西尾

重光
、

詹存珠 2南 京 3
、

陈 瑞 麟
、

威斯麟

2上海 3
、

冯祖荫 2加兴 3
、

蒋国炳 2盐城3

等都先后报道过猪黄脂病
。

日本 《豚 病学 》 2熊谷哲夫主编
,

�� /  

年
,

第二版 3 中
,

谈 到 黄 猪 2猪黄脂病 3

时
,

只提饲喂多量鱼粉
、

蚕蛹等富含高级不

饱和脂肪酸的动物性饲料
,

根本不讲遗伶因

素和饲喂多量富含黄色素的植物性饲料
(

因此
,

广义的脂肪黄染包括黄 脂 和 黄

疽
&

狭义的黄染主要是指黄色素性黄脂 2主

要是植物性饲料中的黄色素引起 3
&

而高级

不饱和脂肪酸 2主要是动物性饲料 3 引起的

是黄脂病
(

脂肪黄染

大量红细胞破坏一一溶血性黄疽

肝细胞损伤

—
实质性黄疽

机械性胆管阻塞一一阻塞性黄疽

遗传一一遗传性黄脂

一

〔
黄色素一一黄色素性黄脂

2植物性饲料引起 3

高级不饱和脂肪一一黄脂病
2动物性饲料引 起 3
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脂肪黄染的鉴别诊断
,

除依靠肉眼感观

临床诊断和病理检验外
,

一般应用化学法
,

如醚碱法
、

醋酸醉硫酸法
、

范登白试验
、

测

定黄疽指数
、

血清胡萝 卜素
,

测定脂肪的融

点
、

碘价
、

酸 价和过 氧化物价 等
。

这些方

法
,

在国 内外著作均有详细介绍
,

这里不再

赘述
。

应用组织学方法诊断黄脂病
,

日本西尾

重光 曾有介绍  见 日 本 《豚病 学 》第 ! ∀! 一
!# ∃页 %

,

国内尚未见详细报告
&

笔者等曾从杭州肉联厂
、

武汉肉联厂
、

加兴冷冻厂取得待检肉尸黄色脂肪组纸
&

放

入无菌玻璃平皿
,

编号
,

送实验室镜检
。

镜检时
,

将黄色脂肪组织夹在两块载玻

片之间
,

制成压迫标本
。

不 染 色
,

在∃ ∋∋ 倍

显微镜下
,

检查黄色颗粒
&

结果
(

从武汉
、

杭 州取来 的黄 脂样品

中
,

均未发现明显的黄色颗粒
&

而从使用鱼

粉
、

蚕蛹较多的加兴取来的黄脂样品中
,

却

发现有大量黄色颗粒
,

直径为∀一∃∋ 微米
&

在

显微镜下
,

要注意黄色颗粒与红细胞之间的

区别
,

黄色颗粒是大小不等的
,

而红细胞则

大小几乎一致
。

讨论
(

工
&

由于黄色素转移引起的脂肪发黄
,

对

人体是无害的
。

而 由于饲喂多量鱼粉
、

蚕蛹

等富含高级不饱和脂肪酸的动物性饲料
,

在

脂肪内过氧化物过多
,

使细胞的脂质膜受到

损害
,

从而引起一系列的病理现象
,

对人体

是有害的
。
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纂 攀 髯 彝 蒸 髯 纂
九江市食品公司 余坚如

自放开生猪购销以来
,

国营食品公司
、

证明达 1一.肠 3
,

引起肌肉干燥
,

不仅肉的

个体屠商及一些 非食品 经营 单位
,

竞相收 重量减少
,

而且致使血液浓稠
,

造成放血不

购
、

宰杀
、

销售生猪
。

但 由于业务熟练程度 全而肉尸红染
。

、

不一
,

在猪的宰杀加工过程中
,

通常发生放 −
(

生猪宰前未进行淋浴
,

致使放血不全

血不全
,

造成肉尸红染
(

这不仅影响猪肉的 而肉尸红染
。

因为淋浴不仅可使猪体清洁
,

外观
、

色泽
,

而且严 重地影响猪肉的质最和 改善工人操作时的卫生条件
,

减少剥皮 2或

保藏时间
。

因为 血液是 微生物的 良好培养 退毛 3 时的交叉污染
,

而且利于导电
,

便于

基
,

大量微生物的寄生
,

能使肉很快发生腐 击晕
,

更重要 的是可促 进血液 循环放血完

败分解
(

为砍保肉品卫生质量
,

提高屠宰加 全
(

工水平
,

」

对肉尸红染问题不容忽视
。

0
(

麻电方法及电麻时间掌握不好
(

有些

一
、

造成肉尸红染的不 良因索 地方为了麻电可靠
,

一触即倒
,

自行制造长

�
(

生猪收 来即宰 或急宰
,

猪肉 直接上 柄麻 电棒
,

随意 提高 电压 2至�, 。伏 3
,

甚

市
(

生猪经营单位为了减少饲养期内生猪的 者
,

直接采用 ! !, 伏电压
(

电麻时间也延长到

掉膘损耗
,

实行现收现宰
,

甚至把在长途运  一�, 秒钟
,

这样 常把猪麻死
,

致使心跳停

输中受 了热或受了挤压的濒死猪
,

通过急宰 止而放血不全
。

即使心跳不停止
,

心肌也列

后
,

将一些按规定只能作高温或腌制处理的
几

于麻痹状态
,

机休高度衰弱
,

肌肉松驰
,

血

猪肉
,

不经任何处理
,

而直接市销
(

这种未 管痉挛致使血流不畅
,

造成放血不全而 肉尸

经休息的生猪
,

因为长时 间处于惊恐状态
,

红染
。

其精神和机体均过度疲劳
,

生理机能高度紊 1
(

宰杀时操作方法不正确
,

特别是水平

乱
,

致使宰杀后放血不全而肉尸红染
。

放血时
,

进刀部位和深度掌握不好
,

又使用

!
(

宰前只停食
,

但未给充足的饮水
。

生 很长的老式放血刀
,

刺入过深或偏斜都会穿

猪宰前停食是必要的
,

但木能停止 饮水
,

饮 透胸腔
,

使胸腔 负压破坏
,

影 响血液循环
,

水不足可 使肌体 中的水份 大量损失 2有资料 血流受阻
,

致使放血不全而肉尸红染
(
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(

放血时间不够
,

致使放血不全而 肉尸

!
(

单纯根据脂肪黄染轻重来决定能否食 红染
(

肉厂使用血槽长度不够
,

距离汤池很

用
,

似乎还不够完善
。

因为黄色轻重只能表 近
,

轨道运转速度又快
,

刺杀后到入汤池的

示量变
,

应进一 步从本质上对黄疽
、

黄色素 时间只有!一−分钟
(

水平放血时
,

屠工不愿

性黄脂和黄脂病三者加以鉴别
‘

久等
,

放血时间更短
,

甚至猪还在动弹就急

−
(

应用组织学鉴定黄脂病
,

方法简单
,

于入汤退毛
,

这样不仅放血不全
,

且造成肉

操作容易
(

一

尸严重红染
(

注
)

参加黄脂病组织学诊断研究的尚有 /
(

长期患有慢性消耗性疾病的猪
,

机体

杭州商学院丁发达
、

朱建如
、

孙建 高度衰弱
,

心跳及血管收缩无力
,

致使放血

强
、

张中平等同志
。 ‘ Ε

不全而肉尸红染
,


