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生活质量的提高呼唤“绿色猪肉”
朱德修　 (山东省食品公司,济南 250013)

摘　要　本文阐明了“绿色猪肉”的确切定义及其与国民生活质量的关系,列举了生产“绿

色猪肉”的一些根本措施。
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　　“民以食为天”。饮食是人类生存发展的第一需

要。从世界各国的发展来看,居民收入水平提高,肉、

蛋、奶等动物性食品消费量随之增加。在我国多数地

区,生猪产品作为日常生活的重要肉食品,占整个肉

类消费量的 67%左右。生猪产品的安全卫生,关系

着广大人民的身体健康和生命安全,吃肉不卫生、不

安全,是百病之源。近几年来,世界上发生了一系列

畜禽产品安全事故,如英国的疯牛病,比利时的二恶

英及中国台湾、韩国、蒙古国的猪口蹄疫等,都是直

接损害和威胁人的健康的大事,受到世界各国的重

视。因此,肉类食品的安全卫生,已成为 21世纪肉类

产业持续发展和消费者关注的重大战略问题。优质

营养、安全卫生、无污染的肉食品,成为广大消费者

追求的首选目标。随着我国国民经济的增长,人民生

活质量的提高,“绿色猪肉”的生产、加工、消费,已经

摆到了肉类科学工作者和肉类食品生产、经营者的

面前,人们热切地呼唤“绿色猪肉”早日摆上餐桌。

1　“绿色猪肉”与“放心肉”

中国肉类协会针对肉类市场开放后,病害肉、注

水肉和劣质肉充斥市场,危及消费者食肉安全的状

况,在积极呼吁政府加强生猪屠宰管理的同时,提出

了要让群众吃上“放心肉”的呼吁,并在国有食品企

业开展“我屠宰卖肉你放心”活动信誉公约中,对“放

心肉”的概念作了如下定义:“屠猪来自无疫区,由肉

联厂屠宰加工,经宰前宰后检疫检验合格,胴体加盖

验证印章并出具检疫检验合格证的猪肉。”就我国当

前市场上投放的“放心肉”来说,是在产地和进入屠

宰厂后,主要凭感官检验认为是健康猪,经规范的屠

宰加工和宰后检验合格,上市销售的符合国家现行

标准的猪肉产品。它虽反映了屠宰加工的产品质量

和卫生质量, 但对生猪养殖环节的污染, 主要是农

药、兽药和激素的污染,则无法控制,也无条件检测。

据 2000年 6月 6日《人民日报》报道:“农业部调查

显示,我国的一些重污染区,农畜产品污染物超标率

达到 1815%”。现行的产地检疫和屠宰检验,并不能

剔除在养殖中受污染的生猪。而农药、兽药和激素污

染的生猪,通过食物链对人的慢性危害,健康隐患和

对后代的后效,是不可忽视的。因此,现在的“放心

肉”只能达到无病害、无注水、无变质、无劣质的标

准。在荷兰海牙第十二次世界兽医食品卫生学术交

流会上,主持人在致辞中指出:“对消费者造成危害

的不仅是食品生产商的卫生措施,而且还包括活畜

和它的周围环境。”这一论述科学地揭示了健康动物

对食品安全和人类健康的重大意义,也是对我们“放

心肉”的质量提出了更高的标准和更高的目标。

“绿色猪肉”,则是从生猪的环境、种猪、饲料、饲

养、防疫、屠宰、加工、包装、贮运、销售全过程控制

的,不含有损害或威胁人体健康的有毒有害物质或

因素,并经国家主管部门严格检测合格,颁发了“绿

色食品”标志的猪肉。“绿色猪肉”是更安全的营养、

卫生、无污染的优质猪肉。“绿色猪肉”将猪肉品质,

从传统的防止注水、病死猪和生猪疫病控制的层面,

提高到严格控制环境对生猪的污染、药物残留及有

害元素污染的层面,是更高档次的理想的“放心肉”。

最近,北京资源集团已经开始启动的安全猪肉产业

化工程,为“绿色猪肉”的工厂化生产开了先河。这一

举措必将促使我国猪肉生产质量出现一次质的飞

跃。

2　“绿色猪肉”与人民生活质量

我国国民经济的发展,人民生活水平的提高,肉

类食品数量与品种日益丰富,人们的肉食消费已由

追求数量向讲究质量的方向发展,广大消费者对肉

类食品的质量与安全越来越重视,要求吃得更好,吃

得更放心。改革开放 20多年来,我国国内生产总值,
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由 1978 年的人均 379 元增加到 1998 年的人均

6374 元; 农村居民人均纯收入,由 1978 年的 13316

元增加到 1998 年的 2160 元; 城镇居民人均可支配

收入, 由 1978 年的 34314 元, 增加到 1998 年的

5425元。农村居民用于生活消费的支出,由 1978年

的人均 116106 元增加到 1997 年的人均 1617115

元; 城镇居民人均消费支出,由 1978 年的 405 元增

加到 1997年的 4185164元。我国城乡居民人均收入

和人均消费支出的快速增长,为优化食物结构,提高

生活质量,提供了可靠的保证。

在计划经济时期,我国人民的食物消费水平虽

然也有提高,但在相当长的一段时间内,仍然处于低

营养水平,吃饱肚子是中国人生活中的首要目标。那

时吃粮、吃肉、吃油都要凭票凭证定量,只是在逢年

过节时才能鱼肉解馋。作为我国主要肉食品的猪肉,

由于生产水平低、商品率不高和居民收入少等原因,

到 1978 年人均肉量 1317kg, 每人每月平均才

111kg,农村居民吃肉更是少得可怜。当时人们吃肉

喜肥厌瘦,只求数量多一些,并不去挑剔质量好坏,

更谈不上要求安全卫生了,只要不是腐败变质,即使

带点毛、血、污物也照样购买。

改革开放 20年来,我国社会经济呈现了快速发

展的态势。粮食连年增产,畜禽年年增长,人民收入

持续增加,为城乡居民改善生活质量,提供了丰富的

物质基础和有利条件。1997年同 1978年相比,农村

居民食品人均年消费中,粮食增加了,其中细粮增加

了 80kg; 肉类增加了 9107kg, 其中猪肉增加了

6135kg。城镇居民人均消费中, 粮食减少了

10619kg, 肉类增加了 1515kg, 其中猪肉增加了

916kg。肉类消费数量的增加,带来了消费质量的提

高。人们吃肉由过去的喜肥厌瘦变为喜瘦厌肥,由过

去吃冷冻肉变为吃鲜肉、冷却肉,并且在吃肉质量和

安全卫生方面要求越来越高,不仅要求无病害、无注

水、无变质,而且要求吃无污染、无急慢性毒害、安全

卫生、高质量的猪肉。“绿色猪肉”当然成为人们追求

的理想肉食品。

3　“绿色猪肉”必须从源头抓起

“绿色猪肉”应包括生猪的安全饲养、工厂化屠

宰加工、科学的检疫检验和规范的贮运销售,即从选

择土地、饲料种植、饲料加工、育种繁殖、防疫治病、

饲养管理、屠宰加工、贮运销售每个环节都建立起一

套有效的安全卫生质量控制体系。因此,“绿色猪

肉”的生产,必须从安全饲养这个源头抓起。具体地

讲,重点抓好以下 4个环节。

311　建立生猪养殖基地

建立生猪养殖基地,是生产“绿色猪肉”的重要

前提。养殖基地的选择应符合以下条件:一是基地和

基地周围的水、土地等生态环境应符合“绿色食品”

环境质量标准; 二是基地应选在已经或正在建立无

规定动物疫病区的范围内; 三是生猪饲养已具备了

较高的专业化和规模化饲养水平。这样就可以保证

生猪生长在一个良好地生态环境中,使其不受客观

环境和饲料来源的污染。

312　实施生猪安全饲养

生产“绿色猪肉”,生猪的安全饲养是关键。一是

饲养场要建在基地内地势高燥、水源充足、水质良

好、排水方便、远离其他畜禽饲养场、屠宰加工厂和

畜产品加工厂。场内布局科学合理,生活区与生产

区、饲料加工与生猪饲养、各类猪舍之间,要保持一

定距离,并建有完善的污水管理设施;二是饲养的生

猪应是自繁自养或者来自“绿色猪肉”基地养猪场,

绝不能从市场上自由购猪; 三是要保证饲料和饮水

的安全卫生,发霉变质、污染和假冒伪劣饲料及不洁

净的饮水绝对不能使用。饲料中禁止添加促生长激

素、瘦肉精、镇静药及铬、砷制剂及喂过量的抗生素、

驱虫剂和激素药等,防止这些有毒有害物质残留在

猪肉和内脏中,通过食用危害人类; 四是严格管理、

规范兽药使用。严禁乱购滥用治疗药物或任意加大

剂量、改变用药方法,尽量使用高效低毒低残留或无

毒无残留的药品。严格执行主管部门关于休药期和

生猪宰前至少 30 天停用一切抗生素药的规定。同

时,应定期对生猪饲料和生猪体内有毒有害物质残

留量的检测,建立完善的分析系统,以保证生猪饲养

期的安全性。五是建立一套科学规范的生猪饲养管

理和防疫消毒制度并认真组织实施,从制度上和具

体措施上保证“绿色猪肉”原料猪的生产。

313　实行工厂化屠宰生猪

工厂化屠宰生猪加科学的检疫检验,是“绿色猪

肉”生产的保证。屠宰加工“绿色猪肉”要求:一是屠

宰加工厂的建设与布局必须符合《肉类加工厂卫生

规范》,生产用水符合饮用水标准; 二是屠宰生猪应

来自安全饲养场并经畜禽防疫监督机构检疫合格出

具产地检疫合格证; 三是生猪屠宰加工应符合 GB ö

T 17237- 1998《畜类屠宰加工通用技术条件》和

GB öT 17236- 1998《生猪屠宰操作规程》要求,并通

过 ISO 9002 质量体系认证和实施 HA CCP 质量控

制、质量保证体系。生猪产品质量达到“绿色食品”标

准;四是生猪屠宰加工过程中,　 (下转第 17页)

·4·　　　　　　　　　　　　　　　　　　　肉　类　研　究　　　　　　　　　　　　　2000年第 4期



作用。因此, 尸僵前注射CaC l2 的嫩化效果可能是由

于强烈的收缩而产生。

7　加压加速成熟反应

对尸僵前肌肉加压 (150M pa) 可提高嫩度:

a1通过Calpain s 或L yso som al enzy 的作用加

速肌原纤维结构的崩解。

b1肌原纤维的破裂是由于肌肉收缩过度而导
致。

c1肌动蛋白或肌球蛋白的解聚作用。
如果将尸僵后肌肉 0℃时, 在高压下放置 3小

时, 嫩度不会有明显改善。然而当尸僵后肌肉在高

压和高温结合条件下处理, 可得到与低温高压处理

尸僵前肌肉的相似结果。将经高压的产品进行 SD S

凝胶电泳发现这些片段主要是溶菌酶的作用产生

的。热- 压处理主要是影响肌原纤维蛋白, 对胶原

蛋白几乎不产生影响。肌原纤维蛋白中的骨架蛋白

尤其是 T it in 和 nebu lin 更易发生改变。

与高压处理不同的一种被称为“T ender- T ain2
erR”处理, 即将尸僵前或尸僵后的肌肉放置于压力

约为 014M pa 的塑料容器内。很多理论认为在高压

下发生的有益效果在低压下不会发生, 例如要是溶

菌酶释放出的压力为 500～ 2000atm , 用于处理的目

的是为了改善肉的最终嫩度。因此这种“T ender-

T ainerR”作用机理不详, 在真空包装的处理组和对

照组试验中两者的嫩度差别不大, 且 SD S凝胶电泳

检测结果基本无差异。
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建立并实施了科学规范的检疫检验程序, 按照《肉

品卫生检验试行规程》和《生猪屠宰产品品质检验

规程》, 同步进行宰前、宰后检疫检验合格, 胴体盖

有检疫检验合格印章和具备兽医检疫、品质检验合

格证, 且在整个屠宰加工过程中不受污染; 五是猪

肉 (含片肉、分割肉) 及副产品的冷却、冻结、冷

藏工艺和产品质量均要符合原商业部《冷库管理规

范 (试行)》和国家肉类产品质量标准的规定。

314　规范猪肉运输销售

严格生猪产品运输、销售环节的卫生管理, 防

止再污染, 是保证“绿色猪肉”质量的重要措施。一

是销售场所和运输工具要符合《食品卫生法》第八

条各款的规定。销售场所应具备生肉储存、剔骨场

地所具有的冷藏设施, 防蝇、防尘和防虫设施及洗

涤、消毒和供排水设施。肉加工间、储存间、营业

室地面、墙壁和天花板, 要符合卫生要求。运输工

具要用密闭冷藏汽车式保温汽车, 装前卸后都要进

行消毒清洗, 保持卫生清洁; 二是“绿色猪肉”加

工厂, 要建立自己的配送中心和批发市场, 实行连

锁店或专卖店销售, 并对肉店严格管理, 防止其乱

批乱购进肉品销售, 规范其销售行为; 三是各肉店

要建立完善的猪肉销售管理制度和卫生消毒制度,

始终保持其周围环境和销售店内卫生,做到无蝇、无

虫、无污物、无异味, 使猪肉不受污染, 保证“绿

色猪肉”质量, 维护消费者食肉安全。
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