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屠体预冷损耗控制概述
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摘键要 本文简述了国外科学家们为降低畜禽屠

体预冷损耗 所采用的方法及其效果 这

些方法包括用冰水浸泡 瞬间喷雾 高湿

空气预冷来增加屠体表面湿度 用急速

冷却 液氨浸泡缩短预冷时间 以及使用

表面涂层的办法降低表层气流影响等
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欧美屠宰行业很早就注意到 在畜禽屠体预

冷过程中存在较大的水分蒸发损耗 例如 在猪白

条预冷期间 若条件不恰当 在开始预冷的24h内

其预冷损耗可达到 以上[1] 早在上世纪 70 年

代 国外科学家们便对屠体预冷过程中的损耗状

况进行研究 他们发现降低预冷环境的温度 增加

环境的相对湿度 减小屠体表面的循环风速 都能

够有效地减少屠体预冷期间的重量损耗[2]

为了降低屠体在预冷期间的损耗 科学家们

研究了采用降低预冷环境温度 减小屠体表面空

气流速 直接向屠体体表喷水 甚至在肉表面涂一

层薄纤维素膜等方法[ ] 来抑制和阻碍屠体预冷过

程中的水分蒸发 由于牛肉在欧美国家占有的特

殊地位 年消费量很大 且牛屠体表面的脂肪层

薄 预冷损耗较高 国外科学家们对牛肉的冷却研

究相对比猪肉多一些

自上世纪 90 年代以来 在牛肉 羊肉 禽肉

的预冷方面 欧美和其它一些地区广泛采用了喷

洒水雾预冷法 即在屠体预冷的过程中直接向屠

体表面喷洒细小水雾的办法[ ] 对比喷洒水雾预

冷法和传统预冷法 研究发现 在保持温度 -1

+2 oC 环境湿度在 85 90 的传统预冷参数限

定的范围内 在预冷开始的前 4h 每隔 30m 向牛

屠体体表喷90s 的含氯消毒水 能够明显降低屠体

的预冷损耗 而且不会影响肉的品质[3] 通过进一

步的研究发现 在预冷开始的前 24h 通过采用向

屠体表面直接喷洒水雾的方法 牛肉的预冷损耗

可从1.46 下降到0.32 [4]

还有一些科学家制作了一种叫icebank 的冷却

设备对畜肉 水果 蔬菜等进行冷却 这一设备是

利用冰水混合物产生的高湿冷空气 温度恒定在 0

相对湿度可达到 99% 对食品进行冷却 英国

布里斯托尔食品研究协会的两位科学家在1987 年

研究中发现[5] 在猪屠体开始冷却的 24h 内 使用

ice bank 冷却机产生的高湿空气 相对湿度高达

9 9 % 来预冷屠体 与传统的冷空气 相对湿度

90% 预冷相比 前者可降低损耗0.4% 库温均为

若继续冷却 48h 后 采用传统的冷却方法

的屠体损耗为3.31% 而用 icebank 冷却法的屠体

损耗为1.94%

屠体在预冷过程中若环境相对湿度过高 易

滋生微生物 为了保障食品安全 工厂往往倾向于

使用保守的方法 即使用低的预冷湿度 高的损耗

来确保微生物不超标 随着微生物控制手段的逐

步提高 对预冷库的湿度限制范围也越来越宽

联合国粮农组织动物制品和健康白皮书 9 2 在

肉类冷藏操作和管理手册 [6]中提出 在预冷过程

中要保持相当高的相对湿度才能防止过高的重量

损耗 尽管相对湿度比较难于控制 但还是推荐预

冷中将相对湿度保持在 90 9 5 之间 这一推荐

值明显高于我国 家畜屠宰加工企业兽医卫生规

程 和 肉制品工艺学 [7]提出的相对湿度85 90

推荐值 也远远高于我国无公害猪肉生产质量控制

的75 84% 推荐值
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为缩短预冷时间 科学家们还尝试用液态氮

浸泡30s 的方法对肉进行冷却[2] 这一方法效果明

显 但是其设备投入和运行费用却相当高 例如

在猪屠体的预冷方面 若采用液氮浸泡预冷法 猪

白条的预冷损耗可降低到0.32 [4]

近年来 国外屠宰业应用较多的是改进的两

段冷却法[2 ] 热白条在修整完毕后 迅速进入急

冻库 在 - 3 0 左右快速冷却 待内部温度达到

7 时转入预冷库进行平衡 在 16 到 20h 内 屠

体内外温度可平衡到 4 以下 还有些屠宰厂在

销售白条时 热白条利用 - 3 0 环境急冻屠体至

内部温度达 7 时 立即装冷藏车运输 使得屠

体内外温度在运输过程中自行平衡 也有的科学

家指出 使用 -30 到 -35 的空气 从 3 到 4h

连续变冷过程中会导致屠体的嫩度下降 这个缺

点可以通过额外的电流刺激来克服 (Gigiel & 詹

姆士 1984)[ ]

在国外 许多冷冻的家禽被放进冷水或者冰

水混合物里 过程非常迅速 禽类实际上在这个过

程期间增加重量 在猪肉上的实验过程中在被浸

入冰水或者盐水(布朗etal,1988)之前是真空包装

的  真空包装防止携带水分并且克服交叉污染的任

何可能性 其中两者都是家禽系统内考虑的一个

问题[ ] 在国内 目前鸡肉的冷却已基本上完全采

用冰水浸泡冷却的方法 近两年 有一些宰牛企业

使用预冷库直接加湿的方法来降低预冷损耗 也

取得了一定的效果

日本开发多种肉类检测传感器
近年来 日本不断开发肉类质量等检测用的传感器 有助于提高与稳定肉食品的质量及肉类加工制

品的制造自动化

日本开发的肉类鲜度传感器 能检测出肉食初期腐败成分作为初期腐败的指标 这些检测成分有细

菌生成的聚胺 腐胺 丁二胺 尸胺 戊撑二胺 测定快速且准确度高

日本开发的肉类细菌检测传感器 能缩短食肉 食肉制品及加工环境中细菌检测时间 提高加工效

率与质量管理 通过短时间培养后检出大肠菌群 卫生指标 使用与细菌体的氧化还原酶有关的酶

N A D H 作检测对比物质 仅数分钟即能检测出细菌数

日本还开发食肉加工制品检查传感器 用于在线检测在食肉加工制品的最终阶段 气体包装制品

真空包装制品密封不良与小孔 确保市场流通质量 此类传感器有气体包装形态与真空包装形态两种形

态 检测气体包装制品方法采用封入微量安全的氦气 用热传导方法或质量分析方法检测机检知密封不

良或从小孔中泄漏出的氦气 检测真空包装制品的小孔或密封不良用图象处理法检测 包装膜与内容物

间的空隙 用超声波检测

应 用 研 究
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