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随着人们消费水平的提高和消费观念的转变，

越来越多的人崇尚健康消费。高蛋白、低脂肪、低胆

固醇的禽肉及其制品在人们的食物中所占比例日益

增大。这就使得优质家禽肉的鉴别极为重要。下面就

此加以介绍。

! 优质鲜禽肉的特征
（$）质好的鸡、鸭、鹅肉，皮表干燥、紧缩、呈白或

淡黄并带浅红色。禽眼充实饱满，角膜有光泽。口腔

粘膜光亮，喙干燥，有弹性。当切开肉时可见皮下脂

肪淡黄色，肌肉呈淡玫瑰色。鸭、鹅肉为红色，胸肌为

白色，略带浅红色。

（!）质量好的鸡、鸭、鹅肉，用手触摸时，有一定
的硬度和弹性，手感较干燥。

（#）新鲜的鸡、鸭、鹅肉，除本身固有腥味外，不
应出现异味。

（%）优质的鲜禽肉烧的汤，应澄清透明，脂肪团
聚于汤表面，具有鲜香气味和滋味。

与上述特征相比，次质禽肉则表现为：眼球皱缩

凹馅，晶体混浊，皮色较暗，肌肉切面稍有光泽，外表

干燥或粘手，新切面湿润，肌肉弹性较差，指压后不

能完全复原，腹腔内散发轻度异味，肉汤稍浑浊，脂

肪呈小滴浮于汤面，香味差或无香味。变质的禽肉各

项指标都低于次禽肉，有肉类变质的明显特征。如：

酸、臭、发乌、变黑等。

" 鲜禽肉的等级
一级品：肌肉发达，手触厚实，胸骨尖而不显露，

全身有厚度均匀的脂肪层。

二级品：禽身肌肉发育完整，胸骨稍显，腿部肌

肉较丰满，全身布满脂肪。

三级品：胸骨尖而突出，肌肉不很发达，大腿肌

肉较少，有脂肪层，手摸较瘦。

# 冻禽肉的鉴别
冻禽肉是指健康活禽经宰杀、卫生检验合格，并

经净膛或半净膛，符合冷冻条件的冷冻保藏禽肉。

品质好的冻禽肉，禽眼球饱满或平坦。皮肤有光

泽，因品种不同而呈淡黄、淡红或灰白色。外表不粘

手、清洁。脂肪呈淡黄色。膛内无异味。解冻后，其肌

肉柔软，有一定弹性。肉汤澄清透明，有禽肉正常的

气味和滋味。

品质不好的冻禽肉则禽眼球干缩凹陷、浑浊。体

表风干，皮肤发黄、发暗、污秽。脂肪变黄，体表发粘。

膛内有霉味或哈喇味或腐败味。解冻后，汁液流出，

肌肉松驰，无弹性，肉汤浑浊有异味或臭味。失去食

用价值。

$ 外购白条禽的检查
对外购白条禽主要检查其皮肤、皮下组织、天然

孔及其体腔浆膜状态。

%&$ 放血刀口
正常宰杀的禽体，放血刀口不整齐，并有较深的

血液浸染。如果没有放血刀口或刀口平直，无血液浸

染则属于死禽或病宰禽。

%&! 头部
正常白条禽头部干净，天然孔（嘴和鼻孔）没有

分泌物，眼睛光亮微闭，粘膜呈玫瑰色。如果眼球下

陷，眼全闭，天然孔中有粘液，头部肿胀或有斑疹，结

痂，鸡冠及肉髯呈黑紫色或苍白，多为病死禽。

%&# 皮肤与放血程度
健康家禽的体表，鸡呈黄色或淡黄色，略带红

色，公鸡呈淡红色；鸭呈白色或淡黄色；鹅呈黄色。有

光泽和弹性，皮肤完整、平滑、细腻，毛孔闭合。死禽、

病禽和放血不完全的家禽，体表变白或灰黄。有的皮

肤有斑疹、结痂，腿部胀肿，关节异常，泄殖腔周围发

绿或发黑。

%&% 肌肉状态
健康的家禽肌肉丰满、圆润，触压有弹性和结实

感，肉质呈粉红或淡红色。如果瘠瘦（下转第 %’ 页）
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干燥，露出胸骨或有结节则为病禽；如果触压有液体

滑动感，切开后发现有液体，可判定是注水白条禽；

如果体表虚胖，触压有特殊的膨胀感，则属于充气

禽。

! 体腔、嗉囊及内脏
净膛禽主要看体腔内有无肿瘤、污物，半净膛家

禽应注意检查保留下来的脏器（肝、肌胃、脾、卵巢）

有无出血、胖大、坏死、水肿，形态和色泽、大小是否

正常；嗉囊内有无粘液，粘膜有无脱落，颜色有无异

常（如变青、变黑）等。所有这些，均可作为诊断检查

病禽或中毒禽的依据。如：大肠杆菌病表现为卵黄性

腹膜炎，腹腔内有大量纤维性渗出物；禽霍乱表现肝

粟粒状坏死灶；新城疫（鸡瘟）则表现肠道出血、坏

死。溃疡或合并感染肠道菌，则出现结痂等特征性病

变。

" 冻禽
敲击是否有清脆回音，必要时可切开检查冻结

状态。如果是注水禽，切开肌肉丰满处，可见大量冰

碴或白冻块。皮下也有大量冰碴或肿胀。应重点检查

胸肌、腿肌是否注水。
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的潜力很大。

# 鸡蛋
鸡蛋营养丰富，含蛋白质 ?!=@A，脂肪 ??=BA，

糖类 "=CDAEFG。它不仅能作为荷包蛋、蒸鸡蛋羹、炒 H
煎鸡蛋等见诸于桌面，还可制成蛋粉、松花蛋、咸鸡

蛋、五香蛋和糟蛋，并作为乳化剂、表面活性剂应用

于糕点等食品中。同时，鸡蛋具有清热解毒、消炎止

痛等功效，广泛应用于现代医学的辨证治疗。鸡蛋的

消费量潜力很大，据 IJK 统计：?LC?M!""" 年，世界
禽蛋产量增长了 #=B 倍以上，从现在起到 !"?B 年，
中国的禽蛋产量将可能增长 !#AEBG:其中鸡蛋的增长
率尤为迅猛。当前，大连韩伟集团培育了“咯咯哒”鸡

蛋品牌，每周仅向日本出口量就达到 ?""2ECG。
! 前景
肉鸡生产对饲养环境条件要求不高，但成活率

高，生产相对稳定。目前，我国山东、辽宁、上海、北

京、天津、安徽、河南等省市已形成较大的肉鸡生产

加工基地，其中山东省的肉鸡生产加工出口量约占

全国的三分之二 EDG，这对我国的农业增效和农民增

收，以及安排剩余劳动力就业都起着重要的作用。鸡

肉系列产品自身的低脂肪、高蛋白、易加工等特性，

很适合追求饮食多样化、生活快节奏的现代人，特别

在目前疯牛病、口蹄疫等畜产品动物性疫病在西方

肆虐泛滥的形势下，大力发展肉鸡生产加工，对世界

范围内饮食结构调整必将具有更加深远的意义。
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