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出口冰鲜鸡肉保质期限的研究

管恩平 于新春 石明汉 付苏友 鞠 波 $青岛出入境检验检疫局，青岛 !%%""!&

摘 要 在检疫卫生注册的出口鸡肉加工厂，在正常的生产卫生条件下，将加工的鸡肉

产品速冻，使其中心温度达到’()"*+,后，在’(,、",、#,、(",五种不同保存温度
下，对冰鲜肉进行保质期限试验研究。通过感官检查和实验室检查冰鲜肉的品质变化，

确定了不同保存温度下冰鲜鸡肉的最佳保质期限。
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冰鲜鸡肉是将检疫合格的活鸡经过宰杀分割

和真空包装及检验检疫后，再进行速冻，使其中

心温度达到’()"*+,时所呈现的鸡肉产品。加工冰
鲜鸡肉消耗能源少，成本低，销售价格高 （每吨

比冷冻品高 !"" 多美元），它不仅保持了原有的色
泽和香味，更保持了冻鸡肉解冻时易流失的营养

成分，口感、风味与新鲜度等都优于冷冻鸡肉，

且食用方便，避免了冻品食用前的解冻过程，深

受消费者欢迎。但是，冰鲜鸡肉有很高的水分活

性，通常保存在 ",至’(,的温度中，所有的病原
菌虽无法繁殖，但腐败性的嗜冷菌仍可生长。其

氧化速率虽然降低，但反应仍缓慢进行，在运输、

贮藏过程中，很容易受氧气、自身组织酶和微生

物的作用，而发生腐败变质，这就缩短了冰鲜鸡

肉的保质期限。因此，如何确定冰鲜鸡肉的保质

期并有效地延长保质期限是国内外肉鸡加工、经

营者不懈追求的目标。

(--. 年以来，日本市场对我输日冰鲜鸡肉反
应强烈，对冰鲜鸡肉产品保质期限表示怀疑，怀

疑加入了防腐剂。为确保我国冰鲜鸡肉的顺利出

口，保证冰鲜鸡肉的安全卫生，填补国内出口冰

鲜鸡肉保质期限试验的空白，我们对不同保存温

度下冰鲜鸡肉的保质期限进行了研究，确定了冰

鲜鸡肉的最佳保质期限。

! 材料
(*( 从诸城市外贸冷藏厂下属商品鸡场的同一批
（群）宰杀加工的鸡产品中抽取样品。

(*! 出口冰鲜鸡肉产品加工工艺流程：活鸡检疫
验收!宰杀!烫脱!内脏分离!检疫!胴体冲
洗!冷却!分割去骨!真空包装!速冻 （’/+,）

!冷藏。
(*/ 样品在分割间同一加工案台产品抽取 （分割
间温度 (+,）样品混合均匀后用乙烯袋分装，每
袋净重 (01，样品中心温度 -*.)(,。真空包装后
入速冻库，+" 分钟后肉品表面’/,，中心温度达
到 (,)"*+,，出库分别装纸箱备用。
(*# 样品保存：样品分别保存在’(,、",、#,、
(",的环境中，同一保存温度的样品保存环境要一
致，将样品保存到相应的冷藏库中，由专人保管。

" 实验
!*( 检查项目与评定标准：按日本食品冻鸡协会
提供的方法进行。

!*(*( 感官检查：用感官检查法判断为阳性时，
视为异常。

!*(*! 微生物检查：+*"2("%个 3 1视为异常。
!*(*/ 445检查：445阳性时，即为异常。
!*(*# 理化检查：用挥发性盐基氮检查法，超过
/""61 3 01基准值即为异常。
!*! 检查方法
!*!*( 感官检查：按日本食品冻鸡协会提供的方
法进行，简述如下。

!*!*! 细菌数检查
检查项目 评 定 基 准

色泽
7 脂肪、瘦肉等均有良好的色泽
8 绿色、褐变，色泽正在劣化

外观

7 肉质良好
8 肉质不良，有粘性、发泡、霉变等，肉表面
干燥

液汁
7 液汁中无混浊
8 液汁中有混浊

气味
7 气味正常
8 有腐败的臭味
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依照 $%"&’()*! 《出口食品平板菌落计数》
标准检测。

!+, --.检查：
!+,+& 试验原理：--. 被还原从无色变成红色。
新鲜肉品不能还原 --. 使其变成红色。但是，随
着微生物的繁殖，由于微生物的还原酵素的作用，

--.变成红色。
!+,+! 试剂：--. （特级）、&/食盐、醋盐
!+,+, 检验步骤：
将检体小片 （&0!1）放入试管中。注入 --.

试剂 ,0’23。用试管搅拌器搅拌。放入 ,45的恒温
器或恒温水浴锅中保存 ," 分钟。保存后，液体变
成桃红色至红色为阳性。如液体因肉色素等原因，

有着色或混浊难于判断时，可加入醋酸 ,0623，再
加试管搅拌器搅拌，静置后如分出的上部澄清液

体是桃红色或红色则为阳性。因有乳剂产品使上

清 液 （醋 酸 层 ） 分 离 困 难 时 ， 可 离 心 分 离

（,"""782，6分钟）。
!+# 挥发性盐基氮 （9:%）检查：按 ;:!4&")
&**’标准检测。
! 结果
保存期限乘以 "+( 为可食用期限 （即保质期

限）。经过五次试验结果认为：冰鲜鸡肉保存温度

越低，保质期限越长，相应可食期限也越长。在

同一保存温度环境条件下，冰鲜腿肉的保质期限

短，而冰鲜胸肉的保质期限稍长。

,+& 在 &"5环境下，冰鲜腿肉保存 # 天，可食用
期限为 , 天；冰鲜胸肉保存 6 天，可食用期限为 #
天。

,+! 在 #5环境下，冰鲜腿肉保存 * 天，可食用期
限为 4 天；冰鲜胸肉保存 && 天，可食用期限为 *
天。

,+, 在 "5环境下，冰鲜腿肉保存 &6 天，可食用
期限为 &! 天；冰鲜胸肉保存 &4 天，可食用期限
为 &#天。
,+# 在)&5环境下，冰鲜腿肉保存 &’ 天，可食用

期限为 &, 天；冰鲜胸肉保存 &( 天，可食用期限
为 &#天。
" 讨论
#+& 冰鲜鸡肉的保质期限与冰鲜肉品的质量有关，
质量好，保质期限长。

#+! 鸡肉在腐败变质时，由于各组织成分的分解，
首先使肉的感观性质发生改变。感观质量作为肉

类品质鉴定的方法之一，是不可缺少的。由于影

响感官检验的因素较多，因此不能仅仅依靠感官

检验对肉类品质作出判定。

#+, 当鸡肉中的微生物数量达到一定程度如超过
6+"<&"’ = 1 时，即认为该肉已变质。出口冰鲜鸡肉
在储存期内由于微生物生长造成的腐败速度缓慢，

但通过试验研究发现，在感官检查明显出现异常

时，细菌总数含量为 &"6 = 1，其微生物的含量未达
到变质程度。

#+# 肉类腐败主要是微生物所致。因此，只有被
微生物污染，并且有微生物生长繁殖的条件，腐

败过程才能发展。在冷藏条件下，大多数微生物

的生长繁殖受到抑制，只有个别的嗜冷菌才能生

长。因此在冷藏条件下主要由微生物生长繁殖造

成的蛋白质分解非常缓慢，通过试验发现，感官

检查已有明显异常的情况下，挥发性盐基氮仅为>
!""21 = ?1，符合规定的标准，并未达到变质肉
,""21 = ?1 以上。但挥发性盐基氮作为判定蛋白质
腐败程度的重要指标是不可缺少的。
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89!:;86: -GH IGFI?HD JCK LHMNDHLO IBP CDL 87NIHKKHL BDLH7 PGH DN72C3 KCDFPCPFND INDLFPFNDK FD PGH
.QR)C887NSHL IGFI?HD K3CB1GPH7GNBKHK+ TUPH7 MHFD1 RBFI?3V U7NWHDO PGH 87NIHKKHL 2HCP JCK ?H8P JFPG FPK
IHDP7C3 PH28H7CPB7H)&5X"+65+ -GHD FP JCK KPN7HL FD )&5O "5O #5 CDL &"5 KH8C7CPH3V+ TUPH7 PGH YBC3FPV
NU PGH IGF33HL IGFI?HD 2HCP GCL ?HHD FDK8HIPHL N71CDN3H8PFIC33V CDL FD 3CMN7CPN7VO PGH MHKP LB7CPFND NU PGH
IGF33HL IGFI?HD 2HCP JCK LHPH72FDHL JFPG FPK LFUUH7HDP KPN7C1H PH28H7CPB7H+
<.= >?;@ FIHL IGFI?HD 2HCP；HZ8N7P；KGH3 U3FUH
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