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·

落础研究
·

令令 关 于 肉 的 研 究 综述
、

令令
今
一

诚 、
’ ‘

吉林农业大学 品系

一
、

引 盲

长期以来
,

肉类生产和肉类市场上最大

的肉品质量问题就是异常肉的出 现
,

即

肉 ￡ 和 肉
。

这两种肉都表现为 外观色泽

差
,

风味不浓
,

鲜肉和加工制品不 受 消 费

者欢迎
,

在肉类市场上缺乏竞争力
,

销售价

格低于正常肉
。

一

据统计
,

这两种肉的发生率

近年来有不断上升的趋势
。

肉 的 发生

率可超过 肠
,

而 肉的发生 率 也 可 达

到 肠以上 目前
,

在我国
,

这两种肉的 发

生率均在 呱左右
。

两种异常肉的发生率不

断地上升
,

这不仅使肉类生产者蒙受巨大的

经济损失
,

同时也给肉类加工业和消费者带

来许多麻烦
。

因此
,

许多国家都十分重视这

两种异常肉的研究
,

特别是那些异常肉发生

率高的国家
,

如丹麦
、

西德
、

美国等国家更

为重视
。

肉最初是由 第一

次提出来的
,

并对其进行了较为全 面 的 论

述
,

而西德的 。 指 出
,

早在 年以前
,

在西德的香肠加工厂就发现

过类似 肉现象
。

它肉最初主要见于猪
,

后来在鸡
、

兔
、

狗
,

以及某些野生 动 物 肉

中
,

也发现 肉
。

因此 肉的名称 各 国

也有不同的称谓
,

在丹 麦 称

为变质性肌肉 班
,

在

法国 等人 白 称之谓脱色素渗出 性

肌病 宝 二

,

在美国
‘

称 之

为灰白
、

柔软
、

多水肉
, ,

⋯, 在莱国 等人 将

这种状态称为白色肌肉 病

张凤宽 刘学军

。 。

自 年以后
,

各国专家统一认
识

,

将上述肌肉的变化通称之为 肉

二
、

肉症状学

肉是一种低质量的异常肉
,

其典
、

型

病变主要见于背最长肌
、

腰肌和股后肌肉群
。

这些肌肉群常表现为不同程度的色泽变化
,

严重的如煮肉色
。

肉质表现为松软
,

‘

易碎
,

一 了

缺乏弹性 ,

组织纹理粗糙
,

含水量多
,

若用
刀横断肌纤维

, 、

则有多量汁液流出 少宰后明

显特征是
、 气

一

由于肌糖元迅速分解
,

肌肉 值迅

速速下降
。

宰冶舫分钟 值可迅速下降到

。以下
‘

一
由子高能磷酸盐迅速消耗

,

肮肉死后

僵直迅速出现
。

‘

‘

宰后 分钟
,

肌肉温度明显升高
,

可

达 ℃
,

肌肉色泽发白
,

肉质柔软
。

肌肉的保水性能降低
,

切开断面则有

较多的汁液流出
。

‘

肌纤维比较肥大
,

每 ,肌纤维数量

较正常肉减少
。

三
、

一

肉的理化学特性 一

肉是猪胭体肉中最明显 的 质 量 缺

陷
,

它的典型特征是宰后肌肉超速搪酵解
,

肌肉的最初 值和最终 值都低 肉色

苍白
,

肉质柔嫩
,

易渗出水分
,

肌 纤 维 膨
胀

,

易碎 肌糖元酵解快
,

酸性产物蓄积 ,

肉的保水性能低
,

风味平淡 加工 成 品 率

低
。

、

肉的最初和最终 值都低
。

所谓最

初 值即指宰后 分钟或 分钟所侧得的

肌肉 值
,

也叫 值余前最终 值是 指

宰后服体冷却 ‘ 小时所厕释的相对稳定
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落础研究
·

令令 关 于 肉 的 研 究 综述
、

令令
今
一

诚 、
’ ‘

吉林农业大学 品系

一
、

引 盲

长期以来
,

肉类生产和肉类市场上最大

的肉品质量问题就是异常肉的出 现
,

即

肉 ￡ 和 肉
。

这两种肉都表现为 外观色泽

差
,

风味不浓
,

鲜肉和加工制品不 受 消 费

者欢迎
,

在肉类市场上缺乏竞争力
,

销售价

格低于正常肉
。

一

据统计
,

这两种肉的发生率

近年来有不断上升的趋势
。

肉 的 发生

率可超过 肠
,

而 肉的发生 率 也 可 达

到 肠以上 目前
,

在我国
,

这两种肉的 发

生率均在 呱左右
。

两种异常肉的发生率不

断地上升
,

这不仅使肉类生产者蒙受巨大的

经济损失
,

同时也给肉类加工业和消费者带

来许多麻烦
。

因此
,

许多国家都十分重视这

两种异常肉的研究
,

特别是那些异常肉发生

率高的国家
,

如丹麦
、

西德
、

美国等国家更

为重视
。

肉最初是由 第一

次提出来的
,

并对其进行了较为全 面 的 论

述
,

而西德的 。 指 出
,

早在 年以前
,

在西德的香肠加工厂就发现

过类似 肉现象
。

它肉最初主要见于猪
,

后来在鸡
、

兔
、

狗
,

以及某些野生 动 物 肉

中
,

也发现 肉
。

因此 肉的名称 各 国

也有不同的称谓
,

在丹 麦 称

为变质性肌肉 班
,

在

法国 等人 白 称之谓脱色素渗出 性

肌病 宝 二

,

在美国
‘

称 之

为灰白
、

柔软
、

多水肉
, ,

⋯, 在莱国 等人 将

这种状态称为白色肌肉 病

张凤宽 刘学军

。 。

自 年以后
,

各国专家统一认
识

,

将上述肌肉的变化通称之为 肉

二
、

肉症状学

肉是一种低质量的异常肉
,

其典
、

型

病变主要见于背最长肌
、

腰肌和股后肌肉群
。

这些肌肉群常表现为不同程度的色泽变化
,

严重的如煮肉色
。

肉质表现为松软
,

‘

易碎
,

一 了

缺乏弹性 ,

组织纹理粗糙
,

含水量多
,

若用
刀横断肌纤维

, 、

则有多量汁液流出 少宰后明

显特征是
、 气

一

由于肌糖元迅速分解
,

肌肉 值迅

速速下降
。

宰冶舫分钟 值可迅速下降到

。以下
‘

一
由子高能磷酸盐迅速消耗

,

肮肉死后

僵直迅速出现
。

‘

‘

宰后 分钟
,

肌肉温度明显升高
,

可

达 ℃
,

肌肉色泽发白
,

肉质柔软
。

肌肉的保水性能降低
,

切开断面则有

较多的汁液流出
。

‘

肌纤维比较肥大
,

每 ,肌纤维数量

较正常肉减少
。

三
、

一

肉的理化学特性 一

肉是猪胭体肉中最明显 的 质 量 缺

陷
,

它的典型特征是宰后肌肉超速搪酵解
,

肌肉的最初 值和最终 值都低 肉色

苍白
,

肉质柔嫩
,

易渗出水分
,

肌 纤 维 膨
胀

,

易碎 肌糖元酵解快
,

酸性产物蓄积 ,

肉的保水性能低
,

风味平淡 加工 成 品 率

低
。

、

肉的最初和最终 值都低
。

所谓最

初 值即指宰后 分钟或 分钟所侧得的

肌肉 值
,

也叫 值余前最终 值是 指

宰后服体冷却 ‘ 小时所厕释的相对稳定



© 1994-2010 China Academic Journal Electronic Publishing House. All rights reserved.    http://www.cnki.net

研 究

限制了血管系统
,

因此使局部更超于无氧代

谢
。

再则由子 肉白纤维的含量高于红 纤

维 、 白纤维特征之一就 是

搪酵解比红纤维旺盛
,

血红蛋白含量比红纤

维低
,

故使 肉表现为低的 值和苍白酶

色泽
·

五
、

彩晌 肉发生串的主婆国琳
、

凡是能够造成宰前应激刺激并使屠宰的

动物肌肉搪酵解增强的因素
,

都对 的 发

生有影响
。

一 、 、

据 贻 等人 如魂 资料表明
,

影响

肉发生的因素主要有地理区域的影响
,

如

英国
、

挪威
、

匈牙利等国发生率较低
,

而荷

兰发生率较高 环境温度的影响
,

如炎热季

节比寒冷季节发生率高 肠左右 性别和品

种的影响
,

等人 报告
,

阉割

的公猪发生率约为
一

。呱
,

而阉割的母猪发
生率约为 协左右 同时

,

他对 个品种

猪的背最长肌进行的研究发现
,

有轻微的色

泽变化到严重的色泽变化的刃 肉
,

波中猪发

生率约为 呱左右
,

约克夏猪约为 肠
, 浅

巴克夏猪约为 口肠
,

长白猪
、

汉普夏猪和

带斑纹的波中猪其发生率约为 肠
。

一

表 某些品种猪 肉发生率 比较

年国际种猪协会

检查数 沐质量肉
、

肠

’‘丫 只
卜

民
、

,
、‘生上玉

‘二八自乙曰

坦丝笙签么猛 肉 类

用的结果
, 丫

、

遗传缺陷是引起应激敏感的根本

原 因
, 。 ,

认为
,

肉的发生是由于线粒 体

能量代谢条件永久缺陷
,

肌肉内能量代谢不

足
,

肌肉内糖酵解加强
,

乳酸产生过多
,

并

蓄积在肌肉内
。

另外
,

一 ” 和

都证明了肌肉内糖酵解是受

腺嗓怜核普酸浓度的控制
,

既有 酶活性

增强
,

也有肌肉活力增加
,

这些观察和后来

的 立 等 发现的 动 物 死

后
,

肌肉快速糖利用观点是一致的 此时
,

肌肉内乳酸含量增加
,

肌磷酸盐耗竭及其代

偿不足
。

近年来
,

一些专家的研究成果表明
,

激

素类 如儿茶酚胺
,

甲状腺素
,

肾上腺皮质

激素等 对肌肉组织中的一种限速酶具有激

活作用
,

其可加速糖元分解过程
,

尤其是在

某些应激因素 长途运输
,

强烈驱赶
,

环境

突变等 作用下
,

造成一时性组织 供 氧 不

足
,

从而加速了糖元的酵解过程
,

产生过多

的乳酸
。

也有人认为 肉的发生
,

主要是由于

环境温度或肉品本身的温度过高
,

肉的自溶

过程加强的结果
。

由于自溶过程加强
,

糖元

的酵解过程及其它各种生化过程也 随 之 增

强
,

结果肌肉中产生大量的乳酸
,

使肌肉的

值 降低
。

另外
,

由于乳酸增多
,

肌动蛋

白和肌球蛋白的凝结收缩呈颗粒状
,

游离水

增多
, 、

肌肉的系水力降低
。

高温 作 用 可 使

肌肉膜变性
、

崩解
,

肌原纤维膨胀
,

组织脆

弱
,

质地松软
。 卜

同时
,

高温的作用
,

还可促

进肌红蛋白发生变性
,

加之大量汁液流失
,

造成肌红蛋白含量降低
,

致使此它肉色泽苍

白
,

柔软和多渗出
。

等权威人士还认为
,

在

玛 发生的猪肌肉中发现肥大纤维组织
。

致

便每 耐单位面积上肌纤维数量减少 当与
正常血浪供应的肌肉作比较时

,

肥大的纤维

汉普夏猪

波中猪

切斯特早熟白猪

杜洛克猪

约克夏猪

杂种猪

注 表示严重 犯肉的色泽 和

结构的标准
。

参照表
。

专家们综合评定认为
,

当低质量肉

超过 肠
,

叽确定为 胭体

另外
,

某些人为条件
,

也影响 冉 的
发生率

,

女仔混群可以打破正常的群体秩序
, ‘
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猪之间发生严重的斗架 宰前猪体 受 到 鞭

抽
、

棒打
,

强烈驱赶
、

高温
、

‘

长途运输等因

素
,

这是一种伴随高度体力消耗的严重应激

刺激
,

机体温度突然升高
,

心

率加快 。
‘

,
‘

呼吸窘迫等
。

因而导

致机体物资代谢发生异常
,

促肾上膝皮质激

素 人启 珍丢分泌增力氏扩糖原酵解 过 程 加

强
,

产生大量的乳酸和磷酸等酸性产物
,

使

肌肉 值迅速下降
,

水分由血液向肌 纤 维

大量渗出
,

肌浆蛋白变性等
。

六
、

吕耳肉的鉴定

肉的典型特征是 和 都低
,

尤其是 表现明显
。

所以测定 值的 变

化情况是诊断 肉的一个重要标准
。

关于

肉的 和
,

值界限标准虽有争 议
,

但大多数人都把 所测 得 的
,

玉东 定为 肉
。

英 国把

定为 邓肉
,

我国工。 年也 提 出

把 做为确定 犯肉的重要依据
,

对肉品研究机构 进 行

的一次调查表明
,

各国确定 值的界限都不

一致
,

通常都在
, ,

,

的范围之内
。

, ‘ 姗
、

、

等人确走 值

的两个界限
,即 耳 和 玉王

。

把洲
、 定为正常肉

, , 定为严重

肉
,

宝
一

定为严重 肉
,

而把

定为轻微 肉
。

测定夕 值的时间
,

通常是在宰后

分钟内进行
,

也有宰后 小时测定的
。

值也受肌肉的解剖部位
、

冷却温度
、

冷却速

度
、

环境温度等因素的影响
,

值略有差

异
。

鉴定一个洞体是否 邻桐体
,

以哪块 肌

肉为标准
,
要根据肌肉的大小

、

解剖部位
、

测定 值的难易程度来选择
。

通常以 背 最

长肌为最佳 如宰后 分钟或 分钟所测得

背最长肌的
,

则认为是 犯腼体
。

冬一一 一 户一一一华奥裂靶奥
当然

,

此时的半膜肌
、

半健肌
、

股二头肌等

肌肉的 值也小于
。

由此看来
,

值是鉴定 肉的最 可

靠指标
。

必要时
,

也要结合观察肉的颜色
、

质地
、

水的含量和硫代巴比妥酸值

进行综合判断
。

表 宰后二小时正常猪和 猪背 长

肌的比较
。 ‘

一

卫
一

⋯三二生〔亘⋯州
阳 值

‘

“
·

‘

卜
“
·

水分 叼 ‘
·

” 截‘

队值 。 。

恤盯
,

注 此资料选自叶天俊《肉品研究 》
,

七
、

肉的预防

宰前用温和的方法处置待宰动物是避免

和减少 肉发生的根本措施
。

其次是鉴 别

出已产生的 月同体
,

并寻求充分利用 的途

径
。

培育抗应激的动物 品 种

证明
,

近亲系的猪 母 子
,

父

女
,

肠存在不同程度的 肉 同时
,

种公猪对后代产生 肉的影响 较 大 但

是
,

所有证据表明
,

遗传和营养因素受环境

影响较大
。

如何确定 猪种
,

可用氟烷 气

体使猪体麻醉
,

呈阳性反应者 能 睡 着 的

猪 是良好的猪种
。

猪种则相反
,

旱阴

性反应
。

有人尝试
,

采用育种方法来培育不

发生 肉的抗应激猪种
。

加强宰前管理
,

‘

避免和减少 应 激 刺

激
。

动物宰前应充分保持安静
,

避免捆绑
、

棍棒抽打及烈 日下急速驱赶等强烈刺激
,

防

止运输疲劳
,

保证待宰动物充分休息
,

以便

恢复肌糖元水平

力图消除 肉发生的过程
。

实验证

明
,

宰前 小时喂 食 者 邓 肉 的 发 生 率

呱 比宰前工小时喂食者 邓肉的发丰
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率 肠 相差一倍
,

当天不喂食宰杀的猪
,

肉

品质量最佳
, , “ 公 认为 平躺

放血是自由钓 , 吊挂放血
,
‘

肌肉比较紧张
,

消

耗能量多
,

值明显低
,

易产生 业肉
。

吊

挂放血
·

”, 而平躺放血只汀 弃“
·

”至

左右
。

烫毛的水温要适宜
,

烫毛时间不宜

过长
。

有人实验以 ℃热水喷淋 分钟为

最佳
。

打毛机的力量要柔和
,

打重了容易产生

应激 因刚宰杀的动物肌肉还存在痛感

修整后的洞体处理
。

热鲜洞体吊挂时

切勿与墙设备外壳碰撞
,

以免肉质应激而劣

化 肉尸冷冻要严格控制温度和时间
。

胭体

冷却时
,

要尽量做到严 格控制影响 肉产

生的因素
一

修整好的洞体要尽早尽快冷却

选择适宜的风速
、

温度和湿度

降温要迅速
,

缩短冷却周期

一 胭体吊挂应均匀
,

有间隙
,

利于

空气流通
。

宰前一 周在饲 料中添 加维生 素 或

硒
,

可以预防和减少 肉的发生
。

八
,

问胭

识别 肉的致 敏源是十分重要的
。

迅速
、

简易
、

准确非杀 伤性地诊断 猪
,

是

迅速排除 肉的关键 它 可为培育抗应激

敏感动物创造条件
,

从根本上消除 肉
。

么 如何利用 肉这也是一个极需解决

的问题 在国外
,

有些国 家将严重 肉销

毁或做饲料用
,

也有的用它做干香肠
。

当做

干香肠时
,

掺入一定量 的 肉
,

有利于水

分外渗
,

香肠干燥快
,

可缩短生产周期
。

在

我国
,

对 犯肉的利 用还没有明确的规定‘

在生产的各道工序中
,

如何控制和减

少 肉的发生
,

也是一个急待解决的问题
。
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