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浅谈生猪屠宰加工技术与设备

李长乐（湖南省兴业肉类机械有限公司屠宰设备研究所 湖南 415125）

摘本要：本文介绍了生猪屠宰加工击昏、刺杀放

血、烫毛、刮毛、燎毛、劈半等主要工

艺技术与相关的设备运用。
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业内人士都知道，肉类加工质量取决于屠宰加

工技术，而加工技术又取决于屠宰设备的优劣。这

就是生产力与生产工具的关系。“工欲善其事，必

先利其器”。这句名言强调的便是先进设备（工具）

的作用。

笔者从事屠宰加工和屠宰设备的研究 3 0 多

年，对此有一些了解。现结合目前国内外屠宰加工

技术与屠宰设备的发展情况，浅谈这方面的看法，

与同行们商磋。

1 屠宰击昏工艺

击昏是屠宰中的主要工序。其目的是牲畜经

过击昏后，可在刺杀放血时减少牲畜的痛苦，符合

动物福利“无痛宰杀法”，同时，使屠体pH 值保

持在较好水平，以改善肉品的质量。

原始残酷的吊杀法以及棒打，枪击等击昏法，

理应抛弃。而现代的击昏方法主要有“二氧化碳麻

醉法”，“电磁波击昏法”和“常规麻电法”。

二氧化碳麻醉法，最早50 年代在丹麦和美国

开始推行，目前此法在欧洲使用普遍，其优点是牲

畜无痛苦，便于刺杀放血；屠体内糖原分解少，pH

值低，有利于肉品质量；加剧了牲畜的呼吸率，促

进了血液循环，刺杀后放血彻底；避免了因麻电痉

挛，导致pH值大幅度变化和血斑现象，甚至断骨

的情况发生。但主要是设备价格和使用费用高，除

大型肉食集团可选择外，一般小企业望而却步，所

以推广很少。

电磁波击昏法是利用频率为100到10000兆周

的电磁波能，使电磁波能渗入猪的脑腔，温度突升

到点41℃以上，时间在1至7秒钟。最早是英国使

用，但基于以下原因未能推广。一是操作装置的费

用太高，二是在组织交接处的能量会超过额定的

安全界限，影响肉的品质，三是使用这种高能量会

对地方的无线电造成干扰，故而实用价值不高，不

宜推广。

常规电麻法是目前使用最广泛的一种方法，

使用电压一般为60 至90 伏，频率为50 赫兹的交

流电，此法较稳妥又安全，不影响肉品质量，但

目前我国许多企业为减少麻电时间，采用高电压

和高频率电麻，电压达150至300伏，但此法主要

的缺点，由于猪体的突发的强烈抽搐，容易造成

骨折，特别对往年高热主要是肩胛和脊椎骨部位。

为了解决这一问题，外国采用一种限制猪体抽动

的槽子。湖南兴业公司推行“笼式翻板自动麻电

机”，有效地解决了断骨、淤血、不便操作的毛病。

猪进笼后，头部触动计时开关，电压保持150伏以

内，左右两块V 型电极板迅速动作，顺势夹住猪

头两侧，准确击向太阳穴中枢神经，2～3 秒击晕

后，底板通过气动系统迅速翻开，猪体自由落在

平板输送机上，栓链工人立即栓链送上提升机，进

行刺杀放血。这一过程的原理是由电系统和气动

系统科学配合，组成连动装置完成，操作只用按

钮，非常方便。

2 刺杀放血工艺

目前我国大都采用人工放血法，其要领在于

操作者判断牲畜的静脉和一根动脉进行放血，刺

杀时应避免刺到肩部，否则会放血不全和在热烫、

脱毛时受到感染，降低肉的质量。一般猪的放血悬

挂时间应保持6分钟，猪血的回收率达到牲畜重量

的4% 最为理想，因此要合理设计刺杀线的长度。

国外推行的真空放血，是目前较为先进的技

术，最近西德又介绍了一套新的自动刺杀放血装
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置，对此我国推行较少，主要有二个问题，一是整

套设备价格昂贵，许多中小企业难以接受，二是影

响流水线的速度，虽然一个真空罐可采用多把空

心刀，但仍不理想。

3 烫毛工艺

生猪烫毛直接关系到肉品的质量，现在国内

外采用的烫洗方法主要二种：一种是烫池工艺，根

据时代的发展烫池工艺实现了“三级跳”，一是由

原来的手工烫毛发展为往复式摇烫机械烫毛，二

是由摇烫机械发展为“运河式机械烫毛”，三是由

“运河式”敞开烫毛又发展为“封闭式烫毛隧道”。

“运河式烫毛”是在烫池内安装一条自动线轨道，

刺杀后的猪不脱钩直接进入烫池，在控制沉降的

导轨下，猪体象游泳池游泳一样走完设计的行程，

然后自动脱钩进刮毛机。“封闭式烫毛隧道”又先

进一步，将烫池进行封闭后，可降低能源消耗和减

少工人劳动强度，克服了传统烫毛，刮毛操作困

难，生产不连续等缺点，既干净卫生，又提高了生

产效益。这是目前湖南兴业公司推出的新品，得到

广大用户的青睐。

竖式吊挂烫洗隧道。这种方法是西德一肉类

研究所1957 年发明的，采用热水喷淋，达到烫洗

的目的，其优点屠体干净，不交叉污染，又免于摘

钩，却保流水线的速度，在欧洲广为流行。这种竖

式烫洗法也有三种形式，一是竖式喷淋法，二是蒸

汽烫洗法，三是蒸汽、热水结合烫洗法。这种装置

主要是设备和生产费用高，一般大型肉食加工集

团可选用。

4 刮毛工艺

目前国内外刮毛设备主要有三种，即卧式刮

毛和吊挂式打毛机及螺旋式刮毛。卧式刮毛机就

是我国50 年代就已推行的打毛方式，也叫翻斗刮

毛，一直沿袭使用到现在。吊挂式打毛法是猪体进

入打毛隧道后，经过围绕橡胶滚的打毛片的周转

运动，并同时配有热水淋洗装置，达到除毛和清洗

目的，其优点可与烫洗隧道连成一体，构成烫毛打

毛连续化，无须摘钩，提高了工作效率，并能保证

肉品质量，干净、卫生、无交叉感染。

湖南兴业公司推出了新式螺旋刮毛机（专利

产品），得到了广大用户的认可，使刮毛设备更新

了一大步，它是三根纵向卧式滚筒，下面主轴为

铁刮螺旋滚筒，起刮毛和推进作用，左右滚筒为

橡胶软刮片，在螺旋推进的同时，三轴互为作用，

达到理想的除毛作用。该机适用大中型屠场，若

与运河式烫毛装置配套使用，生产连续性强，自

动化程度高。如今在该机广泛使用的基础上，又

推进了一款更加先进的“生猪螺旋双级刮毛机”，

它是在螺旋刮毛原理的基础上，采用一根中心螺

旋滚筒独立传动，猪体进入刮毛空间后，在u型槽

内旋转推进，通过一级和二级异向滚动，达到理

想的除毛效果，有技术先进，刮毛效果好，连续运

作，不伤猪体，操作方便等优点，是目前我国最先

进的刮毛装置。

5 燎毛与刮黑清洗工艺

燎毛包括干燥、燎毛、刮黑、清洗等工序，以

达到外观清洁，卫生标准的要求。

干燥主要有热汽干燥和红外线干燥法。热汽

干燥设备装置内有600℃的热汽流过屠体，通过红

外线装置隧道使屠体干燥，但此法费用高。

燎毛设备目前国外主要使用燎毛炉，炉温高

达1000℃，屠体在炉内停留7秒钟左右，出炉后用

冰水喷淋冷却。国内大都使用人工操作的汽化油

类喷灯（枪）进行燎毛，而某些屠场基本取消了燎

毛工序，用工人刀具削毛而代之，不符合加工要

求。兴业公司已推出一种“生猪胴体洗白机”，取

代刮黑与清洗，是一种新型的刮黑清洗机，采用新

型的尼龙鞭条,屠体在吊挂钩上,边旋转边刮黑边淋

浴冲洗，达到刮黑清洗的效果。

6 劈半工艺

生猪屠体劈半是一项技术性很强的工艺，因

为许多地方经营鲜销肉的肉贩所要求片肉必须从

屠体脊柱骨中心线劈半，否则不好出售。其劈半形

式有：一是汽动劈半刀，该装置由法国制造，其优

点是肉末少；二是往复式劈半锯，此法有在滑轨上

上下运动劈半和在滑杆上的前后运动劈半两种，

可据生产要求选择；三是电动带锯劈半，也称自动

劈半机或桥式劈半机，是目前我国采用较为普遍

的一种，在快线机的导向下，通过导槽和稳固的机

头，使屠体脊背在1440 转速的锯片中准确的分解

为一分为二。为了劈半准确应不带猪头劈半或者

在劈半前在屠体脊背中心划一直线，以作导引线，

这样劈半效果为佳。
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