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摘　要　本文就驴肉的生产和肉品质量标准化问题进引了探讨和呼吁。
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　　驴肉, 这一优质的肉类原料长期以来未得到重

视。笔者依据几年来的观察和生产实践, 对驴肉的

生产加工和标准问题进行了思考, 现将驴肉的标准

化问题提出来以供大家探讨, 希望能够借西部开发

的机遇, 对这一问题的解决有所促进。

1　驴肉标准化问题的提出

“食驴肉, 犯陈病”之说在广大地区尤其是在中

原地区流传甚广, 影响了几百年来人们对驴肉这一

优质肉类蛋白的食用和开发利用。随着食品科学知

识的普及, 人们对驴肉的认识在现阶段已有了根本

的改变。以软包装五香驴肉为代表的驴肉产品在市

场上深受消费者的欢迎已证明了这一改变。

驴肉的主要产地为西北地区, 以甘、青、新为

主。西北地区畜牧业发达, 驴肉产量甚丰。据调查

了解, 每年可提供优质驴肉达五万余吨, 现在还在

不断上升, 势头看好。西北地区生产的驴肉主要流

向陕西、河南、河北、山西、山东等省的较大规模

的肉食品加工企业, 用于生产软包装五香驴肉等产

品。如河南春都五香驴肉、陕西宴友思五香驴肉、山

西平遥驴肉等均为市场驴肉产品的佼佼者。由于各

种肉类原料的充分开发利用, 在肉食品加工业中形

成了继火腿肠后又一个软包装肉食品产业, 其中驴

肉的开发利用功不可没。

但是, 目前驴肉原料的生产在西北地区也是鱼

龙混杂, 原料质量、卫生、规格问题还没有做到应

有的重视。质量不一, 直接影响了驴肉的开发利用。

基于此, 笔者提出驴肉标准化这一问题。

驴肉标准目前国标、行标、地区性标准至今尚

未见出台。驴肉原料的生产以及深加工企业对此无

所适从, 仅有部分企业根据生产实际和参考出口马

肉标准制定了相关的企业标准尚不全面。因此, 对

驴肉标准化问题应尽快引起重视。尤其是西北地区,

这对西北的大开发战略有百益无一敞。

2　驴肉标准化有关问题的思考

211　对活驴的健康卫生问题应引起重视。

目前对猪、牛及禽类动物的健康卫生研究得必

较深入,但是驴肉的生产是近几年发展起来的产业,

在屠宰生产前必须对活驴的健康卫生、病理变化等

做深入研究和全面了解, 尤其是畜牧兽医卫生部门

更要对其予以重视, 以确保投入屠宰生产的活驴健

康卫生, 从而保证驴肉原料的卫生质量, 防止病死

驴肉的流传、传染病的传播, 确保人们食用安全。

212　规范屠宰生产, 确保驴肉卫生质量。

目前西北地区活驴的屠宰生产呈无序状态, 仅

有少数几个较具规模的肉类联合加工企业能规范屠

宰生产, 进行卫生检验。大多数是个体户租一个小

冷库, 接收个人屠宰的驴肉进行简单分割, 包装后

冷冻, 然后销往外省企业。这很难保证驴肉的卫生

质量, 甚者病死驴肉, 热焐变质驴肉充斥其间, 损

害用户的利益。这些现象不利于驴肉的开发, 应引

起足够的重视。所以, 很有必要对驴的屠宰生产加

以规范, 标准化生产, 从而确保驴肉的卫生质量。

213　制定和建立驴肉标准体系, 用于指导生产。

21311　制定活驴屠宰生产企业加工规范,约束企业

按规范屠宰生产, 加强生产的宰前宰后检疫检验;

21312　制定活驴屠宰场 (厂) 卫生规范, 使屠宰生

产场地、设备器具符合卫生要求, 确保驴肉生产过

程的卫生洁净, 防止和减少二次污染机会。可参照

牛屠宰卫生规范制定;

21313　制定强制性的驴肉卫生标准,使驴肉检测和

检验有法可依, 用于指导生产和监督生产;

21314　制订详细完善的驴肉质量标准。驴肉做为新

兴开发的肉类资源, 人们对其的认识尚不全面, 驴

肉的特性、感观性质、判定法则没有统一的标准, 往

往引起质量的纠纷。因此制定驴肉详细完善的质量

标准迫在眉睫, 势在必行。 (下转第 19页)
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肌肉) 的脂肪含量要比背最长肌和腰大肌分别多 2

倍和 3倍, 后两种肌肉都属于白肌型或中间型。股

四头肌 (红肌型) 比背肌 (白肌型) 含有更多的脂

类。在对背肌、腹横肌和股二头肌的研究中, 并未

发现中性脂类含量有大的差别, 但极性脂类在富含

线粒体和细胞膜的红型肌中占有比例很大。另外的

研究表明脂肪酸结构与肌肉类型极其相关, 如红型

肌 (股四头肌) 比白型肌 (背最长肌) 多不饱和脂

肪酸含量高 6～ 7% , 而且胆固醇比例也比白型肌

高,但胆固醇酯在任何肌肉中的含量是没有差别的。

212　营养因素的影响

研究表明, 动物在不同饲养条件下, 背最长肌

肌内脂肪含量有显著差异。如饲喂以燕麦为基础的

饲料, 肌内脂肪含量为 1176% , 而使用以玉米为基

础的饲料时其达到 2108%。该差别是由于中性脂类

主要是棕榈酸和油酸含量变化所造成的。

213　性别的影响

肌内脂肪含量在三种性别中均有差别, 以阉割

公猪含量最高, 母猪最低。而对于脂肪酸的饱和程

度, 公猪脂肪含有较多的不饱和脂肪酸, 而母猪的

脂肪酸则更加饱和。

214　年龄和屠宰体重的影响

体重 55kg 以上的胴体中肌内脂肪的增加其实

就是中性脂类为主的饱和脂肪酸含量的增加, 极性

脂类的不饱和度不随年龄变化, 胆固醇含量也没有

改变。在脂肪酸结构上, 不饱和脂肪酸随年龄和蓄

积脂肪的增加而下降。对非皂化脂类, 6～ 7月龄后

随着性成熟和年龄的增加使雄烯酮含量快速增加。

215　品种的影响

优良瘦肉型猪一般含有较高的脂类, 其脂肪酸

比例也较大。而不饱和程度在品种间无差异。

216　其它因素的影响

在某些环境条件下,肌内脂肪也会产生变化。低

于 15℃条件下所饲养猪脂肪的沉积量比 15～ 21℃

条件下的更多。但光亮、棚舍类型对脂肪酸结构没

有影响。公猪群饲或与母猪一起圈养时脂肪中的雄

烯酮含量比单养或无母猪时多得多, 因为性刺激能

引起脂肪雄烯酮含量的增加。

3　结语

我国是世界上养猪和猪肉消费大国, 随着人们

生活水平的不断提高, 消费者不仅对猪肉中的瘦肉

含量, 而且对肉的品质要求也越来越高。众所周知,

肌内脂肪含量越多, 经烹调后, 风味、嫩度及多汁

性就越好。但超过一定水平后, 将对人体健康产生

不利影响。研究表明, 肌内脂肪含量控制在 215%～

315%范围内较为理想。因此如何获得较为合理的脂

肪酸结构, 使组织既有利于加工和保存, 又含有适

量人体必需的脂肪酸, 是饲养和加工领域值得深入

研究的课题。
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(上接第 10页) 制定和建立驴肉标准体系是个复杂

的工程, 需要多部门、多学科研究合作, 要对驴肉

进行定量定性地分析研究, 从而形成对驴肉科学合

理的认识。不妨先从一个企业、一个地区做起, 制

定和建立地区性标准化体系, 待时机成熟推广到相

关地区乃至成为国家标准, 从而成为各生产企业共

同遵守的法则。

3　结语

笔者多年从事基层企业的技术质量管理工作,

几年来在开发利用驴肉资源上深感驴肉标准化的重

要。故对此问题进行了初浅的思考, 多次重复出现

的事物有必要探讨其规律性, 然后形成标准, 供大

家遵守。驴肉这一新兴开发的肉类资源已初具生产

规模, 有必要制订和建立其相应的标准体系以规范

今后的生产, 也有益于加大驴肉资源的开发利用力

度。笔者相信, 驴肉的标准化势在必行。

Som e Idea s about Standard iza tion for D onkey M ea t
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ABSTRACT In th is art icle, donkey m eat p roduct ion and quality standard iza t ion fo r donkey m eat p roducts

are d iscu ssed and appealed.
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