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改善猪肉质量的实际途径 ∀上 #
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顾客要求较瘦的猪肉
,

在过去 几 十 年

内
,

通过猪的育种选择
,

已经使猪肉具有较

多的肌肉和较少的肌肉内脂肪
。

即
7

牲畜具

有少量的肌肉脂肪
,

并且腹
、

背的脂肪层也

较薄
。

这类猪对外界的应激性增加
,

即使在代

谢变化的轻微刺激下
,

也会导致洞体内出现

8) 9 肉
。

过去
,

在联邦德国不同地区
,

初步分割

猪肉的8 )9 肉最高达 :3 肠
,

因此
,

在很 多地

方
,

非常关注改善猪肉质量
。

有关猪肉的8 )9间题
,

我们所做的工作

直接与感观质量以及加工工艺的诸 因 素 有

关
,

当然也与卫生有关
。

几年前的注意力
,

几乎全部集中于猪的

品种培 育上
,

将培育对应激具有抵抗力的品

种作为首要考虑
。

今天
,

我们的发展品种和

肉的质量的思路
,

已包括了屠宰加工和胭体

的死后处理
。

牲畜的遗传变异不是影响肉质

量 的 唯一因 素
,

这个论点已得到 普 遍 承

认
。

下面我们将指出改善肉质
、

量的途径
,

它

纯粹与去 内脏后洞体 的死后处理有关
,

即
7

冷却
、

进一步加工和卫生
。

原料和方法

实施下述试验
,

每个试验组使用了�; 一

 3头猪
,

这些猪的肌肉在; 一;< 肠之间
,

一

种猪来 自联邦杂交品种计划
。

另一种是瑞士

品种和德国伦特瑞斯世系的杂交猪 ∀下面称

肉 =4 值的影响分为两个阶段
。

第一阶段发生

在电刺激过程中
,

在此阶段 =4 值下降很快
,

表明肌肉内生化反应速率明显加快
>
第二阶

段是 电刺激后
,

此时对肉 =4 值下降的 速 度

减慢
,

但仍 比对照组快
。

这与− ∗% ?≅ Α / !!和 Β & Χ

Δ (6 &

∀ �� < Ε #提出的结论是一致的
。

就Φ 1和 Β 1而言
,

两者对肌肉 =4 值下降

速度的影响没有明显的差异 ∀ = Γ 3
Η

3; #
,

但Φ 1一9 )组肌 肉的=4 值下降速度 稍 快 于

Β 1一9 )组
。

结 论

�
Η

电刺激能够明显地改善牛肉的嫩度
,

在热剔骨和常规法剔骨的条件下
,

试验组牛

肉的剪切力值 比对照组分别低 Ι 一: 肠和 � 

一 ;肠
。

 
Η

经电刺激处理后
,

采用热剔骨的牛肉

不会发生变韧现象
,

即 电刺激能防止牛肉因

热剔骨而产生的变韧
。

而未经 电刺 激 的 牛

肉
,

采用热剔骨时其剪切力值明显高于常规

法剔骨组
。

:
Η

在改善牛肉嫩度和加速肌肉=4 值 的

下降速度方面
,

交流 电的效果比直 流 电 稍

好
,

但两者差异不大
。
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传统品种 #
。

记录
,

以确定猪 肉的=4
、

色度
、

无 外

力作用下的汁液流失
。

使用了适当切片的腰

肉
,

重 < 3一 Υ 5 5克
。

在腿外侧 ∀内收肌和半膜肌 # 或腰肉内

测量=4
、

温度和色度
,

腰 肉的部位是 胸 部

第十二根脊椎骨
。

试样贮藏期间
,

在加工肉中和肉块的表

面
,

也测定了 =4
。

所有试样在包装打开后 和

敞开放置在室温下一小时后直接核查
,

以确

定 色泽和气味的任何偏差
。

为了确定肌肉表面的细菌数 ∀ 背 最 长

肌
,

内收肌和半膜肌
,

两头肌和腹部肉 #
,

肌 肉在切片后立即真空包装
,

用样板的方法

做成�3 平方厘米的试样
,

横放在盛有Ι; 毫升

。
Η

< ;肠食盐溶液的
“

胃
”

中
。

在每个取样 检

验 日里
,

从不 同的猪身上采取 : 一 < 个 试

样
,

作不同的试验
。

加入  肠亚硝腌制盐的热剔骨肉
,

放在

< 毫米 的培养皿内 ∀下面称为加工肉 #
,

在

真空包装前和贮藏期 间也作了试验
,

供每个

取样试验 日里不同猪肉的不同试验
。

加工肉

横放在九倍 。
Η

<; 肠容积食盐溶液的
“

胃
”

中
。

∀注
7

亚硝腌制盐是食盐 内加入适量的亚

硝酸钠的总称
,

德国以配制好的成品出售#
。

希林格和罗克 的细菌学试验包括好氧嗜

温菌总数
,

乳酸杆菌
,

假单胞菌
,

肠杆菌
,

ϑ % 5 &∗ 5

一Α∗% (Υ Α∗& % Π 5 ≅Α∗ / Α / 。

 ;克 瘦加工肉

试样也用斯米特等的方法做了试验
。

准备 ;

根棉签
,

在 每种倩况下的工作开始以前
,

分

割 ;
、

�。和 �; 头猪 以及工作结束后
,

都取样

试验
,

其目的是确定所有情况下的污染以及

李 氏杆菌的存在
。

结果和讨论

来自品种肉和一般肉的整只桐体的肉质

盆

当比较品种肉
、

传统品种的整只猪铜体

的测定数据时
,

在 � ℃ 室温下冷却期间
,

在

究 �� �  年第 �期

=4 ς 温度图上
,

可以发现以下的差异 ∀ 图

! #
7

背最长加

诬3  仔  公 :  :石冷口

布盖及∀协

ΗΗ’引期介舒卒

又兔

图 �
Η

品种 肉计划和高8 )∃肉的传统品

种的整只 猪胭体
,

其背肌 中的= 4 和 中 心 温

度之间的关 系
。

品种肉与具有8 )9 品质趋向的肉之间
,

在死后Ι3 分钟时
,

测得两种腰 肉的平均= 4 值

∀数值极精确 # 的差别约 3
Η

Θ个单位 ∀平均=

4 值Θ
Η

 与;
Η

Θ 之比 #
,

此时
,

传统品种猪 的

=4 ς 温度状况能导致出现 8 )9 品质 ∀ 阴 影

区 #
。

二小时后
,

传统猪的腰 肉 ∀ 中心点 #

已达到最终=4 值
。

反之
,

品种猪腰肉 中 测

得的平均 =4 值约 ;
Η

<
。

图表制作 中所选择 的

ΩΑ5兮

砖此砒
> ς

广
肉‘

劝礴妙份

一下
Χ

, 万 Ε

准“乞不’袱钵时间卿
图  

Η

贮藏在 3 ℃下
,

汁液流失的平均百

分率的关 系
。

用两类 肉的 背最长肌作试验
,

死后 < 小时采样
。
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在冷却温度。℃下 贮 藏时的汁 液 流

失平均百分率
,

用于测 定的 肉是热
、

冷别骨

的背最长肌
。

钱度
嘴粼别

 #

书懊砚

温度和冷却条件对两者都是相 同的
。

左边 ∃%

℃的测定点是死后 盛小时所测得的
。

肉的质量差异还表现在保水量上
。

在 。

℃下贮藏 了天后
, & %% 克传统猪背最长肌 平

均汁液流失约为∋
∀

∃ 帕
,

而品
(

种 计划猪为)
∀

 

肠 ∗ 图 ∃ +
。

这些数值 砖至比极度,−. 品 质

的猪还要高些
。

因此
,

给予良好的冷晾条件 ∗ &∃ 。分 钟

后
,

背最 长肌肉为∃/ ℃ +
,

敏感猪的, −. 品

质的发展能大大地下降
。

品种猪热
、

冷剔骨后猪肉质量的比较

对品种肉计划的猪肉质量作了更多的系

列验验
。

为了比较的目的
,

二片品种肉的猪

白条处理不同
,

左 侧的称重后直接热剔骨
,

而右侧的经过 ∃! 小时还未剔骨
。

热剔骨后 的分割肉块经快速而均匀地冷

却
。

腰肉的中心温度 ∗ #℃ 下空气冷却 + 0小

时后平均值为 &% ℃
,

同时测得 白条的背肌中

约 & )
∀

1 #2 ∗ 图 � +
。

冲3
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∀

在冷却温度。℃下
,

热 0∀5 骨后 背最

长肌中及整只胭体 的背肌中的平均 温 度 模

式
。

汁液流失的结果是显然的
,  天后冷剔

骨分割肉为 & &
∀

/肠
,

高于热剔骨肉 的 ∋
∀

0 肠

∗ 图 ! +
。

最佳冷却所产生的6 7 8 温度条件 也 影

响初步分割肉的色泽保持
。

经过一段时间后
,

品种猪的背肌 内的高

福读数远远地好于,−. 或一般的猪
。

歇浦和

斯琼 ∗ &∋ & + 的调查指出了在 ∃! 小时后的�%

头,−.猪和)∃ 头一般猪的高福数
。

品种猪 的

图0
∀

当贮藏在。℃下
,

背最长肌 中的 色

度模式
,

所用的是品种 肉计划猪的肌 肉
。

腰肉中
,

该值约高出 &% 个单位
。

剔 胃
,

后 ∗ 死后 0% 分钟 + 立即测定
,

背最

长肌的细菌总数约 & % % 。8 厘米
∃ ,

不论此 时

胭体是否已经分割
,

其组成不外乎是微球菌

和酵母
,

即皮肤菌丛微生物
。

用繁殖 曲线推

断
,

容易估计到在分割后立即测定时
,

只有

一种乳酸菌细胞能在 , ℃ 下 生 长 ∗ 适 冷

性 +
,

在试样缓慢冷却的情况下 ∗ & 0小时后

中心温度约 ∀ ℃ +
,

每平方厘米约有 �% 个适

冷性 乳酸菌
。

背肌 ∗ 67 −
∀

/ + 真空包装能在
0 ℃

一

卜贮藏 ∃ 一 � 周
,

在 色泽和气味轻度差

异变得明显 之前 ∗ 图) +
,

乳酸菌数 约 &% 丫

平方厘米
。

约 趁周后
,

肉的变化太大
,

以致

不能用于消费了
。

当在 。℃下贮藏 渡一 ) 周
,

不会出现初步腐败现象
,

这 是 依 根 和 歇

偏
9

呵
∀

:1;叶琳分、用则
∀
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背最长肌真空 包装的货架期

Ρ一一热别骨肉
> . 5 Τ 一一冷别骨肉

,

未经运输
> . Τ 一一运输后 的冷别骨肉

。

我们没有观察到 分割时间对于贮藏期 间

细菌群落的组成或繁殖率有任何影 响
,

埃里

契森等 ∀ � � <Ι #发现冷剔骨猪肉上比死后 Ι

小时剔骨的肉上有较多的的肉腐败菌
。

据肯

尼迪等 ∀ �� <  # 报告
,

热剔骨牛肉上 比较带

控制的冷剔骨牛肉上有稍多的细菌数
。

热剔

骨 肉由于表面粘湿和搬运较困难的 不 利 条

件
,

故用快速冷却可能在细菌质量上有良好

的效果 ∀细菌少 #
。

乳酸菌属的乳酸菌
、

明串珠菌属和肉食

菌 ∀1 / % 6 5 Λ/ & Α&% (Ν Π # 是腐败的主因
,

最 初

腐败现象说明其它细菌群 的量少于 � 3 ‘ ς 平

图Ε
Η

猪背肌真空包装
,

在 ; ℃贮藏期

间乳 酉交菌的繁植
一

方厘米
。

但如在死后约 ; 小时发送
,

由于肉还是

热的 ∀背肌 中心温度 �: 一 �; ℃ #
,

慢 速冷却

到 � ℃要再加上 , 小时
,

这使货架期缩短
。

这是 因为此时乳酸菌数比洞体立 即彻底冷却

要高出:3 倍 ∀图 Ε #
。

�: 天后适冷性肠杆菌

数也达到 � 3 ” ,

�Θ 天后达到 � 3 Θ
ς 平方厘米

,

比较热剔骨或剔骨后立即彻底冷却的肌 肉上

高出十的三次幂
。

这些观察往往相反地说明

胭体能直接用热的方式发送
,

让它在运输期

间冷却而没有细菌学风险是可信的
。

根据我

们的经验
,

实施运输时
,

必须加倍小心地安

排
,

而且车厢温度要比冻结点低得多
。

∀待续 #

∀上接 : :页 #

酶解猪血蛋白粉作为饲粮氮源
,

由于本身必

需氨基酸不平衡
,

不能起到促进动物生长发

育作用
。

用 �3 肠酶解猪血蛋 白 粉 添加面筋

粉
,

可与面筋粉氨基酸互补
,

促进动物生 长

发育
,

增加体重
、

食物效价
,

在统计学上有

显著差异
。

与此同时
,

蛋 白质消化率
、

蛋 白

质效率比值
、

表观蛋白质净效系数均比面筋

组增加
。

因此
,

推广应用可考虑将此酶解猪

血蛋 白粉与植物食品如面粉类混合使用
,

使

氨基酸得到一定互补
,

从而扬长避短起到增

加营养
、

促进机体生长发育作用
。


