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在国外的肉店里
,

肉品一般都是以小包

装分割肉陈列在冷却橱窗中
,

加上灯光照明
,

供消费者选购
。

这种售货方式常造成重量损

失
,

即经济损失
。

因国内已开始小包装肉的

生产和销售
,

特将英国有关资料编摘如下
,

供参考
。
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肉店 内设置的冷却室只是为了保持冷却

肉的冷却状态
,

不能从热肉中吸取热量
。

因

此送到肉店冷却间的肉温应低于 , ℃
。

可是

送到肉店冷却间的肉温常常是这样的
−

损失
,

现以实例说明之
。

羊的二分体陈列在橱窗中销售时
,

周围

空气温度为., ℃
,

在数小时内
,

月同体温度升

高到 . ℃ 以上
。

随着肉温升高
,

重量损失必

然增大
。

在 ./ 小时内总重量损失达 .
0

.1
。

每

个月同体约损失 � 英磅
。

冷冻 的牛 肉片是包装在塑料托盘中出售

的
。

在陈列中有时发生化霜
、

干燥
。

如果温

度发生波动
,

重量损失更大
。

一个 . 磅重的

牛肉片小包装可损失 
0

/2 英磅
。

表 . 列出陈

列 � 天的重量损失
3
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这样的热 肉在冷却 间内缓慢地冷却
,

而

缓慢冷却就会增大蒸发重量损失 !
∗8 9 : # ;9 <
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+
。

兹以下表 �为例
,

说明

这种损失的严重性
。

平均每个牛 肉后 四分体

经济损失约 / 英磅
0
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肉的冷却损失
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下下层包装装装装装
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二
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在货架橱窗中陈列的冷却肉也发生重量

三
、

蒸发损失和滴液损失上升的因素

蒸发损失随肉温
、

气流速度
、

空气温度
、

空气干燥程度
、

分割表面积的增大而上升
0

蒸发损失可达 �7 肠
0

滴液损失 !Φ ;% : ∃ #) )∗ )

+ 随宰前应激
、

缓慢冷却
、

冷冻和解冻以及包装过紧的程度

而加大
。

滴液损失可达 � 肠
。

包装内也会发生滴液损失
。

由于包装过

紧
,

不但不美观
,

还会将肉汁挤出来
。

包装

过紧的分割肉陈列一天
,

滴液损失可能超过

4 肠
。

所以遇到这种情况应重新包装
,

重新

称重
。

摘 自英国肉研所第 �� 届全国肉品贸易会
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