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生肉的微生物污染和对策  上 !

江苏农学院

前 言

桐体上的微生 物引人 注 目的 原因有两

个
,

其一是 肉 在烹煮 和供餐过 程中处理不

当
,

引起食物中毒
,

例如沙 门氏菌
∀
其二主

要是假单胞菌的耐冷菌使 肉发生腐败变化
,

而不可食用
#

减少洞体微生物污染的目的就

是减少疾病  从动物递给人 ! 的危害
,

使生

产的洞体达到商业要求的货架期
。

本文讨论污染来源的鉴别和减少污染方

面的进展
,

屠宰场卫生的评价以及在加工结

束时消除晌体污染的可能性
。

∃ 生肉的微 生物污 染

%
、

响休深部组织的污染

 一 !深部组织中的细菌

大多数人认为
,

健康动物的洞体深部组

织可能含有活菌
。

这一观点导致条例管理的

产生
,

例如规定了屠宰与摘除内脏之 间以及

与宰后服体冷却之间 需有一 定的时 间长度
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从深部组织分离到大量细菌的报告虽有
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但在样品转移过程中
,

取样技术是否避免了意外污染大有疑间
。

有

人用无菌技术很小心地从侗体获得 了大量的

无菌组织  ?
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这似乎说明
,

一般认为深部组织 污染对

公共卫生很重要或是缩短 货架期的一个因素

的说法是言过其辞了
#

 二 ! 屠宰工具污染

在致昏后
,

屠畜心脏继续跳动几分钟
,

因此从肮脏刀具引入血流的污染仍可在内部

扩散
#

例如用大量容易辨认的标记细菌放在

致昏锤  Β
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、
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! 或放血刀上时
,

宰后肌组织 中可以 回收到
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但是
,

动物死前

将小量细菌放入血流时
。

可被机体抗菌系统

的连续作用 消灭  Λ ∗++和 Η . ) ) .Γ
,

� � ; � !
。

所以
,

为减少屠宰工具微生物污染
,

所采用

的适当清洁程序应 能防止深部组织的外源 污

染
。

 三 ! 梭菌芽胞的存活

梭菌芽胞对血液
、

淋 巴抗菌作用抵抗力

比其它细菌 强
,

少数胞子如产气荚膜梭菌常

常可从健康 动物的肝
、

脾和淋 巴结 中亡找
’

到
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进入血流的梭菌芽胞在大

循环中被迅速消灭
,

但可在肝中蓄积
,

有些可

生活许多周  Θ
∋ 9 . −和Ν Κ ./ +/4 ) Κ

,
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肝 ∃!Ρ 少数芽胞

可能来自活畜伤 口和擦伤
。

如果将肝在宰后

大约 1 小时 内冷到 �Ο ℃
,

不会影响卫生
,

因为

芽胞繁殖很慢
,

产气英膜梭菌在 �Ο ℃以下繁

殖不强  Λ ∗++等
,
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 四 ! 沙) 氏菌

动物的急性临床沙门氏菌病可伴有全身

性菌血症
,

这种患有菌血症动物的 肉对公共

卫生危害很大
。

宰前应避免屠宰这种动物
,

但沙 门氏菌病康复动物体内继续携带沙门氏

菌
,

现在 尚无简单可靠的试验来检 测 这 些

沙门氏菌 的存在
,

细菌大多限于肠 内和有关

淋巴结中
,

不存在于肌组织  Δ
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但胭体表层污染

确实存在
,

下面 再讨论这个问题
。

 五 ! 肠的污染

英国屠宰条例规定内脏需在宰后 ΠΟ 分钟

内摘除  Β
∋ ( ) . ∗+ , ∗− . ./∗0 . ,
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,

其根据

是
,

肠道菌可通过淋巴或血管系统入侵深部
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组织
,

或穿过肠壁污染腹腔
。

新西兰的研究

证明这种情况不存在
。

该研究中
,

不摘除内

脏的绵羊恫体在室温下保存 ΣΠ >
,

洞体深部肌

肉仍保持无菌状态  Λ∗ ++
,

Η .
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另一项研究中
,

宰后摘除内脏

拖延 Π一Ο��
,

体腔表面的细菌计数也未
Τ

仁升
,

 Λ ∗++和 Η Ι) ) . Γ
,
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,

细菌最后
一

可能穿越肠

壁
,

但只在广泛发生蛋 自质分解的情况下才

发生
。

所以 内脏摘除推迟数小时
,

不应作为

胭体不适人类食用的理由
,

有时候
,

因胃膨

胀将胆汁挤出
,

污染了肌 肉
,

肉眼很容易检

出
,

这可用提前剖腹但不去 内脏的办法来避

免  Λ ∗++和 Η . ) ) . Γ
,

� � 1 Σ !
。

 六 ! 浸烫

汤池中水可能含大量细菌
,

这些细菌来

自脏猪的泥污和粪便
。

在猪浸烫后
,

汤池水

中发现的细菌与猪肺
、

主动 脉内的 细菌相

似
,

但猪用 蒸汽 室  Δ/. 4 Α Β 4Ι ∗) ./ ! 烫毛

后
,

分离的阳性率低得多  Υ ≅9/4 Α Σ � 6 2 7

3 ∗.≅ . +9 Δ 0 . ) 9 9∋ ) ,

ς . −) 9 /−∋ Α 和 Χ ∗. ≅Ι . −Γ
,
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放射活性标记试验肯定
,

烫水能进入

肺和有些大血管内  Ω
∋ ) . 9 ,

3 ∗+9∋ ) 和 ∋ 9/+( ) Κ

��; � !
,

但这一途径是否能造成肌组织大量

细菌污染
,

尚需深入调查
。

二
、

桐体表面的污染

 一 ! 表面污染的评价

有些胭体表面有可见的脏物
,

是细菌严

重污染的标志
,

但有些明显干净的洞体也可

能带有大量细菌
。

要评价卫生
,

须对洞体表

面的客观细菌数进行计数
。

此法虽简单
,

但

做起来还有许多实际间题
,

以前已有人讨论

过 ∗
) 5 − 4 Α 和 Ξ ∋ Ι. −/9 �� ; 6 7

Ξ ∋ Ι. − /9� � 1 < !
,

如

在屠宰线末端进行监督
,

用 2; ℃ 嗜氧平板能

有效地 评价细菌污染的程度 Ξ ∋Ι
.−/ Δ ,

Ν 4。Μ∗ .

和Ψ (Κ 9∋ )+ �1 < !
,

如欲用冷却肉作细菌计数
,

平板必须在Σ< 一 2< ℃ 培养
,

而不能用 2 ; ℃
,

这样可让嗜冷菌生长
#

恫体表面的细菌分布不均
,

为获得代表

性数据
,

必需在许多都位采样
。

但有些解剖

部位肯定比另+Ζ处脏  Ξ
∋ Ι. − /9 等

,

� � 1 <
,

表

∃ !

部位

猪

表 工
、

红肉响体上最易污染大且细菌的

肉 牛 羔羊

猪蹄 胸 肉 Φ
− ∗9≅ . /! 腹胁部

后肢的侧表面 前肋 胸侧面

下腹 胁部 腿挡

背中部 腹股沟部 乳房部侧面

腹部
,

中表面 后躯侧表面

如果质量控制 的目的在于检测桐体上的

细菌最高计数
,

只需在胭体上最常弄脏的部

位计数即可
,

这样可大大减少工作量
。

实际屠

宰的情况可能影响细菌 的分布
,

所 以应作预

先测试
,

以确定脏的部位在何处
。

不过
,

不 同

地点脏部位大同小异
。

在挪威有人选择了几

个屠宰场观察了污染类型
,

其情况与表 工相

似
,

这说明即使在不同国家污染也有一致性
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此外
,

英国肉牛洞体

上最稳定的肮脏部位在胸 肉
,

而欧共体其它

六个成员国也是如此  Ξ ∋ Ι. − /9
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胭体上的细菌计数 的对 数 呈正态 分布
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屠宰线上最干净的洞体和最脏的服

体的细菌计数差别 很大
,

所以取样时必须有

足够数量的服体
,

以保证数据 的代表性
。

英

国肉类研究所每次至少取 �< 个服体
#

在屠宰

场进行细菌计数的仪器应最少  Α ∗)∗ Α 4 + 48 4−

) /“Ο Α . />∋ Κ !  Ψ ( Κ 9∋ ) ,

Ξ ∋ Ι. − / Δ和Χ >. +. > 4
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,

并应进行桐体取样 的统计分 析
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 二 ! 响体表面污染的来源

胭体表面污染的主要来源是肠内容物
、

皮和毛
。

剥皮时
,

皮毛上的细菌直接传播到新

切开的肉表面
#

在摘除内脏时
,

食管或肛门

中可挤出肠内容物
,

有时屠宰工人的刀偶尔

会刺破肠道
。

在肉牛屠宰的不同阶段
,

沙门氏菌的检

查证明
,

绝大多数污染在去除前后蹄 Μ− ∋) /

4 ) Κ − . 4 − >∋ ∋ 0 . 9
!

、

胸和腿皮肤时发生 Δ/
∋ +⊥.

,

� �1 � !
。

澳大利亚的研究证明
,

皮是沙门氏菌

的重要来源
,

操作工人的刀和手与皮接触
,

所

带有的沙门氏菌最多 Η
.4 +和Δ∗Α Α ∋ ) 9 ,
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在检验中
,

牛肝表面的污染上升
,

可能

是来自切开的肠系膜淋 巴结  Δ4 Α (. +
,

<
·

Φ ∋ Γ +.
,
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,
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许多研究

者建议
,

在摘除内脏时
,

应将可食的内脏与

胃肠分开
,

并由不接触消化道的人检验
。

在猪的宰杀
、

脱毛中
,

特别是在浸烫和

火燎过程中
,

皮肤上的菌 数成百 倍地 下降

 9
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,
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浸烫的这种有

益之处
,

被后来的脱毛工序抵销了一部分
,

脱毛机一般不易清洁
,

常将洞体又污染上粪

便和脏物
。

在屠宰过程中多注意卫生大有好处
,

有

几项研究证 明了这一点
#

Ψ . 99和ϑ∋/ /  �� ;。!

证明
,

在屠宰操作时认真洗手洗刀具能将 肉

牛洞体表面细菌数降低十倍  ? ∋9 / .−∋ Α 和3 。

/ .−Α 4 ) 9 �� 9 2 !
。

在猪的摘脏  
. 0 ∗9 . .− 4 /∗∋ ) !

和燎毛  9∗
) 5. ∗) 5 !过程中

,

如特别小心的话
,

可使猪洞体的沙门氏菌污染率从Π6 肠减少到

;肠
。

从悬挂的小牛洞体切除肌 肉时起
,

如将

刀具消毒
,

并戴有外科手套
,

背最长肌的细

菌计数会下降 � <倍  ΔΑ ) +Κ . − 9 和 Χ ∋ ∋ +/Ι ) ∗9

� < Ο 2 !
#

关于牛屠宰卫生 由Δ/. ∗) . −
作了详细

讨论  � � 1 2 !
#

 三 ! 改进屠宰线的作用

近年来
,

屠宰场的卫生标准越来越严格
。

虽然原则上受到欢迎
,

但并没有证据证明这

许多变化会在实际上减少洞体的细菌计数
。

一些明显改进
,

例如用剥皮架剥皮  Ε+ 4Γ ∗) 5

∋ ) Β − 4 Κ +. !
,

并无改善作用  3
∋ //∗) 5 >4 Α

,

8. ) ) .Γ和Ψ 4 −∗9∋ )
,
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,
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有时屠宰线的现代化
,

随着产量的

上升
,

卫生反而更糟
。

在欧共体批准的屠宰

场中
,

肉牛服体的胸 肉区  最脏部 ! 的细菌

计数比没有许可证 的屠宰场还高
。

这种污染

的上升可能是因为拥挤的屠 宰线上 操 作 太

多
,

在清理过程 中用水太多的缘故
#

 四 ! 服体清洗

英国在 � � 6 6年屠宰场卫生修正规定发布

之后
,

屠宰场 内禁止使用抹布
,

允许使用喷

水并用纸 巾揩干
,

到 � � ; ;年修正发布时
,

禁

止 以任何形式揩擦洞体
,

包括一次性使用的

纸 巾
。

以前
,

曾要求肉类研究所研究出一个

生产 外观干净胭体的办法
,

并创建一个喷射

清洁系统
。

用 1Ο ℃左右热水
,

线压力为每平

方英时 � < < 磅  +∋ ∋ Η
9∗⎯ � < ∋ Η ∋ ( ) Κ 9 Η . − Δα ( 4 ∗−

∗) &> !
。

这可使羊胭体带菌减少1< 肠 左右
,

不损 坏表面脂肪
,

月同体外观 良好
,

贮存期也

不差
。

但仍有人抱怨喷洗恫体  ΔΗ
− 4Γ 一Χ 49 卜

.Κ Β 4− &4 99 !保存质量差
,

实际上是由于对洞

体用水过多
,

冷却前干燥不够
,

月同体上带水

过多造成的
。

英国肉类研究所后来的研究说

明
,

按上述喷洗羊洞体可在商用冷却室内保

持十天不腐 败
,

比正常销售期还长  Φ4∗ +. Γ

和 Ξ ∋ Ι . − /9� � ; 6 !
。


