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pS E猪肉的产生原因及控制措胞
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摘要：通过研究运输距离和宰前静养对PsE猪肉

产生几率及严重度的影响，找出产生PsE

猪肉的主要原因以及有效控制措施。
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Abstract：By study tne infIuence of transport distance and

长途运输、高密度装载、剧烈运动、噪音、驱赶、

热幅射、拥挤、斗架、高温、电致昏以及环境突变

等应激刺激，均可能导致产生PSE猪肉⋯。

运输距离的远近直接决定着生猪受到应激刺

激的强弱，生猪宰前静养是指在生猪到达工厂后，

屠宰之前的一段时间内停止喂食，但给予足量的

饮用水，让生猪得到充分的休息，减少生猪应激反

应的一种改善生猪福利和猪肉品质的手段⋯】。结合

屠宰厂生猪收购实际情况，对静养和运输距离对

PSE猪肉的影响进行了调查研究。

1．1材料与方法

1．1．1材料

本实验所调查的样品为宰后经过二段冷却l 5h

(分割车间)的3#肉，随机取样，样本数为200个。

1．1．2 PSE猪肉调查方法

视觉判定与pH值测定相结合方法对PSE猪肉

进行鉴别。具体方法是，根据修整后的3#肉的肉

色、质地、渗出性程度将PSE猪肉不同分为正常肉、

轻度、中度和重度4个级别。其中，正常肉切面没

有游离肉汁或只有轻度湿润；轻度PSE猪肉，有少

量肉汁覆盖断面，比正常肉略多；中度PSE猪肉，

切面湿润，肉汁在凹处贮留；重度PSE猪肉，肌肉

发白，浆液渗出在肉块下方呈滴状滞留。

1．1．3 pH值测定

采用德国HANNA公司的pH计H18424 mi—
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crocomputer pH meter进行在线测定。

1．1．4系水性测定

取3#肉相同部位的2cm厚的肉片约109左右，

立即放置于感应量为0．0019的电子天平上称重。称

重后用吸水纸将肉样包裹好，放在50mL的聚碳酸

酯试管(内有吸水纸)，于4℃，9000r／min，离心

10min。取出样品，拨去吸水纸，称肉样重。实验

重复三次，结果取平均值。

系水力(X1)的计算方法为：

X卜盟×100
式中：m，为样品离心前的质量(g)；

m，为样品离心后的质量(g)。

1．1．5颜色测定

采用WSC—S型测色色差计(上海精密科学仪

器有限公司)分析，测定出不同肉质的亮度值(L

值)和红度值(a’值)。

PSE猪肉肉质发白、微红或粉红色，导致其感

官品质降低。PSE猪肉与正常肉的色泽差异如表l。

表1 PsE猪肉与正常肉的色泽比较

由表l可以看出，轻度和中度PSE猪肉的红度

值与正常肉没有区别，但肉质亮度(白度)增加，

导致在视觉表现上出现发白发灰现象；而重度PSE

猪肉亮度最高，红度最低，肉质表现为最为发白。

1．2结果与分析

1．2．1屠宰工厂生猪收购、静养情况

试验期间屠宰工厂每天收购生猪基本在3 5 00

—4000头，产量相对较少，根据生产安排情况，生

猪宰前静养时间在6小时左右，且猪源距离较近，

旅途颠簸少，疲劳程度轻，品种较优，近地生猪比

例见表1、生猪级别与比例见表2。

表2近地生猪所占比例

注：近地生猪猪源为漯河、周口、平顶山、驻马店、

许昌五个地区，运输距离在1 1 okm以内，通常5h以

内到达屠宰工厂。

表5生猪级别及比例

注：一级以良杂猪为主，二级以土杂猪为主。

近地生猪的运输工具主要为机动三轮车或四

轮货车。三轮车生猪装载密度为4．0—5．3头／m2，

四轮汽车装载密度为3．4—4．3头／m2。

1．2．2 PSE猪肉发生率及严重度调查

我们连续7天对屠宰场分割车间3#肉的PSE

发生率进行跟踪调查，结果表明，近距离运输和静

养能够显著降低PSE猪肉的发生率和严重度，使

PSE猪肉的发生率控制在5％以下，而且没有发现

重度PSE猪肉。我们对屠宰工厂分割车间随机取

200个样品(3#肉)，pH值分布情况见表3，PSE

猪肉发生率及严重度情况见表4。

表4随机样品的pH值分布情况
项目 5 4以下 5．4～5．6 5．6～5．8 5 8～6．0 6 0～62 6．2以上

频次 O 5 13 122 52 8

pH平均值 0 5．56 5 72 5．92 608 6．39

百分比(％) 0 2 5 6．5 6l 26 4

表5 PsE猪肉发生率及严重度情况

名称 轻度PsE中度PsE重度PsE DFD 正常肉

频次 5 3 O 1 191

百分比(％) 2．5 1．5 0 O．5 95．5

由表4可知，pH值小于5．4的样品为0，pH

为5．4～5．6的样品仅占2．5％，pH值大于5．6的

样品占总样本的97．5％，而以前的调查结果显示，

pH值大于5．6的样品仅占总样本的70％左右。这

表明，近距离运输和静养能够显著提高分割肉的

pH值，从而大大降低了PSE猪肉的发生率。

表5的结果进一步证实了表3的结论，表4表

明，PSE猪肉(包括轻度、中度)的发生率为4％(远

距离运输、未静养的PSE猪肉发生率为20％左右)，

而且PSE的状况较轻，无重度PSE猪肉的发生。

2 PsE猪肉的控制措施

(1)通过以上的调查分析可以看出，宰前静养
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与近运输距离对于降低P S E猪肉发生率及严重度

起着非常重要的作用，近距离运输(11 0kg以内)

和静养6h能够显著降低PSE猪肉的发生率和严重

度，使PSE猪肉发生率由原来的20％降低到5％以

下，因此屠宰工厂要禁止高温下长途运输生猪，并

且严格执行静养工艺；

(2)注意在生猪收购过程中禁出现在装载密度

过大、野蛮打猪等现象，收购环节上应充分认识到

虐待生猪的后果，并教育和引导运输、装载和收购

人员善待生猪，从而避免生猪在屠前产生应激反

应，提高宰后的肉品质量；

(3)通过控制烫毛温度、烫毛时间、屠宰时间、

屠宰间环境温度、预冷时间来控制胴体温度，使之

在过宰过程中不致上升过高，而且在宰后能快速

降至7℃以下，从而降低胴体的糖原分解速度及产

生大量乳酸，避免出现PSE猪肉；

(4)选育能有效抵抗应激综合症的种猪以及具

备抗应激反应遗传性的种猪，并及时找出易产生

PSE猪肉的猪种将其淘汰。资料显示，比利时的皮

兰特和长白猪的PSE猪肉发生率为50％～100％，美

国的汉普夏及多数地区的长白猪品系分别次之，

而杜洛克和大约克夏产生P S E猪肉的几率较低为

3％以下；

(5)养猪场应注意让母猪和仔猪均有适量运动，

培养它们健康结实的体质，增加其适应能力和抵

抗力，在育肥猪日粮中注意补充维生素C、延胡素

酸和亚硒酸钠以提高生猪的抗应激反应能力。

(6)添加抗应激营养素维生素E可有效提高生

猪的免疫力、抗应激能力，有效改善猪肉品质，是

减少PSE猪肉产生的有效手段之一。维生素E的基

本生物学作用是作为一种有效的脂溶性抗氧化剂，

抑制细胞脂膜、亚细胞颗粒和红细胞内多种不饱

和脂肪酸的氧化，抑制膜结构的损伤、膜穿孔、膜

破坏等细胞膜的变化从而抑制细胞液外流⋯。

(7)有条件的工厂可在生猪待宰前充分的对生猪

进行温水淋浴，这样可有效降低生猪因各种原因产

生的应激反应，从而降低PSE猪肉的产生几率；

(8)改进屠宰工艺，屠宰时以捆绑情况下生猪

挣扎产生的应激反应最强烈，其次是电击晕，CO，

击晕产生的应激比电击晕小，但是宰后肉色较暗，

分割产品卖相较差。

(9)对于已产生应激反应的生猪，有研究建议

④墓蠹塑堡垒

使用一些药物予以缓解，如镇静类药物：氯丙嗪、

利血平、安定等；激素类：贤上腺皮脂激素等，但

采用药物时，必须详细了解国家相关法律法规，绝

对不能使用国家禁止使用的药物。

3结论

PsE猪肉的产生原因还有许多未知领域有待我

们进一步探索，从我们对此课题的研究结果看，运

输距离和宰前静养是PSE猪肉产生的关键因素，能

保证近距离(110kg以内)运输生猪，使生猪在宰

前经过6h的合理静养，并配以适当的对猪体进行

沐浴，即可有效的将PSE猪肉的产生几率控制在

4％以内，并且规避了采取药物治疗等手段带来的

食品安全隐患，既容易实现，又绿色环保，切实可

行。当然，任何一种控制措施都不可能完全避免

PSE猪肉的产生，采取越完善的控制措施，PsE猪

肉的产生几率就会越低，我们也会不断探素，以寻

求更完善可行的控制方案。
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