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摘 要 本文简述了动物屠宰时放血度的影响因素、鉴定方法及其卫生学意义。
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放血，是屠宰加工畜禽首要工序之一!更是决定
肉品的优劣及卫生质量的关键环节。放血，应保持

动物无病健康正常生理状态下尽量减少惊吓避免

受剌激。通过各种方法致昏后，正确下刀，割断颈部

动静脉，将畜禽体内血液全部放出来，使畜禽机体

所有组织器官由于缺氧而迅速停止活动，从而达到

在较短时间内死亡。其目的在于获得色鲜、味正、含

水分少、耐贮之优质肉品。

畜禽屠宰时放血不全，肌肉的颜色发暗，脂肪

不同程度红染，皮下静脉血液滞留，特别是穿行于

背部结缔组织和脂肪沉积部位微小血管，以及沿肋

骨两侧分布的血管明晰可见。当切开肌肉时，可见

有暗红区域或少量血滴流出等现象出现。

! 放血不良的成因
"#" 宰前管理：经长途运输的畜禽，尚未充分给于适
当休息和饮水，机体过度疲劳和缺水使其生理代谢

造成不同程度的影响，尤其机体内水分减少，导致

血液循环缓慢，心力减弱，于是在刺杀后血液排出

缓慢，故体内血液不可能完全排出。

"#$ 屠宰技术：在致昏过程中，由于电压过高，麻电
时间过长，致使屠畜衰竭而死亡。宰杀时心跳停止，

血液外流受阻，而引起放血不全。

"#% 屠畜体温高或有病：屠畜宰前漏检有病或高体
温，由于屠畜机体受病理影响脱水，血液浓度增高，

致使宰杀放血时血流缓慢，难以全部排放出来，造

成放血不全。

"#& 放血技术：屠畜放血时，下刀部位不准，未将颈
部动静脉割断，不是穿背、穿肋或直接剌伤心脏，血

液不能进行循环，只好借助血液自身重力而缓慢流

出，但流速慢，血量少，于是部分血液仍淤积在组织

器官之中而造成放血不全。

"#’ 放血时间：屠畜剌杀放血后不等血液排放完毕
时马上进行下道工序热烫刮毛或剥皮，未能保证足

够的血液自流时间，也会出现放血不全。

"#( 人为因素：屠畜禽在宰前不小心，为逃避屠宰争
抢出笼跳圈，于是屠宰时不得不采取追赶、拦截、捕

捉，这样弄得畜禽精疲力尽而放血不全。

" 放血度的鉴定
肉品放血程度鉴定一般分为四种：良好、及格、

不良和严重不良。其方法有以下几种。

$#" 感官鉴定
感官鉴定肉品放血度时，应以肌肉和脂肪的色

泽、大小血管充满血液的情况以及肌肉新鲜切面的

状态为依据。

“良好”放血———肌肉呈紫红色、深红色或粉红

色，脂肪呈乳白色、白色或黄色，在血管内和肌肉的

切面上没有血液，胸膜下的血管不显露。

“及格”放血———肌肉呈红色，脂肪呈白色或黄

色，血管内有少量的血液，胸膜下的血管隐约可见，

在肌肉切面上没有血液。轻轻挤压时有小的血滴流

出。

“不良”放血———肌肉呈黑红色，在肌肉切面上

可见到个别的血液浸润区，脂肪染成玫瑰红色，血

管中含有余血，胸膜下血管显露，挤压时流出暗红

色血液。

“严重不良”放血———肉呈黑红色，且带有蓝紫

色彩，脂肪呈红色，血管内充满血液，胸膜下血管怒

张，胸膜表面呈紫红色，肌肉切面上具有许多黑红

色区域并流出血滴。

$#$ 滤纸条插入试验
在肌肉的新鲜切口中插入 )#’ 厘米宽、"*$ 厘

米长的滤纸条，使其停留 "*$ 分钟，然后观察滤纸
条被肌汁血红蛋白渗出液浸湿的情况（冻肉不宜）。

“良好”放血———滤纸条插入部分被肌汁轻微

浸湿。

“及格”放血———滤纸条插入部分被肌汁和血

液浸湿，但不越出接触的部分。

“不良”放血———滤纸条被肌汁湿透，且越出插

谈谈畜禽屠宰的放血度
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（上接第 !" 页）短时间冷藏处理的关键点进行介
绍。冷冻主要用于处理出口肉，应对冷冻肉的微生

物学进行深入研究。

不同气候条件下，肉品的微生物是有差异的。

因此，有必要对不同地区特别是温热带地区与肉品

有关的微生物的生理特性，腐败微生物菌落特征，

腐败微生物之间以及腐败微生物与肌肉组织之间

的相互作用，好气性和厌气性微生物之间的消长变

化，病原微生物的竞争生存更深入的了解。这些基

础研究将为温热带地区肉品处理过程中微生物控

制方法的建立提供依据和思路。现代技术，如关键

控制点的危害性分析（#$%%&）的应用，将对肉品的
微生物控制产生巨大影响。
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入部分 !DE毫米。
“严重不良”放血———滤纸条被血液充分湿润，

且越出插入部分 F毫米。
!@E 愈创木酊剂试验
采取前后肢无大血管深部纯肌肉 GD! 克，放入

清洁的瓷制器皿中，注入愈创木酊剂剂 FDGH 毫升
（此时不产生任何反应）。用滴管加入 EI过氧化氢
水数滴，此时肉块周围产生气泡，随时观察变化：

“良好”放血———肉片不发生变化。

“及格”放血———肉片周围形成淡蓝色的圈。

“不良”及“严重不良”放血———肉片变为深蓝

色，溶液亦全都变成深蓝色。

!@J 吊挂试验
肉品放血不全，首先弄清屠畜禽生前有病与

否。如果因屠宰技术不当造成放血不全，肉尸经过

一段时间倒挂，肉内血液依然会自动流出来，到第

二天肉的颜色会变得鲜艳甚至消失（冬季）。若是病

理引起的放血不全，肉内血液不但不会流出，且越

挂肉色会越变得更加明显。

! 肉品放血度的卫生学意义
肉品放血度好坏，或者说完全与否，直接影响

肉品的外观性状、滋味或气味及耐存性能，乃至等

级与经济价值等。

E@G 差别：放血完全或充分的肉品特征是：肉的色泽
鲜艳有光泽，肉的味道纯正，含水量少，不粘手，质

地坚实，弹性强，能耐长时间保藏，能吸引消费者选

购，卖个好价钱。放血不全的肉品外表色泽晦暗，缺

乏光泽，有血腥味，含水分多，手摸湿润，有利于微

生物的生长繁殖，容易发生腐败变质而不耐久贮。

当然不受消费者欢迎，势必降低应有的经济价值。

E@! 判断畜禽生前健康状况：通过放血鉴定，大体能
推断畜禽宰前健康情况。畜禽宰前因不健康而导致

的放血不良，其放血刀口切线平正，切面平滑无血

液浸润区，淋巴结呈现不同疾病各种病理变化（如

出血、充血、水肿等）。濒死期急宰或已死冷宰者常

出现血液坠积现象，即在畜禽躺卧侧的皮下结缔组

织、浆膜、肌肉及内脏器官出现紫红色局限性血液

浸润区。若因屠宰技术不当而导致的放血不良，其

放血刀口粗糙，切面外翻，刀口周围有血液浸润区，

可被血液染红深达 H@FDG 厘米左右，体内淋巴结正
常（切面淡红色或黄色、浅粉色）且无血液坠积现

象。

E@E 病肉的危害性：生前不健康病畜禽肉尸，必然导
致放血不全肉。当畜禽有了病，机体抵抗力下降，肠

道寄生病菌乘机而入，污染肉品，人们食用这些肉

品，势必引起人畜共患病的传播及容易引起食品中

毒的发生。不仅如此，还会污染其它肉品，故应引起

重视。

放血不全肉品不仅降低肉的等级、质量与价

值，而且影响进一步加工各种肉制品，甚至不适合

加工高档出口产品，百害而无一利。
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