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胴体清洗消毒技术介绍

前言

目前，“冷鲜肉甲天下”的概念已经得到很大

的普及，很多企业都有意朝着更新的技术、更高端

的产品发展，然而被称誉为“肉中贵族”的冷鲜肉

市场反映却并不叫好，《肉类研究》05 年 6 月的卷

首语也提到：目前发达城市的市场占有率仅为

10～15%。如何降低冷鲜肉的贵族身份，推广并普

及它成为许多专家和工厂的努力方向。

目前在肉食行业内，冷鲜肉的科学健康感念

已经深入人心。实际上在欧美地区，早在20年前，

现宰现分割现卖的非排酸肉已退出主流消费市场。

然而在中国，冷鲜肉概念虽然已经引进并迅速得

到行业内的认同，市场反映却并不见好，容易引起

菌类疾病且食用起来很不安全的热鲜肉，以及破

坏了肉品质的冷冻肉仍然占领了发达城市的85～

90% 的市场，而在中国广大的农村，冷鲜肉的份额

几乎是零了。

在北京奥运举办日倒计时的今天，学习发达

国家的先进技术，迅速推广、普及冷鲜肉，是业内

人事的当务之急。

经过与国外技术多方面对比、与多家国内屠

宰加工企业经营者仔细探讨，我们总结了以下几

个保证冷鲜肉的新鲜、安全的关键点：

1 ）屠宰作业工艺对冷鲜肉品质有一定的影

响，具体包括：活畜运输、宰前处理；击昏、电刺

激技术的使用等等以及屠宰过程中的卫生控制；

2）待分割产品的原始卫生状况，包括：原始

菌群数量多少对冷鲜肉的保质期影响很大；

3）车间、人员、器具卫生状况：除了屠宰过程

对胴体的影响之外，车间的卫生状况、工作人员和器

具的卫生状况和消毒最终会影响菌群的数量。不洁净

的车间、人员和器具会使肉品产生二次污染。采取适

当的控制措施降低二次污染和菌群数量也很重要的；

4）分割加工、运输销售过程中的温度控制——

冷链不间断，分割车间温度控制在2～4℃,肉品在

加工过程中的温度0～4℃，加工、运输以及销售过

程中冷链不可间断0～4℃，甚至低至-2℃；

5）真空包装有利于冷鲜肉的储运，真空包装、甚

至气调包装，能有效延长货架期（一般能延长30天）。

一谈到保障冷鲜肉的安全问题，尤其在屠宰

环节上保持卫生状态，我们多数时候立刻想到的

是屠宰车间的环境洁净程度，工人鞋帽是否穿戴

严谨，实际上，这一点国内的某些大型工厂已经做

得相当完备了。比如在车间、人员、器具卫生状况

的保持方面，有的工厂甚至每隔2个小时就将分割

车间的台案全部消毒一次，同时更换工人使用过

的全部器具。对比国内外的鲜肉货架期，综合很严

格的温度控制、真空包装技术，从产品外观上看，

国内肉产品与欧美鲜肉产品相差无几。然而工厂

反馈，我们几乎采取了我们能利用上的现有的所

有资源，就货架期而言有保障的最干净的冷鲜肉
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摘摘要:文章通过分析肉源的前端，即屠宰分割程序

中造成肉污染的因素，提出工厂应从肉品

的源头上有效控制细菌数量，对肉品本身

进行清洗消毒处理，方能彻底解决冷鲜肉

加工成本高、风险高的问题。文章系列一分

析和介绍了美国查维斯的点对点蒸汽消毒

清洗技术设备的原理、布置结构，最后指出：

对于中小型的屠宰加工厂，点对点蒸汽消

毒清洗是最直接、最能达到消毒效果的处

理方法、并保障了设备未来扩张使用的可

行性，此种办法也是中小型屠宰加工厂迅

速进入冷鲜肉行业的捷径之一。文章系列

二重点介绍美国查德公司的工业化大型工

厂如何清洗入冷库前的胴体，同时对屠宰

加工厂的高压水清洗、热水巴氏消毒、有机

酸喷淋系统的应用做了进一步的技术描述，

最后的结论是：大型企业应立刻意识到肉

品洁净、污染与否是决定冷鲜肉货架期的

重要的关键点之一，应立即建立肉品菌落

清洁、控制、抑制系统，并在工厂的HACCP

系统中对其做确切的描述和规范。

关键词：胴体；点对点蒸汽消毒;连续链轨输送线
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货架期也不过是70～80 天，而90天是极限，这与

美国平均120 天的货架期水平有很大的差异。

对比发现，唯独对关键点中的第2项——待分

割产品的原始卫生状况（来自胴体本身的菌群控

制），国内企业采用的措施以及控制的程度相当不

够，这也是国外冷鲜肉产品更加安全的秘密所在。

而对于不可见的微生物污染，很多企业根本还没

有这个意识概念。

追根溯源，很多企业对屠宰过程中的卫生控

制、及待分割产品的原始卫生状况的保持还较难

把握，如何有效减少生产中每个胴体表面的污染

物、降低我们肉眼看不见的微生物数量、同时又不

影响肉品表面的温度，成为困惑大多数企业家的

主要难题。实际上，如果肉品表面菌落总数得到控

制，工厂的产品就能辐射更远的市场，相比同类产

品有更长的货架安全期，这都需要我们对肉本身

进行适当的清洗除菌处理。

以下本文将重点介绍分别适合中小型屠宰加

工厂和大型屠宰加工厂使用的胴体菌群控制系统

的原理和方法。

1 中小企业适用的蒸汽真空清洗系统及应用实例

——点对点肉品清洗消毒

我们在这里介绍的蒸汽真空清洗系统采用点

对点清洗消毒，之所以选择蒸汽消毒除菌，是因为

蒸汽消毒法以其效率高、环保、廉价被广大的食品

行业所接受，它是湿热灭菌法的一种。清洗消毒主

要依靠高温蒸汽，一般蒸汽工作压力在2 巴左右，

以保证整个加工过程处在操作工人安全及肉品新

鲜不变色的前提下。其工作原理是：通过手持操作

手柄瞬间喷出已经调好压力的蒸汽（由工厂的蒸

汽锅炉提供），同时启动的真空泵将喷出的蒸汽及

附着在胴体表面的血水、骨渣、动物毛发等污染物

吸走，其强大的真空泵工作起来类似于家庭使用

的吸尘器，应用蒸汽一方面是除菌，一方面可松动

粘在动物脂肪上的毛发组织。目前，在屠宰车间，

尤其在牛羊屠宰的清真加工厂，在清洗方面多采

用的是刷子加水喷头（一般2公斤的压力）的手工

清洗模式，例如肉牛屠宰厂中，重点是对牛后部清

洗。耗水量暂且不计，水从上到下的喷淋，实际上

会将比较脏的肛门、后腿、腹部部分的污染物，顺

着水势冲到比较干净的胸部、背部及前腿部分。如

果使用蒸汽真空清洗就可以排除使用水的弊端了，

而且胴体更加“清洁”，可见污染物减少的同时，胴

体原始菌落数也相对降低。

顾名思义，点对点清洗消毒是有针对性的选

择清洗，比如在牛屠宰车间，后腿预剥工位上，工

图 1
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人需要抓住牛腿进行局部剥皮时，多少会将毛牛

的上的细菌甚至牛毛沾染到已经剥皮的牛腿上，

此时如果及时选择牛腿消毒清洗，会立时阻止细

菌牛毛的扩展污染。对于中小型屠宰加工厂这样

做最有利的帮助是：能大大减少肉品的修割量，不

必因为肉不干净而修除掉，这会直接的增加工厂

的出品率、提高效益。

以图1为例，图1 是美国查维斯蒸汽真空清洗

消毒系统CS-1 布置图，使用的蒸汽由工厂的蒸汽

锅炉提供，系统配有大型真空泵，污物沉积箱，操

作手柄等。可见污染物（血水、牛毛、骨渣）由一

个污物沉积箱接收。箭头指示的方向表示污物走

向，黑色实体管路是蒸汽供应管道。此布置图中，

牛后腿清洗、前腿清洗、胴体清洗都用到了蒸汽，

去除脊髓、地板清洗没有使用蒸汽，工厂可根据具

体生产需要做其他的选择安排。需要说明的是，美

国为预防疯牛病（BSE）危害公众健康，官方禁止

使用牛脑和牛脊髓等，而牛脑及其脊髓被认为是

引发疯牛病的变异蛋白集中的地方,CS-1 可以同时

有效去除脊髓。

选择这样的布置，工厂可以根据今后生产需

要，接出更多的手持真空吸入手柄，同时如需要也

可增加并联真空泵的数量。设备的扩展使用在整

体管路首次安装结构框架上规划进行，减少了重

复管道安装、更换的改造成本。

当然，此套设备可以作为中小型企业作为胴

体清洗消毒设备使用，也可以作为工业化生产的

大型企业的预处理。而对于中小型的肉牛屠宰加

工企业，通过引进点对点的蒸汽消毒技术及设备，

完全可以应用此种成套设备，从控制肉品表面的

原始菌群数量，达到洁净肉源的目的并延长冷鲜

肉的“贵族寿命”。而对于工业化生产的大型企业，

我们建议使用自动化的高压清洗、消毒系统，进而

改变肉品表面细菌环境的目的，您可以通过浏览

我们的网站 www.lenno.cn 获得更多的细节。

2 大型工厂适用的连续式胴体清洗消毒系统

——与连续链轨输送线结合作业

对于产量比较大的连续作业的工厂，尤其是大

型的猪屠宰企业、牛、羊屠宰工厂，实现自动化的

清洗，可选择将胴体清洗系统与胴体链轨输送线结

合作业的生产模式，这样甚至排除了由于人员操作

差异性造成产品质量不稳定性的隐患。由于美国查

德公司已有现成的连续式胴体清洗消毒作业方式，

我们以下将就其构成及工作原理做进一步的阐述。

连续式胴体清洗消毒系统的构成及工作原理

可以由以下指示图简单描述：

图2 连续式胴体清洗消毒系统

系统构成：

工作原理：

其具体工作原理和特点具体描述如下：

1、胴体进入高压水清洗舱，清洗舱高压水对

胴体成多个环带分步骤进行喷淋，上至胴体跗关节

处，下到胴体脖部位。采用高压水是为了保证更好

的喷淋效果，目前高压水清洗舱内推荐的水压力最

高可达21 巴，这样高的压力值足够保证可见污染

物的彻底清除，如动物毛发，骨渣，肉末，血水等。

为了防止出现水由上向下喷淋造成的弊端（上文已

经描述：会将较脏的胴体后部污染物顺着水势污染

到较干净胴体前部），高压水清洗会分步骤进行，先

对胴体跗关节处冲淋，然后是胴体腹部，胸部，直

到最后的脖部位及前腿部位，这样分步骤进行的好

处还在于，能大量减少工厂水资源的损耗。

2、从高压水清洗舱出来的胴体，进入热水巴

氏消毒舱。对于食品行业微生物的污染，热水巴氏

消毒已经不是新名词了，这种加热灭菌方法以其

优良的消毒效果，又不致于损害食品质量，被广泛

用于液体食品的消毒，如牛奶的消毒（牛奶巴氏消

毒法：用70～75℃或用80℃经几秒钟可达到消毒

目的）。美国国家畜牧肉类委员会、科罗拉多大学

动物科学学院、德克萨斯州农业机械大学（Texas

A & M  U n i v e r s i t y）动物科学系、爱荷华大学

（IOWA State University）微生物系等多家科研单

位的研究结果表明：热水巴氏消毒应用于鲜肉能
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有效减少细菌总抽样的95～99.9%，这些细菌抽样

包括沙门氏菌、大肠杆菌等常见菌属（详细的内容

您可参考我们在《肉类研究》05 年11 期发表的文

章《美国肉牛屠宰加工工艺介绍》）。

热水巴氏消毒舱内使用73℃～82℃左右的热

水，并保证胴体表面一个持续的73℃～82℃左右

的高温环境，一般喷淋时间是10秒。除保证消毒效

果，在能量和节水的安排设计方面，美国也已经有

现成的技术了，如，在热水巴氏消毒舱底部设计有

一个热水循环系统，通过延伸出清洗舱的不锈钢底

盆来收集热水，收集的热水经过多级过滤被再次泵

入清洗舱，当温度低于工厂设定温度范围时，内部

的蒸汽加热器自动加热供应水；同时随着供应水的

消耗，水量低于系统要求时，感应装置会自动发出

信号补给冷水进入供应水。如此往复循环，既达到

了除菌要求，又为工厂节约了大量能源。

3、最后的有机酸酸液喷淋系统保证胴体被正

确浓度、压力的酸液喷射和覆盖，这样的酸性环境

对于细菌繁殖有抑制作用。同样的，这种抗菌处理

方法已经在美国应用领域得到广泛的认同，综合考

虑工厂的生产成本等各种因素，乳酸和醋酸的溶液

被用来消毒抑菌是非常可行的，尤其喷雾乳酸的有

效性已经通过实验室和工厂生产得到进一步论证。

根据2000年4月美国《肉禽杂志》的发表文章《使

用乳酸做胴体的抗菌处理》，具体研究表明，对于牛

肉加工业，乳酸液应用在垂直牛胴体的喷射上，压

力一般是20PSI到40PSI，乳酸液浓度是1%到2.5%

范围，温度是华氏68°～140°（摄氏20℃～60℃）。相

比排酸库的温度，在华氏95°（摄氏35℃）的条件下，

乳酸有更好的活性；因此，当胴体还是较热的时候，

应用乳酸消毒能够取得较好的效果。乳酸喷雾处理

之后，胴体表面的pH 值将下降3 个单位，在2～3

天之后，表面pH 值将回复常态。

就效果而言，在冷鲜肉加工领域里，乳酸的滞

后效应变更加有价值了，尤其是当产品被储存时，

肉表面的细菌被溶液清除，对细菌的抑制效应又

得到时间上的延伸，相应的货架期得以延长。

当然，理论上的可行性被应用到实际生产还有

一定的距离，比如：由于酸液自身的挥发性和刺激

气味，在工厂车间酸液可能会引起许多潜在的问

题。在这里，美国查德有机酸喷淋舱设计有专业的

隔离系统，其鼓风机系统保证清洗舱内的通风和废

气的排放；就

酸液混合方

面，酸液混合

控制系统使用

专业计量泵来

保证酸液的充

分混合，特别

设计的活门系

统保证酸液的回流不会进入水储存系统；就酸液浓

度来说，当溶液浓度<预定酸液值范围时，监控探

头发出警告信号，而当溶液浓度>预定酸液值范围

时，设备自动停止工作⋯⋯系统虽然配有酸液浓度

监视装置，工厂在实际使用酸液冲淋时，为保护好

工人，仍然需要做好预先的警告、防护措施。

参阅图片结合以上内容，读者可以得到更好

的理解，如上图，从左到右，分别是查德牛用有机

酸喷淋舱，热水巴氏消毒舱，自动高压水清洗舱，

上部为牛胴体输送链轨。

对于大多数已经实施 H A C C P 认证的大型工

厂，在冷鲜肉生产领域，连续式胴体清洗消毒系统

将生物性危害及其控制落到了实处，而在对外宣

传和市场控制领域，还有以下优势：

1）提高冷鲜产品的安全性；

2）延长冷鲜产品的货架期，相比同类工厂，具

备辐射更远的销售市场的优势；

3）减少修割增加出品率，减少产品差异性，保

证质量均一性，从而提高利润。

综合的看，在处理冷鲜肉污染方面（尤其对于

微生物污染），人工修割是最差的一种办法，因为

毕竟病原菌是看不见的，洁净效果不能完全依赖

操作者的主观愿望，而分割时没有消毒的刀具、保

护手套，尤其会造成细菌污染扩散到实际上是干

净的部位肉上。最重要的，对于企业来说，本来可

以消毒变成安全的肉被修割掉了，这样的损失不

仅是工厂效益的降低，也是社会资源的一种浪费。

同时我们也认识到，冷鲜肉的推广和接受还

有赖于政府今后出台相应具体政策的约束，以及

整体行业技术水平的提高。很乐观的是，在中国肉

食行业十一五发展规划的指引下，我们国内某些

大型肉品企业已经开始建立冷却肉的规模化生产

模式了，这将帮助国内更多企业实现连续、自动、

批量、无菌的生产加工规模。


