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摘 要 介绍了猪羊牛马各肉品的简易鉴别方法。
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在肉品市场卫生检验工作中，常有一些不法商

贩以马肉冒充牛肉，羊肉冒充狗肉，严重扰乱市

场，损害消费者权益。为了确定有无充假或掺假现

象，需要进行各种动物肉的鉴别，现将它们的鉴别

方法介绍如下，供参考。

! 看肌肉
牛肉呈浅红色、红色或深红色，质地坚实，纤

维较细，眼观断面有颗料感。马肉呈暗红色或棕红

色，肌纤维比牛肉粗，横切面颗粒明显，肌膜明

显。

猪肉呈鲜红色或淡红色，肉质嫩软，肌纤维细

软。羊肉呈红色或棕红，表面有一层微干的薄膜不

粘滑，有弹性，肌纤维较细短。狗肉呈深红色或砖

红色，质地坚实，肌纤维较粗。

# 看脂肪
牛肉脂肪呈黄色或白色，硬而脆，揉搓时易

碎，肌间分布脂肪明显可见。马脂肪浅黄或黄色，

软而粘稠，肌间脂肪少。

猪脂肪纯白色，质硬而粘稠，肌间富有脂肪。

羊脂肪白色或微黄色，质硬而脆，肌间基本上无脂

肪分布。狗脂肪柔软粘腻，灰白色，肌间脂肪分布

少。

$ 闻气味
牛肉具有牛肉固有的腥气味，马肉具有马肉固

有的腥骚味，猪肉具有肉腥气，羊肉有特殊的羊膻

气，狗肉有土腥味。

% 看骨骼形态结构
马颈长而狭窄，表面有脂肪，肌膜明显；牛颈

宽而肥厚，表面无脂肪。马臀部突出，坐骨结节不

显露；牛臀部不突出，坐骨结节显著外露。马有

!&对肋骨，呈圆形，肋间隙大；牛有!$对肋骨，
扁平宽阔，肋间隙小。马脊椎骨脊突窄而短，且互

相靠近；牛脊椎骨脊突宽而长，向两侧呈水平位伸

出，彼此距离较宽。马的肩胛骨无肩峰；牛的肩胛

骨向颈部逐渐变高，肩峰明显而发达。马的第一颈

椎有横突孔，牛则没有。马的胸骨柄两侧压扁呈板

状，且向前突出，整个胸骨呈舟状；牛的胸骨柄肥

厚，胸骨体扁平形，宽而无棘。马的膝盖骨呈等边

三角形，而牛的呈现等腰三角形。马的管状骨腔内

几乎充满海绵状构造物，而牛的管状骨腔内（除骨

端外）没有海绵状构造物充满。

猪胸骨柄向前钝突，两侧稍扁呈楔形，肋骨

!%!!’对；羊无胸骨柄，肋与胸骨相连处呈锐角，
肋骨!$对，真肋&对；狗胸骨柄为尖端向前的三
角形，略呈圆柱状，肋与胸骨相连处呈前弧形，肋

!$对；猪腰椎横突稍向下弯曲；羊腰椎(个，横
突宽而朝向两侧；狗腰椎)个，横突较细，狭窄，
微伸向前下方。猪肩峰不明显，骨结节异常发达，

并向后弯曲；羊肩峰明显；狗肩峰呈钩状，肩胛骨

高。猪小腿胫骨和腓骨长度相等，小腿间隙贯穿全

长，腓骨比胫骨细；羊腓骨退化消失；狗胫骨和腓

骨长度相等，而尺骨很细。

’ 脂肪熔点鉴别
各种动物的油脂均有自己的熔点范围值。在实

践中通过测定脂肪的熔点，用于鉴别动物肉的种

类。

’*! 直接加热法
从检肉中取脂肪数克，剪碎，放入烧杯中加

热，待熔化后，加冷水（!"+以下）于烧杯中，使
液态油脂迅速冷却凝固浮于液面，插入一支!""+
温度计，使液面刚好淹没温度计的水银球为适度。

将烧杯移至放有石棉网的铁三角架上加热，观察。

当液面的脂肪刚达到完全熔化，此时温度计所示读

数即为被检脂肪的熔点。 （下转第%$页）
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的生产成本要比冷冻血浆高许多，在肉制品加工中

应以使用冷冻血浆为好，面制品和糖果加工中应以

使用血浆粉比较方便。

! 血浆在食品中的应用

!"# 血浆在肉制品加工中的应用
血浆蛋白以$%!#&%的比例添加到香肠中可

以获得满意的乳化效果，其感官评定（香味、结

构、色泽、口感）均好于对照组，产品在’!()
贮存一个月后肉眼观察含血浆蛋白的香肠呈粉红

色，而对照品则较变成灰白色。血浆是最好的可溶

性蛋白质，其乳化脂肪的能力优于其它蛋白质，能

够保证肉制品的稳定性和外形。

在波洛尼亚香肠和烟熏猪里脊肉中添加#’%
和*%的冷冻血浆，产品风味明显改善，制品的色
泽也很好，红色加深，且不褪色。在午餐肉中添加

!"$%!+"&$%的血浆，可取得满意的乳化效果。
血浆如经乳酸菌发酵（,+!!’)，(+小时），再以

$%!,$%的比例添加到香肠中，产品的风味、感
观质量和卫生质量都将得到很大的提高。

西德研究人员利用超滤法提取的血浆浓缩物

-./添加于法兰克福香肠中，以代替,"$%!0%
的冰或,"$%!##",$%的瘦猪肉。当添加量不超
过*"&$%时，能够减少肠馅分离获得良好的感观
效果。

智利研究人员将不同比例的血浆粉加入到维也

纳香肠中，添加量为’"+%时效果最好，主要表现
在：香肠的感观质量没有受到影响，蛋白质、水分

含量增加，因而产品的出品率提高。

!", 血浆在面制品中的应用

血浆可以在蛋糕、面包、饼干等面制品中添加

应用。它的乳化性、凝固性和起泡性均优于蛋清。

在面制品中加入血浆蛋白，可以增加产品的营养价

值。在机能和特性方面，血浆蛋白具有良好的吸水

性、热稳定性和凝胶形成性，用血浆蛋白取代

,$%的鸡蛋加工成蛋糕，其感观指标与对照组相
同，含血浆蛋白的蛋糕烘烤时变棕色较快，可减少

烘烤时间，从而明显降低消耗，成本可节省,’%
!,$%。血浆中不含有胆固醇，对人体健康是有益
的，在使用冰蛋生产面制品时，由于冰蛋蛋清含量

较少，配合一定量的血浆补充不足的蛋清，将会收

到很好的效果。

!"! 血浆在糖果生产中的应用
血浆可代替牛乳蛋白在糖果中应用，血浆经过

滤灭菌或射线杀菌，脱腥脱膻等工序后可加工各种

软糖。

由于各种动物血浆都具有其特有的气味，如

牛、羊血浆的膻味，猪血浆的腥味等，使之在食品

中添加量和使用范围受到限制。如将血浆或血浆制

品（血浆粉、浓缩物等）进行加工处理（如脱膻、

脱腥等），去除异味，血浆在食品中的应用范围将

更加广泛。
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牛脂肪熔点(,!$,)，马#$!!0)，猪,+!(’)，
羊((!$$)，狗!’!(’)。

$", 毛细管法
将熔化的脂肪吸入两端开口的毛细吸管的刻度

处，并将其置冰上冻结，然后将毛细吸管固定于温

度计上，并一起放入盛水的试管内，放入水杯内慢

慢加热，当脂肪开始沿毛细吸管上升时，此时温度

即为脂肪的熔点。
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