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摘要  针对生鲜鸭肉制品的安全质量现状,研究生鲜鸭肉制品在生产、流通和销售全过程中的生产安全关键技术,建立肉鸭规模化屠宰
冷却、多栅栏减菌、冷链不间断的标准化保鲜技术 ,使生鲜鸭肉制品成为肉类加工企业的主打产品和主流方向。
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  我国对冷却肉的研究与生产始于20 世纪80 年代。由于

经济、技术等方面的原因 ,发展相对滞后,产品的质量还达不

到要求。近2 年来 ,在江苏苏果等大型超市中冷却肉市场份

额逐年扩大。随着改革开放的深化, 我国经济的快速发展 ,

人们肉类消费水平必将进入一个新的更高的阶段,冷却肉将

以新鲜、营养、卫生、方便等优势而得到前所未有的发展。笔

者以生鲜鸭肉冷却制品为例, 就其深加工新技术及其进展作

一综述。

1  生鲜鸭肉制品加工的现状

截止2005 年, 我国肉类产量已连续16 年稳居世界首位 ,

年产肉总量达7 200 万t。随着我国农村产业结构的调整, 各

地大力发展节粮型动物养殖, 猪的养殖比例不断下降, 禽类

和食草动物的养殖比例稳步上升。目前,我国冷却肉生产呈

现出强劲的发展势头。冷却肉被许多肉类加工企业列为主

打产品, 逐渐成为肉类加工的主流方向。我国已具备冷却肉

的生产、加工和流通条件。但是冷禽肉发展较为迟缓, 并未

如期走上更多城市居民的餐桌, 其原因主要有以下3 点。

1 .1  产品质量不稳定 无论是宰后迅速冷却步入尸僵状态

的尸僵肉,还是处于成熟状态的成熟肉, 均是冷却肉。研究

表明, 畜禽屠宰后 ,由于机体代谢类型的改变 ,畜禽胴体很快

由热鲜肉状态进入尸僵肉状态, 尸僵肉经过解僵或熟化过程

才能成为成熟肉。在肉质特点上, 热鲜肉持水性高、肉质细

嫩, 但风味与营养不足, 适用于加工肉制品, 不适用于作为烹

调用鲜肉; 尸僵肉由于肌肉收缩和肉的pH 值接近肌肉蛋白

质的等电点 ,其肉质粗硬、持水力低、多汁性差, 作为加工与

烹调用肉均不适宜; 成熟肉具有肉质柔嫩、滋味鲜美、营养丰

富的特点, 适宜作为烹调用鲜肉, 但不适用于加工肉制品。

因此, 在冷却肉生产方面, 西方发达国家除了要求迅速冷却

胴体外, 还要对肉加以适度成熟处理, 将尸僵肉转变为成熟

肉。我国的冷却肉生产则对此没有要求。现阶段我国生产

的冷却肉大都处于未成熟状态, 所以消费者购买的往往不是

真正意义上的冷却肉。

1 .2  缺乏技术标准和法规 在国外冷却肉已经有了相应的

技术标准和法规, 而在我国冷却肉的优点还只是作为广告宣

传, 不是程式化强制性接受。为了降低成本 ,一些企业擅自

缩短冷却时间; 为了防止食品腐败变质, 一些超市和零售企

业往往以解冻肉当冷鲜肉出售, 并多次冷冻又多次解冻, 以
�
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次充好 ,以假充真。冷却肉商品优劣混杂 ,商品外观差, 使得

消费者无从进行选择性购买, 影响了冷鲜肉加工的推广力度

和消费范围。

1 .3 成本高、风险大 在生产加工、流通过程中冷却肉要求

非常严格的冷链条件。冷却肉的生产成本高、价格较贵以及

消费者对冷却肉的认识不足, 使得肉类生产企业在发展冷却

肉生产时面临较大的市场风险。

2  生鲜鸭肉制品深加工的应用技术

我国近几年发展起来的冷却肉生产线都是从国外引进

的, 多数来自荷兰和德国。设备的引进和维护开支大, 生产

规模上不去易造成亏损,利润率低下。由于缺乏财力、物力 ,

中小企业无法占领国内的冷却肉市场。利用现有国产设备

的集成组装生产冷却肉尚未有先例, 对冷却肉的研究多集中

于猪肉、牛肉,家禽肉很少有冷却肉上市,也很少有家禽冷却

肉的相关研究报道。近年我国在冷却畜肉的科学研究方面

已受到广泛关注, 研究内容包括冷链的构成、二段式与一段

式冷却工艺、分割包装设备用具、专用包装材料开发、气调包

装技术应用、冷藏、运输和市场销售等方面的条件控制。一

些企业试行真空收缩包装, 以减少氧化变质和血水渗出, 增

加产品色泽稳定性。这些冷却畜肉的研究资料对分割生鲜

肉制品的应用有一定的借鉴意义。以超市为平台,HACCP 为

基础, 从供应链角度对鸭肉等禽肉的无公害清洁化生产, 活

鸭宰前静养、群体检疫、屠宰与宰后检疫、分割、包装、冷却、

冷藏、运输、配送、销售全过程中实施多栅栏减菌和综合保

鲜, 实行全程监测 ,将成为生鲜鸭肉制品深加工的应用技术。

3  开展鸭肉深加工技术研究的作用

生鲜低温鸭肉制品因其特有的营养成分和组织结构, 如

蛋白质、脂肪含量丰富、水分活度较高, 在加工、储藏、销售和

运输过程中很容易被微生物污染而引起腐败变质 ,导致产品

出现出水、出油、口感差、风味差、货架期短等质量问题。因

此, 采用安全、高效的生鲜鸭肉制品贮藏保鲜方法延长其货

架期, 是冷却肉研究和开发的主要内容和方向 ,是目前产业

界亟待解决的技术问题。这一方面能降低食物中毒等食源

性疾病的发生,为人们提供安全、富有营养、食用方便的肉类

食品; 另一方面能延缓肉制品的腐败进程,延长产品货架期 ,

稳定产品质量,增加经济效益。

3 .1  提高生鲜鸭肉的安全卫生质量  冷却鸭肉的生产从原

料检疫、屠宰、分割、剔骨、包装、贮藏到销售的全过程始终处

于严格质量控制之下。酶的活性和大多数微生物的生长繁

殖受到抑制, 避免了肉质腐败, 确保了冷却肉的安全卫生。
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同时, 肌肉中的肌糖元酵解生成乳酸, 乳酸可以杀灭肌肉中

的微生物 ,使其在食用时更安全。而经宰杀放血和简单处理

后就直接上市的热鲜肉 ,在屠宰后没有一个快速冷却过程 ,

肉温常高达37～40 ℃ ,适于微生物的生长和繁殖。特别是沙

门氏菌、大肠杆菌等适温性细菌的大量繁殖, 常引起食物中

毒, 造成严重的食品安全问题。

3 .2  提高生鲜鸭肉的鲜嫩口感和风味品质 在鸭肉冷却加

工过程中,通过自溶酶的作用使肌肉部分肌浆蛋白质分解成

肽和氨基酸,成为肉浸出物的成分, 同时 ATP 分解成次黄�

呤核苷酸, 使肉变得柔嫩多汁, 并具有良好的滋味和气味。

从嫩度方面讲, 经过“后熟”以后, 肌肉中肌原纤维的链接结

构会变得脆弱并断裂成小片化。由于肌原纤维是肌纤维细

胞的主要组成部分, 它的变化会使肉的嫩度增加, 肉质得到

改善。

3 .3  提高生鲜鸭肉的营养价值  冷却鸭肉遵循肉类生物化

学的基本规律。在适宜温度下, 屠体有序完成了尸僵、解僵

和自溶这一成熟过程, 肌肉蛋白质正常降解, 肌原纤维小片

化, 使嫩度明显提高。冷却肉未经冻结, 食用前无需解冻, 不

会产生营养流失, 克服了冷冻肉的营养缺陷。由于一直处于

冷链下,冷却肉中脂质氧化受到抑制, 减少了醛、酮等小分子

异味物质的生成, 避免了异味物质对人体健康带来的不利影

响。而由于热鲜肉从动物宰杀到被消费者食用所经历的时

间较短, 一般都未能完成正常的成熟过程。这在客观上降低

了肉类蛋白质的营养价值。在解冻时 , 冷冻肉汁液流失严

重, 造成可溶性养分的直接损失。

3 .4 改变人们的饮食消费习惯  在消费习惯上, 中国人习

惯吃热鲜肉, 认为热气腾腾的肉是最健康、最新鲜的 ;一般家

庭主妇常按照小火炖、焖、煨熟、煮烂去烹调, 从而感受不到

冷却肉的嫩度和优越性。但随着人们生活节奏的加快 ,瞬时

烹调技术, 特别是微波烹饪技术的应用 ,冷却肉的烹饪既缩

短时间,又节约能源, 口感鲜嫩 , 营养丰富。在健康、安全和

风味等诸多方面, 冷却肉都有利于消费的特征 ,将逐步被更

多的消费者所接受, 从而推动冷鲜肉市场的发展。

3 .5  促进肉类工业技术进步和产业化发展 冷却鸭肉的生

产, 实现生产过程中的全预冷、精细分割和规模化生产。通

过先进技术与配套设备的研究, 一方面改造传统的肉类工

业,将彻底改变过去屠宰设备简陋、技术落后、生产简单粗

放、质量低下, 只重终端产品、不重过程管理等问题。应用现

代食品高新技术如真空收缩包装技术、新型气调包装技术、

天然食品生物抗菌剂技术、可食性膜以及抗菌包装技术、微

生物栅栏多靶控制技术以及其他非热杀菌技术的应用等, 在

杀菌保鲜的同时, 较好地保持了原料肉的色、香、味、型, 从而

促进企业的技术改造、产品的升级换代。另一方面, 现代化

加工基地的建设将进一步扩大生产生鲜禽肉制品的规模, 提

高产品的技术含量, 增强市场的辐射能力, 充分利用当地资

源, 有力推动农业和养殖业的现代化发展。

4  生鲜肉鸭制品加工产业化前景

建立的肉鸭生鲜制品综合保质技术体系,对其他禽肉制

品的安全生产有着重要的示范和推广价值。这些集成的具

有自主知识产权的技术在项目区内进行示范,对全国的生鲜

禽肉生产将会起到积极的推动作用, 其产生的成果有着广阔

的产业化应用前景。
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施和能力有限的条件下,最好的干化方法就是日光照射法。鉴

于合肥市的日照条件较好,每日产生的污泥宜采用日光照射晾

干。可在城郊建立一个处理量达20～30 日泥量的晒场, 晒场

设立简易塑料大棚,污泥在棚内铺成10 c m 左右厚度,这样不

仅容易达到去除水分的目的,同时也可有效收集恶臭气体,便

于集中处理。晾晒后的污泥经投加树叶、稻草等有机物质后,

进行堆肥,可定期对肥堆搅拌充分, 实现好氧堆肥的目的。堆

肥制品可直接作为农作物肥料,园林绿化等,或经过添加处理,

制成质量更高的复合肥,从而可以减轻合肥乃至周边县市对化

肥的依赖,在一定程度上也可缓解污泥的环境污染问题, 为城

市污水的处理带来新的活力。

3  污泥资源化对策

3 .1  污泥堆肥产品的推广 污泥堆肥产品的推广使用应成

为合肥市环境保护和农业可持续发展的有效途径,所以政府

可以对堆肥生产企业进行一定的政策优惠或经济补助 ,让污

泥堆肥成为合肥市污泥处理处置的最终选择, 同时, 相关农

业生产管理和服务部门,也可以大力向农民宣传污泥堆肥产

品,让农民朋友可以正确认识污泥堆肥产品, 消除“污泥产品

就是污染产品”的顾虑。另外, 应该从环境与可持续发展角

度看待污泥堆肥产品的推广问题, 本着“保障城市污泥有效

处理, 农民得到最大实惠”的理念制定堆肥产品的价格。

3 .2  污泥在农业中的应用 由于污泥堆肥产品的应用受到

气候条件、土壤性质、植物种类、污泥性状和用量等多因子的

影响, 所以在工业化生产之前应进行试验, 充分验证污泥堆

肥产品在不同类型土地和不同农作物上应用的潜在风险性 ,

严格控制污泥堆肥产品中有害、有毒物质及病原微生物、重

金属达到国家相关标准。同时, 构建系统的农产品质量监督

管理体系, 根据各地污泥堆肥的使用数量和土地条件, 制定

及时可行的土壤及农作物安全监测办法,指导农民合理施用

污泥堆肥产品,防治过多施用带来的污染和其他问题。
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