
第七章  

动物宰后肉的变化
及其卫生检验 



                      第一节  肉的概述

一、概念：
1、肉：一般是指动物体的肌肉及与其相连

的软 组织。

2、肉类：而肉类则有更广泛的含义，凡是

适合作为人类食用的动物机体的所有构
成部分都可统称为肉类。

3、泛意：肉的概念也可以根据研究对象和

目的不同有不同的解释。



           生物学观点：研究组织结构和功能，把

肉称作“肌”，即肌肉组织，包括横纹肌、
平滑肌和心肌。

           在肉品工业生产中：从商品学出发研究

肉的加工利用价值，把肉理解为屠宰动物除
去毛或皮、头、蹄、尾和内脏的肉尸，又叫
胴体，俗称白条肉。包括肌肉组织、脂肪组
织、结缔组织、骨组织以及神经、脉管、淋
巴结等；而把头、尾、蹄爪和内脏统称为副
产品或下水。 





1、肌肉的含量：

        肥育过的＜未经肥育的

        幼年＜老年、

        公畜＞母畜

2、肌肉组织的分布：

          通常家畜的臀部、颈部和腰部的肌肉

远较肋部和四肢下部的丰满，

          家禽则以胸肌和腿肌最发达。 



3、肌肉组织的结构：

          肌肉组织的基本单元是肌纤维，50—
100根肌纤维集合成初级肌纤维束——        
再依次集合成二级——三级肌束——           
然后形成肌肉块。一块肌肉是由许多肌

纤维被结缔组织联合在一起,外面有一层

肌外膜 



4、肌纤维的粗细：

   鉴别各种动物肉

         肌纤维因动物种类与性别的不同而有

粗细之别

    水牛肉的肌纤维最粗＞黄牛肉＞猪肉＞

绵羊肉最细；

   公畜肉粗＞母畜肉细



  5、肌细胞间质：

       肌肉组织没有自己特有的细胞间质，

仅在肌纤维之间分布着疏松的结缔组织。

结缔组织的含量对肉的品质有直接影响，

结缔组织愈少，肉的品质愈好。老年或

使役动物以及经常担负较重工作的肌肉

群(如颈部和腹壁的肌肉群)，都因含有

较多的结缔组织和粗大的肌纤维而影响

其品质 





(二)脂肪组织

1、脂肪的结构：

             脂肪组织存在于畜禽身体各部分，是由

脂肪细胞聚集而成，脂肪细胞中除脂肪内含

物外，尚有少量的细胞质分布在脂肪内含物

的表面。（老龄颗粒状）

2、脂肪的含量：

          不同动物体的脂肪组织含量差异较大，少

的仅及胴体重的2%，多的可达40%。





4、脂肪的颜色：

          不同种类牲畜的脂肪组织具有不同的

颜色，如猪、羊脂洁白，马脂呈黄色，

牛脂则呈微黄色。

          脂肪的颜色不仅决定于牲畜的种类，

而且因品种、年龄以及饲料而改变。不

同动物的脂肪硬度、熔点也不同。





         结缔组织除了细胞成分和基质外，主

要是胶原纤维和弹性纤维。

         胶原纤维有较强的韧性，不能溶解和

消化，只在70—100℃湿热处理时发生水
解，变为明胶。

        弹性纤维在高于160℃时才水解，通常

水煮不能产生明胶。富含结缔组织的肉，

不仅适口性差，营养价值也很低。



(四)骨组织

        骨骼是由外部的密质骨和内部的松质

骨构成的。

       密质骨：致密坚实，

       松质骨：疏松如海绵样，两者的比例

依骨骼的机能而异。

       骨骼内腔和松质骨里充满骨髓，故松

质骨越多，食用价值越高。 



     典型的家畜屠体，骨骼所占的百分比：

• 牛肉为15%—20%，
• 犊牛肉为25%—50%，

• 猪肉为12%—20%，

• 羊羔肉为17%—35%，

• 鸡肉为8%—17%，

• 兔肉为12%—15%。



 骨骼中一般含：

• 脂    肪：5%—27%

• 骨胶元：10%—32%

• 其他成分为矿物质和水。
       故骨骼煮熬时出现大量的骨油和骨胶，

可增加肉汤的滋味，并使之具有凝胶性。



二、肉的化学组成

         无论何种动物的肉，其化学组成都包

括：

         水、蛋白质、脂肪、矿物质(灰分)和

少量的碳水化合物。

          这些物质的含量，因动物的种类、品

种、性别、年龄、个体、畜体部位以及

营养状况而异。 





精肉 ：

            水  分 ： 72%—80%、
            固体物：21%—24% 
      固体物： 

            有机物：       20%—28% ：
                      蛋白质16.7%—21.5%
                      脂    类  0.4%—3.5%
                      其    它  0.99%—3.72%
         无机物：0.8%—1.8%                             



(一)蛋白质

         肉的化学成分中除水外，固体部分约
有4/5是蛋白质，其含量在18%左右。肌

膜、肌浆、肌原纤维、肌细胞核以及肌
细胞间质中均存在着不同种类的蛋白质。





肌原纤维蛋白质中：

       50%为肌凝蛋白（肌球蛋白），

       23%为肌纤蛋白（肌动蛋白 ），

       6%为结合蛋白，

       5%为原肌凝蛋白，

       5%为肌钙蛋白等。



2.肌浆蛋白质 

         肌纤维原生质中的可溶性蛋白质包括

许多种类，大部分与肌肉收缩的能量供
应有关，在肌肉中约占5.5%。其中主要

有：

            (1)肌浆蛋白：

            (2)肌红蛋白：





特性：

         其与氧的结合能力较血红蛋白为强。

肌红蛋白分子中只有一个Fe原子，而血红

蛋白则含有四个Fe原子，主要存在于肌细

胞的微粒体部分。

        肌红蛋白在加热时遭受破坏，导致肉制

品变成灰色。肌红蛋白有许多衍生物，如

一氧化氮肌红蛋白，高铁肌红蛋白、氧合

肌红蛋白，与肉品颜色有密切关系。



3.基质蛋白质 

         有胶原蛋白(胶原)、弹性硬蛋白和网硬

蛋白三类。 

• 胶原蛋白属于硬蛋白类，其分子在正常情况
下只能轻度延伸。胶原蛋白不溶于一般的蛋

白质溶剂，将湿胶原蛋白热至60℃，即骤然

收缩至原来长度的1/3—1/4；在碱或盐的作
用下，即吸水膨胀；与水共煮(70—100℃)

可变成明胶，此种反应在胃内也能进行，胶

原可被胃蛋白酶水解。 



• 弹性硬蛋白则不同，与水共煮时不能变
为明胶，不易被胃蛋白酶或胰蛋白酶水

解，只能在加热至160℃时才开始水解。 

• 网硬蛋白在湿热时也不能变为明胶。这
类蛋白质含有大量的羟脯氨酸，故羟脯

氨酸可作为结缔组织含量的指示剂。 

4、其他蛋白：

      粘蛋白和类粘蛋白，以及作为神经纤维

组成成分的神经角蛋白等。





3、脂肪的熔点：差不多接近人体体温，但

经常接触寒冷部位的脂肪熔点较低。脂
肪熔点越接近人体体温，其消化率越高，
熔点在50℃以上者则不易消化。

4、影响因素：其性质也最易因日粮中脂肪

的性质而改变。如由富含不饱和脂肪酸
的大豆粉或豌豆粉所形成的体脂常较软。
动物脂肪中必需脂肪酸(如亚油酸、亚麻
酸及花生四烯酸)的含量亦可因饲料来源
和数量不同而改变。



(三)碳水化合物

          在肉中碳水化合物是以糖原(动物淀粉)

形式存在的。动物肉中糖原一般不足1%，只
有马肉可达2%以上。同种动物因肥瘦程度和

疲劳程度不同，其糖原含量亦有差异。动物
宰前休息越好，糖原含量就越多。正常的畜
肉也含有少量的葡萄糖及麦芽糖，两者在马
肉和兔肉中含量较多。糖原在畜肉的保存过
程中，由于酶分解作用，含量逐渐减少，其
生成物乳酸含量则相应增加，因而肉的pH值

逐渐下降。



(四)矿物质

         肉类含有的无机盐总量约在1%左右，

主要有硫、钾、钠、氯、镁、钙、铁、

锌等，其中以钾、磷、硫、钠含量较多，

在精肉中所占百分率分别为0.184—0.41
5、0.131—0.343、0.187—0.230、0.066—
0.168。肉中铁含量与屠宰放血程度有关，

钠与氯的含量常因盐渍或干制处理而增

多。



(五)含氮浸出物和无氮浸出物

        肌肉的组成成分中，还有一些能用沸

水从磨碎肌肉中提取的物质，包括多种

有机物和无机物，这些统称为浸出物。

      含氮浸出物和无氮浸出物



1、含氮浸出物

        含氮的有机物在肌肉中约占1.5%，主要有

各种游离氨基酸、肌酸、磷酸肌酸(CP)、核

苷酸类物质(ATP、ADP、AMP、ITP、IMP

)、肌肽、鹅肌肽(甲基肌肽)、组胺等。

         这些物质可溶于盐水，而不被三氯乙酸沉

淀，这表明它们不是蛋白质，而是含氮物组

成的复合物，故又称为非蛋白含氮物。肉中

含氮浸出物越多，味道越浓。



2、无氮浸出物：

        无氮浸出物约占0.5%，属于这类的有

动物淀粉、糊精、麦芽糖、葡萄糖、琥

珀酸、乳酸等。



第二节  肉在保藏时的变化及

             其新鲜度的检验

         牲畜屠宰以后，胴体在组织酶和外界

微生物的作用下，

       僵直、解僵——成熟——自溶——腐
败等一系列变化。
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