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解冻复鲜肉与冷却肉质量的比较

方敏，沈月新
(上海水产大学食品学院， 上海 200(回)

摘 要为了考察应用从日本引进的高压静电解冻装置解冻的复鲜肉，按冷却肉生产方式进行加工、销售的

质量，本主作了解冻草鲜肉与冷却肉质量的比较研究。 研究结果表明在感官质量评定和理化、微生物测定指

标等方面两者基本上不存在显著性差异，质量十分接近。本研究为高压静电解冻草鲜肉作为新品种上市，补

充上海市冷却肉的供应不足提供了理论依据。
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Comparison of the quality of refr国:hing defrosted meat 
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上海是 个国际性的大都市，每年消费冻肉约6万吨。 由于上海远离生猪产地，必须储存大量冻肉
以补充和调节市场需求。 然而储存的冻白!I'<嗣体运到菜市场进行剔骨、分割，卫玲丑硬，操作不方便，而
且指染严重[仆。 为了改善上海市民在用冻肉的质量，上海东北片高校应用国外引进的高压静电解冻装
置、 联合开发了冻肉高压静电解冻重鲜新技本[2-4J。 课题组研究结果表明，使用该装置解冻的重鲜肉，
肉色鲜红，孟液汁流失，解冻均匀，解晦终温低(-2- -3'C)，肉晶质量好，可顺利地按恃却肉的生产方
式进行再加工，井可继续冷藏保鲜。 为了将解冻复鲜肉作为新品种上市，补克陪却肉供应的不足，满足
市场需要，所以有必要考察解冻复鲜肉按冷却肉生产方式进行加工、销售的质量。
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1 材料与方法

1.1 试验材料
上海吴黯肉联厂屠宰加工后，经冷却间冷却至3 'C的猪半嗣体，用保温车运至上海天天 配造中心有

限公司。本研究选取后腿瘦肉为试验材料，将后腿瘦肉分成两半，一半试样是按恃却肉的 加工生产方式
进行 分割、人库暂存，随后进入超市存放3 d(简称恃却肉)，另→半是放入冻结间速冻，一星期后放入引
进的高压静电解冻装置的 货架上解冻，解晦20h 后取出，按咛却肉的 加工生产方式进行分割、入库暂存，
随后同样进入超市存放3d(简称重鲜肉)。

1.2 试验方法
1.2.1 培却肉和量鲜肉的生产、销售流程

( 猪)屠宰一→冷却间冷却一+ 出厂 一→保温车运至配送中心一+
(肉联厂) (库温0'C) (肉温3'C)

冷却肉加工 分割
(车间温度15'C) 

1 ，速冻间 一一←→ 高压静电解冻革置解冻干+ 取出分割 � 
解冻复鲜肉加工(-23'C) (1周后 (20h) (肉温 2- -3 'C) 

一→ 入库暂存 一+包装(5∞gI盒)一，发送前库内 暂存一→ 宜货 一→保温车运送(库温1 土1 'C) (车间温度15'C) (库温 1土1'C) (肉温1 'C) 

一→超市中存放2-划。
(6 -8'C) 

1.2.2来样测定
解冻草鲜肉和冷却肉分别按4个时间点进行取样，即分割或刚解冻完(当日9，∞)、宜货前(次日9

∞)、超市中存放第2天(9，∞)、超市中存放第3天(9，∞)。用 加冰保温瓶到工厂、超市取样，回到实验
室后，立刻测定各项指标。
1.2.3 测定指标

本试验中质量检测指标为感官评价、理化(pH值、切断力、TVB-N值、lMP吉量)、微生物(细菌总
数)测定。
1.2.3.1 晶宫评价

根据国家标准对肉的色泽、秸度、弹性、气峰、煮沸后肉涵的 状况等进行定性描述[，]。
1.2.3.2 理化且植生物指标

(J)pH值-p1王计法
将肉去除脂肪、肌随后用绞肉机绞血肉靡，称取地于锥形瓶，并加入到mL中性生理盐7J<制成1;10

浸提被，浸提15皿n，漫提过程中不断振荡，然后测定;每次测定之前，pHt十均要用邻苯二审酸氢怦(pH
=4.四)和混合磷酸盐(卢=6困)标准缓冲液校正['1。

(2)TVB-N值-靡威微量扩散法
称取绞碎鱼肉100于1仪lmL量筒，加入10mL 20%三氯乙酸，然后加蒸惰水至l00rr乱，转入锥形瓶，

不断振苗，抽提30nrin后过撞，滤液果用Conw"Y'法测定[，]。
(3)嫩度-用质地仪测定切断力
将形状大致相同的肉块置于定量的保持沸腾的革中煮.3min后取出，切成10m'的肉块(每次取8-

10个样晶) ，用 。由wa质地测试仪作切断力试验，将剪切样品室改为切断样品室[']。
(4)田P啻量-lií.相高效液相色谱法
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fl品处用你收畔鱼闯Ig，加入2ml冷却的10呢芮氧酸 ，在冰怜条件下搅匀后略人离心营，再用
1 tllJ男%高氧酸恍I.).-J辈管，并人离心营，以 35仅lr/min离心3min.， 取出1清植，沉淀用2mL5%高氯酸ìit
埠，并以同Hld于离心，将七洁南合并j小烧杯巾，在1啦?争的%;f'l-t月i氧氧化回榕液调节pH豆6.4 - 6 
8，再以同I条件离心J 收集「清液，将沉淀用高氧酸中和南洗碍，再肉L、分离r 合并」清液，用高氧酸

中和植定在全lOn止，')'-20吃下班结保存，待测91
1咧定仪器在色谱仕如条件岛冲撞相色谱仪，岛津紫外院�Jm器，岛津记录仪，反向分国色谱丰1

OJ)SC18，进样量为20μ1.，搅动相为k2HP04 - KH2P04(PJ-l = 6.8ì. i斤[Á主为1.5mLlmin.柱温为25吃，检测波

长为254，剧，果用峰而在lif算法在量;9ì
1.2.3.3 细菌忌数 平板计数法

无菌操作剪取25，碎肉，融入盛有225mL无菌生理由水的取样瓶中，尚速振荡捣碎后，取2-3个较
合适的精梓度倾倒于桩，每个稀释度f到� 3个平桩，于36土1'1::培养48土2h后计数「IO10
1.2.4 统计分析

t检验法(检验在平α= 0.05) 

2 结果

2.2.1 感冒描述
从Mti解陈完、宜货以及超市中存放等不同时间点取样来看，星鲜肉的肉色无明显变化，大多呈鲜红

色。 外表湿润，不帖子，且有鲜猪肉特有的气哮。 外观质量与冷却肉相近，但指压测定弹性比陪却肉稍
差。 屈、之，直鲜肉的感官质量与冷却肉无明显差别。
2.2，2 理化革微生物指标的测定结果

宰后猪肉的pH值为7.1-7.2，接近中性c 从图l可知复鲜肉和咛却肉在jl!;温成熟过程中，因糖
原酵解，乳酸积罩，使pH值下降，这与荣立华与沈月新[l1J的研究结果是 致的。 随着pH值下降EzATP
吉量减少，肌肉僵随程度增大，因此对应图2中的切断力也随之增大[121。 当pH值降至最低点时，即僵
硬达到最盛时期，切断力也呈现最大(周到，随后，由于组扭蛋白酶的作用，肌肉进入解僵状态，切断力
也随之减小，肉的撤度蛮好，理渐完成肉的成熟作用，同时pH值也有所回升。
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图i 复鲜肉和冷却肉在生产销售中pH值的变化

Fig.1霄>e varÌation of PH of 甜甜吨dd'n.æd附.，
and chilled meat也血鸡严咀1CIÍ0lI8I对&Ù，
注图2、图3、图4、阁5的图例标记均同图1
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图2 草鲜肉和冷却肉在生产销售中嫩度的变4七

Fig. 2 The variation of tef刮相配$0"曲回hi"，由企回桂对­
缸XI. chi且.d_也因吨严世uction and姐1，

由 图3可知，在生产销售过程中，直鲜肉和叶却肉 IMP吉量呈动态变化e 从分割到超市销售，IMP
含量不断增加，超市存放第2 天其吉量达最大值(冷却肉，1，50阳noVg，主鲜肉，1.84阳"νg) ;直到超市存
敢第3 天，它才稍有下降(厂方规定量鲜肉和冷却肉的保质期为3d)。 因此，在低温成熟过程中，随着



鲜昧物质(IMP) 的 增加，重鲜肉相冷却闹的风睐运
渐变好c

由 图 4可知，在低温成熟过程中， 国蛋白质的什
解、重鲜肉和J冷却肉的1飞Tß- N值有所f升，归始终
小于15mg/IOOg(国标规定�15n宅/1∞gj}一级鲜猪
肉) ;在图 5中， 由于生产销售过程始终处于低温环
境， 复鲜肉和恃却肉的微生物繁殖缓慢，即使超市第
3天(厂方规定保质期的最后l天)其细菌总数仍少
f Irf个/g(国家卫牛标准规定"，1伊个电为一级鲜

猪肉)。 因此，从TVB-N和细菌总敏来看，复鲜肉
租冷却肉具有良好的新鲜度。

综上所述，复鲜肉和冷却肉在生产销售过程中
完成了低温成熟作用，鲜眈物质(IMP)增加，风味连
渐变好， 肉的嫩匮也有所改善，同时具有良好的新鲜
度，符合 级鲜猪肉的国家标准。
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复鲜肉和冷却肉在生产销售中IMP含帘的变化

Fig.3 Th�‘四磁侃d由e content of IMP of re[1陀ghinr:

defroste<.l附础阳td chilletl meat dunn在producti01】a时sak

战付时10)10

" 

0 

圈3

'" 

" 

" 

n 

" 

1

0

9

 

A

g
E

E、
Z
E

(
-Z
E
 H) 

8 

3.S 7 

6 

4 

复鲜肉和玲却肉在生产销售中细菌总数的变化
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重鲜肉和冷却肉在生产销售中TVB-N值的变化

Fig.4 The variatiOll of TVB - N of refr回Iili电"""丽，eà_
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图4

对复鲜肉和冷却肉的各项测定指标作显著
性差异检验，结果如在1所孟。从表1日J看出，
比较4个时间点取样的复鲜肉和冷却肉， 其各
项测定指标之间基本上不存在显著性差异，重
鲜肉的质量与冷却肉十分接近，这就为解冻复
鲜肉作为新品种上市，补充降却肉供应的不足
提供了理论依据。

从实际生产、销售可况来看，上悔天天配送
有限公司使用该装置加工生产的7'嗣同复鲜
肉进入为民超市销售，全部售完。 这说明与玲却肉比较而言，直鲜肉同样受到消费者的欢迎

表1 备测定指标在复鲜肉和冷却肉主间存在的差异性
Tab.l The dill'en-nce of 、rarious ind回到自 跚篇回回be阳晒B
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讨论

本研究是在课题组应用国外引进的高压静电解冻装置 、开发了冻肉高压静电复鲜新技术的某础上，

3 
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时复鲜肉是否可以按冷却肉的生产方式进行再加工，以及生产销售过程中的质量如何进行了考察。 从
感官评定、理化及微生物等指标的测定结果来看，解冻复鲜肉可顺利地按 冷却肉的生产方式进行再加
工，井且生产销售过程中质量与玲却肉十分接近，新鲜匮良好，鲜障物质增加，凤峙变好，嫩度也有所改
善。 因此，我们认为解冻复鲜肉可作为新品种上市，以补充恃却肉供应的革足，满足市场的需要。

因为主鲜肉的感官质量与冷却肉十分接近;而且理化及微生物指标测定结果，二者之间基本上不存
在显著性差异，所以新上市的复鲜肉可直接果用冷却肉的质量标准。

解冻复鲜肉的质量不仅取决于先进的解冻技术，而且在很大程度上受到肉的冻前质量、冻结方法、
冻结速度以及贮藏温度的影响。 因此，为了提高解冻复鲜肉的质量，必须重视冷冻肉的生产 工艺，用新
鲜度好的原料，来用快速探温冻结方式，并在低温冷藏链中流通。 只有 具有高质量的冻肉，才能解冻出
好的复鲜肉。

本文在工作中得到了三 他教授、陈舜胜副教授的大力帮助和支持，在此表示衷心的感谢『

事考立献.
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