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摘　要　概述了肉品新鲜度检测的意义、原理和方法。
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　　肉品新鲜度的检测一般是从感官性状、腐败分解产物的特性和数量以及细菌的污染程度等

3个方面来进行的。肉的腐败变质是一个渐进过程 ,变化非常复杂 ,同时还受多种因素的影响。因

此要正确判定肉品的新鲜度 ,需要准确、快速、灵敏的方法。本文介绍几种灵敏、可靠、操作简便的

肉品新鲜度理化检测方法。

1　挥发性盐基氮 ( VBN, TBV- N )的测定

由于酶和细菌的作用 ,肉中蛋白质、脂肪及糖类发生分解变化而腐败变质。在肉品腐败过程

中 ,其中蛋白质分解产生氨 ( N H3 )和胺类 ( R- NH2 )等碱性含氮的有毒物质如酪胺、组胺、尸胺、

腐胺和色胺等 ,统称为有毒胺。它们具有一定的毒性 ,可引起食物中毒。如酪胺能引起血管收缩 ,

组胺能使血管扩张 ,尸胺、腐胺等也能引起明显的中毒反应。 肉毒胺可与在腐败过程中同时分解

产生的有机酸结合 ,形成盐基态氮 ( N H+4 R- )而积集在肉品当中 ,因其具有挥发性 ,因此称为挥发

性盐基氮。肉品所含挥发性盐基氮的量 ,随其腐败的进行而增加 ,与腐败之间有明显的对应关系 ,

故挥发性盐基氮的含量是衡量肉品质量的重要标志。常用以下几种方法:

1)半微量凯氏定氮法　 1883年丹麦化学家凯道尔 ( Johan Kjedahl )首创了凯氏定氮法 ,一
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直沿用至今 ,并列为 AOAC的标准法。本法适用范围广泛 ,且具有较高的准确度和精确度 ,至今

还没有别的方法将其取代 ,因此当报道新的方法时通常是将新方法测得标准物质的结果与凯氏

定氮法测得之结果相对比 ,并探讨两种方法的相关性。凯氏定氮法的仪器为凯氏定氮仪。肉样制

成 1∶ 10的肉浸液 ,肉浸液与弱碱剂氧化镁反应后 ,使肉中的碱性含氮物质游离并被蒸馏出来 ,

用 2%硼酸 (含混合指示剂 )吸收 ,用标准酸滴定 ,从计算求得其含量。 在测定时标准酸可用硫酸

或盐酸 ,一般多用 0. 0100 mo l /L盐酸。混合指示剂一般采用甲基红次甲基蓝 ,据报道如改用甲基

红溴甲酚绿混合指示剂 ,其变色点和滴定终点很接近 ,终点颜色由绿色变为灰色 ,颜色变化明显 ,

反应灵敏 ,终点容易掌握。 目前我国已将此项列入国家肉品卫生检验标准。

2)微量扩散法　微量扩散法的仪器为微量扩散皿 ,其原理与凯氏定氮法相似。挥发性碱性物

质可在碱性条件下释出 ,利用弱碱剂饱和碳酸钾使碱性含氮物质游离、扩散 ,在密闭条件下释出 ,

被皿内 2%硼酸 (含指示剂 )吸收后 ,再用标准酸溶液滴定 ,计算出其含量。

3) BS-1型定氮仪测定法　北京农业大学研制生产的 BS-1型定氮仪 ,为一种半自动定氮装

置 ,它与 BS-1型自动控温消煮炉配套 ,应用于食品、饲料等蛋白质测定。北京肉研中心将其装置

进行改进 ,用于测定 TV B- N,其重现性好、准确、简便、快速 ,同时认为一切全自动和半自动定

氮装置 ,只要解决好加碱量准确及蒸气用水的问题 ,皆可进行 TV B- N测定 [1 ]。

4)分光光度法　挥发性盐基氮中 NH
+
4 能被碱游离出来形成 NH4OH, N H4OH在碱溶液中

能分解出 NH3 , N H3与氯化对硝基重氮苯发生红色反应 ,在 490 nm处测吸光度 ,绘制标准曲线

比较定量 ,该方法灵敏度很高为 0. 14mg /100g ,回收率达 97%以上
[2 ]
,通过回收率和凯氏定氮法

对比实验 ,结果比较理想。

2　 pH值的测定

肉浸液的 pH值可作为判定肉品新鲜度的参考指标之一。屠畜宰前肌肉 pH值为 7. 1～ 7. 2,

宰后由于肌肉中肌糖原酵解产生大量乳酸 ,三磷酸腺苷亦分解出磷酸 ,乳酸和磷酸逐渐聚积使肉

的 pH值下降 ,如宰后 1 h的热鲜肉的 pH值可降至 6. 2～ 6. 3,经 24 h后可降至 5. 6～ 6. 0,此 pH

值在肉品工业中称为“排酸值” ,它能维持到肉品发生腐败分解之前 ,所以新鲜肉浸液的 pH值一

般在 5. 8～ 6. 4范围内。肉腐败时由于蛋白质在细菌酶的作用下被分解为氨和胺类碱性物质 ,因

而使肉逐渐趋于碱性 , p H值增高可达 6. 7或 6. 7以上。另外屠畜宰前处于过度疲劳、虚弱或患病

状态 ,由于宰前能量消耗过大 ,肌肉中所贮存的糖原减少 ,所以宰后肌肉中产生的乳酸量也较低 ,

其 pH值较高。猪急性浆液坏死性肌炎 (腿肌坏死 )、猪背肌坏死、 DFD猪肉等其 pH值 6. 8～ 7. 7,

色泽苍白、质地较硬、干燥、肉质差。PSE猪肉宰后 45 min其 pH值迅速下降至 5. 4～ 5. 6,形成所

谓高酸肉 ,其肉色苍白、质地松软 ,有液体渗出 ,是一种劣质肉 ,因此测定肉品 pH值有助于评定

肉品品质 (新鲜度 )和畜禽宰前的健康状况。测定方法可用: 1) pH值试纸法　即用 pH值试纸进

行测定。 2)比色法　样品水溶液与一定 pH值的标准缓冲液加同一指示剂进行颜色比较求出 pH

值。3)酸度计测定法　用酸度计直接测定肉浸液的 pH值 ,此法较准确、操作简便。 4)快速测定法

—— pH计直接测定法　适于胴体快速测定 pH值。 将待测肌肉用小刀刺一深约 3 cm的孔 , pH

计调好后将复合电极直接插入孔内 ,揿下读数开关 ,表头指针示数即为待测肌肉的 pH值。

3　硫化氢 ( H2 S)的检测

肉在腐败分解过程中 ,肉中含巯基 ( - SH)的氨基酸在细菌产生的脱巯基酶作用下发生分
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解 ,放出硫化氢 ,因此测定硫化氢的存在与否可判断肉品的新鲜度 ,但有时新鲜肉中尤其是猪肉

也常含有硫化氢 ,这是由于动物生前肝脏中产生 ,并通过血液运送到肌肉中。另外 ,在腐败肉中因

受含巯基氨基酸的限制并不始终都含有硫化氢 ,因此需结合其他指标如 pH值、 NH3等综合判

定 , H2 S的测定具有重要的参考意义。

测定方法可用乙酸铅试纸法:试纸内的碱性乙酸铅与硫化氢发生显色反应生成黑色的硫化

铅 ,根据试纸的颜色变化来判定肉品的新鲜度。另据报道可利用硫化氢与对苯二胺反应生成的硫

堇颜色进行测定。在酸性条件下以三氯化铁为氧化剂 ,硫化氢与对苯二胺反应生成蓝色的硫堇化

合物 ,用分光光度计进行测定 ,在波长 590 nm处颜色的深浅与硫化氢的浓度成正比。 其方法简

便、快速 ,结果较可靠。

4　过氧化物酶、粗氨的测定

正常动物体中含有过氧化物酶 ,在有过氧化氢存在时 ,可使过氧化氢发生反应而放出氧气 ,

并且这种过氧化物酶只在健康牲畜的新鲜肉中才经常存在 ,当肉处于腐败状态尤其是当屠畜宰

前因某种疾病使机体发生高度障碍而死亡或急宰时 ,肉中过氧化物酶的含量减少或全无。因此对

肉中过氧化物酶的测定不仅能测知肉品的新鲜程度而且能推知屠畜宰前的健康状况。

测定方法可用联苯胺法:在肉浸液中加入过氧化氢和容易被氧化的指示剂联苯胺后 ,肉浸液

中的过氧化物酶从过氧化氢中裂解出氧 ,将指示剂氧化为二酰亚胺代对苯醌绿色化合物 ,根据显

色时间判定肉品新鲜度 ,此化合物经一定时间后可变为褐色 ,所以判定时间要掌握好 ,不可超过

3 min。另外也可采用 10%愈创木酊甲 -苯酚乙醇液进行测定。

在新鲜肉中严格讲应无氨 ,肉类腐败时蛋白质分解生成氨和铵盐等碱质称为粗氨 ,肉中的粗

氨随着腐败程度的加深而相应增多 ,因此氨和铵盐可作为判定肉类新鲜程度的卫生标准之一。有

时由于冷库跑氨在冻肉中也可检出氨 ,应引起注意。 肉中粗氨的测定可采用纳斯勒试剂法 ,纳氏

试剂是测定氨的专用试剂 ,纳氏试剂与氨和铵盐在碱性环境中反应生成黄色或橙色沉淀 ,肉浸液

中氨类物质越多 ,则黄色沉淀产生得越多 ,故可依此判定肉品的新鲜度。

氨的测定也可采用酚 -次氯酸钠显色比色法: 肉样加入蛋白沉淀剂制备滤液 ,然后加酚及次

氯酸钠 ,在碱性条件下以亚硝基铁氰化钠作接触剂 ,氨与酚 -次氯酸钠反应生产蓝色的吲哚酚离

子型化合物 ,另外也可采用百里酚显色比色测定。

5　肉品新鲜度的阻抗法测定

用电极接阻抗仪进行肉质新鲜度快速检验的实验研究 ,并与挥发性盐基氮、 pH值和感官检

查等作对照 ,通过对 90例肉样的实验 ,结果表明从鲜肉到腐败肉阻抗值随着腐败程度的增加而

逐渐下降 ,并有规律性 [3 ]。 结果还证明阻抗法快速准确 ,操作设备简单 ,不受场合地点的限制 ,很

有实际应用价值。

6　肉品新鲜度的电导仪法测定

用电导仪测定肉浸液的电导率 ,结果表明随样品保存时间的延长和腐败程度的增加 ,电导率

值相应增大 ,与 TV B-N值变化一致 ,与其他理化指标的符合率在 95% 。此法简便 ,快速 ,准确 ,价

廉 ,只要配备 1台电导仪 ,就可以进行大批样本的检测 ,因此应用电导原理检测肉品新鲜度是可

行的 ,值得推广。 (下转第 71页 )
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件下进入分离槽 ,萃取相中的溶质由分离槽中吸附剂吸附 ,溶剂再回到萃取槽中循环使用。

3. 2　工艺技术条件

工艺技术条件对于所要达到的分离效果是至关重要的 ,它包括: 1)原料的制备—— 颗粒大

小、水分含量、细胞破裂程度等 ; 2)萃取条件——压力、温度、时间、溶剂比例、溶剂流量等 ; 3)萃取

操作——间歇式或连续式 ,恒定条件或分段萃取 ; 4)分离条件—— 压力、温度、离析设计、挥发物

回收、水分去除等 ; 5)分离操作——间歇式或连续式 ,一步或多步分离 ; 6)超临界流体的再循环和

处理 ; 7)萃取物的回收和处理 ,包括除气、过滤、检测等。 只有得到这些确切的参数才能获得较高

的萃取效率和最佳的品质质量。

4　超临界流体萃取技术在食品加工中的应用

超临界流体萃取技术应用于食品中的研究有很多 ,如咖啡、红茶脱咖啡因 ;萃取啤酒花、萃取

香辛料、萃取植物色素和植物油 ;食品及原料脱脂 ;萃取动物油脂 ;醇类饮料的软化脱色、脱臭 ;油

脂的精炼脱色、脱臭 ;萃取中药有效成分 ;烟草脱尼古丁等 [ 6～ 12]。但目前研究仍主要限于适用领

域的开发和探讨 ,实际应用于生产的仍然较少。归纳起来 ,目前应用主要涉及两个领域:一是常规

方法无法萃取的 ;二是常规方法达不到高档次产品质量要求的 ,主要指天然物质的萃取分离。
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