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鲜肉在宠物食品中应用的前景
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摘要 随着养宠经济的飞速发展，消费者的关注焦点逐渐转移至“营养成分”“适口性”及“性价比”。由于肉

粉原料行业的不规范，鲜肉原料的添加应运而生，成为“新兴”生产原料，其具有营养价值高、鲜味物质多、品质有

保障等优势，但同时也带来了挑战：加工工艺要求更高、产生新的食品安全问题、价格昂贵使推广应用难，尽管如

此，它将与肉粉长期并存，在宠物食品原料中占有重要地位。
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随着养宠作为一种时尚潮流的蓬勃发展，宠物

食品日益成为宠主的“刚性需求”，宠物食品行业也

成为众多消费品中发展最快的产业之一。1995 年，

专业宠物食品及护理的概念第一次介绍给中国消

费者，经过 20 多年的发展和进步，消费者养宠消费

日趋多元化。资料显示，目前消费者对于主粮市场

的品牌忠诚度并不高，更多的是关注“营养成分”

“适口性”及“性价比”。如何提高产品竞争力，最大

迎合消费者心理，应从宠物食品原料和适口性方面

的基础研究做起[1]。
肉粉是目前宠物肉食品生产中采用的主要肉

类原料，纯肉粉具有营养价值高、流动好、诱食性

强、价格相对便宜、运输方便等优点，迅速成为被国

内外宠物食品生厂商广泛青睐的生产原料。AAFCO
（The association of American feed control officials，
美国饲料管理协会）明确规定，肉粉应使用除血液、

毛发、蹄、角、胃及内容物之外的已榨油之干燥动物

组织，不得使用杂物。然而，近年来由于国内肉粉加

工工艺滞后及国内行业管理标准不规范，国产肉粉

质量安全饱受质疑，肉粉掺假情况层出不穷。陈宇

等[2]对国内 40 份肉粉进行了检测，发现国产肉粉中

虽然氨基酸种类较多，但是各种氨基酸含量分布不

均，甚至少量样品出现重金属超标的现象。肉粉的

加工存在品质不稳定、适口性较差、不易储存、安全

性隐患等问题。史新娥等[3]指出肉粉在加工过程中

蛋白质、脂肪等主要成分损失严重，维生素、氨基酸

分解等，除此之外肉粉的使用还具有需额外添加色

氨酸的劣势，同时肉粉的贮存时间一般不超过 1 个

月，否则易造成微生物附着，导致动物食用后发生

食源性不适的概率增高。为解决目前生产困境，在

着手调控肉粉原料生产的同时，国内外宠物营养专

家把目光聚焦原始生态，提出“鲜肉”概念，指出冷

鲜肉作为第一原料添加或能成为新的生机[4]。
冷鲜肉也称冷却肉、冷却排酸肉，本质上为可

食用的新鲜肉，是指屠宰 24 h 内及时储藏于 0耀4 益、

湿度为 90%左右的温湿度条件下，最长保存期没超

过 7 d 的新鲜胴体。目前应用于宠物食品的鲜肉一

般均指冷鲜肉，李庆凯等 [1]表示宠物食品中添加冷

鲜肉已成为一种高端流行趋势，并成功生产出 40%
鲜肉浆含量以及 50%的高鲜肉添加膨化宠物主粮。

鲜肉的添加优势成为新的聚焦点。

1 鲜肉在宠物食品中应用的优势

1.1 营养价值高

肉类的营养特点是蛋白质含量高且品质好，吸

收率高达 80%以上。肉类蛋白质含量一般为 10%耀
20%、脂肪含量为 10%耀30%、无机盐 1%左右，含有

丰富的维生素等物质，鲜肉经过冷却处理后，会经

历一个自然熟化的过程。这一过程主要分为肌肉排

酸软化、肌肉组织发生变化以及蛋白质的分解。大
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肌纤维束等大分子物质分解为小肌纤维束、纤维

片，蛋白质在酶类的作用下分解为氨基酸，更有利于

动物机体的消化吸收以及能够满足宠物对多种必需

氨基酸的补充。冷鲜肉为纯肉，同肉粉相比，避免了加

工过程的营养流失，营养价值较高，且质量稳定[4]。
1.2 鲜味物质多

鲜味也可以称为美味，与酸、甜、咸、苦并称为

五大基本味觉。氨基酸有不同的味道，谷氨酸就是

最重要的鲜味来源。犬猫具有相应的鲜味感受器，

因此，能够很好地感受到鲜味。正常情况下，加工处

理过的肉粉氨基酸含量低，不能提供足够的“鲜”体

验，而冷鲜肉经过冷却排酸后，分解出多种风味物

质和具有鲜味的氨基酸如谷氨酸、天门冬氨酸、丙

氨酸、甘氨酸等，口感细腻，滋味鲜美，能够提高宠

物食品适口性[4]。
1.3 品质有保障

冷鲜肉在宠物食品中的添加方式为鲜肉浆，在

使用过程中，无需添加氨基酸、抗氧化剂等成分。冷

鲜肉储运方式始终为冷链运输，从运输到加工时间

短，具有不易腐败的优点。冷鲜肉仅进行 1 次加工

处理，相较于肉粉多重处理，最大限度保全肉质营

养，有利于实现品质控制、生产管理。

2 鲜肉在宠物食品生产中面临的挑战

2.1 加工工艺要求更高

原料添加替换为鲜肉，这就意味着原料中的含

水量增加，生产以肉粉为原料的加工机器无法生产

出合格的鲜肉颗粒。鲜肉原料中的水分和脂肪会抵

消挤出机机筒中的摩擦温，使鲜肉很难达到合适的

加工温度，此外，许多鲜肉成分之间存在高度差异，

使鲜肉很难形成高均匀度的加工成品。因此，对这

些高差异的鲜肉原材料要进行严格的原料核对验

收，然后才能考虑开发使用这些成分的产品。在满

足食品安全要求的同时，根据给定的产品需求，生

产出高质量的颗粒（形状保持力、消化吸收等），并

以低成本高效益的方式生产。例如，从新鲜肉类中

挤出成型的颗粒相对容易，但要将 75%的含肉量挤

压成型颗粒，无谷物且不添加工程粘合剂进行颗粒

成型是极其困难的[5]。
2.2 产生新的食品安全问题

宠物鲜肉食品在进行热处理过程中容易受到

污染，如何防止宠物食品再次污染的发生是一个新

的食品安全问题。但是这些挑战并非无法克服，大

量的研究验证了挤压工艺对控制沙门氏菌和其他

病原体的有效性，而辐照杀菌技术的引进可以很好

地解决再污染问题。波长极短的电离射线辐射能杀

死大多数物质上的微生物，它们会与环境中可能存

在的任何病毒、霉菌孢子或细菌病原体发生反应，

从而起到杀虫、消毒、杀菌、防霉的效果[6]。
2.3 价格昂贵使推广应用难

过去鲜肉宠物食品仅出现在进口商品行列，如

今国内宠物食品生产商如麦富迪等宠物食品企业

通过引进国外先进 Wenger 生产设备以及超微粉碎

技术（麦富迪 S-GRINDING），已经拥有自己的鲜肉

膨化宠物食品品类，然而由于原料成本高、冷链运

输及先进设备与技术的应用，鲜肉类宠粮相对肉粉

类价格要昂贵许多，“鲜肉”作为主生产原料的应用

推广仍存在一定的困难[7]。

3 结 语

鲜肉与肉粉将作为宠物食品原料共同存在下

去，肉粉与鲜肉分别应用于不同的商品划分及消费

群体，这是宠物食品市场需求决定的。随着宠物食

品加工业的水平不断提高，国内肉粉生产技术及规

范标准将进一步完善，而鲜肉宠物食品的成本也会

逐渐降低，鲜肉和肉粉将会在宠物食品原料中占有

重要地位。
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