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摘要 本试验以常熟市农贸市场和超市中出售的猪肉为研究对象，保存于 0～4 ℃的冰箱中，每隔 2 d对其

进行兽医卫生检验，采用感官检验和理化检验相结合的方法进行综合判定，理化检验采用 GB2707-2005TVBN法

和酸价结合感官检验。结果表明，贮存时间对肉样变质程度的影响十分显著，贮存第 4天肉样已超出《绿色食品

企业标准—（冷却、冷冻）分割猪肉》，第 7天超出猪肉卫生标准 GB2707-2005，腐败变质，不得食用，采样地点对

肉样变质程度的影响并不显著。因此，应加强检疫工作的力度，改善猪肉的运输、销售环境，确保市售猪肉的清洁

卫生。
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随着我国畜牧业发展，市场上猪肉的销售越来

越多，来源也越来越广。市场的繁荣解决了吃肉难

的问题，而随着生活水平的提高，人们对食品安全

和卫生健康的重视程度越来越高。然而有些不法商

贩为了谋求暴利，把病、死畜肉，含有有毒物质的肉

投放市场，给广大人民群众的身体健康带来严重的

威胁，同时，也使某些畜禽疫病得以传播。因此，应

严格把好检疫关，对市售猪肉做好检疫工作。肉品

新鲜度的检验方法和手段有多种，其中挥发性盐基

总氮（TVBN）是国标必检项目，用半微量定氮测定

TVBN，能准确地反映肉品的腐败程度，此方法准确

度与精密度均较高，最低检验量为 0.05 mg氮，是我

国食品卫生检验的标准方法。

1 猪肉新鲜度检验指标

猪肉的新鲜度很大程度上取决于蛋白质的变

质情况，而挥发性盐基氮就是反映蛋白质变质的指

标。因此，猪肉鲜度的卫生评定应以挥发性盐基氮

的含量和感官检查为依据。

1）感官检查。感官检查在实验室检查之前进

行，借助人的感觉器官来鉴定肉的卫生质量，评定

标准可分为新鲜肉（可食），次鲜肉（高温可食）及变

质肉（不可食用）。看肉的色泽，新鲜肉肌肉光泽，颜

色均匀；次鲜肉肌肉颜色暗，脂肪无光泽；变质肉脂

肪变色，肌肉无光泽。摸肉表面，新鲜肉不粘手，表

面微干或微湿润；次鲜肉表面干燥或粘手，切面湿

润；变质肉切面黏稠，表面极度干燥或粘手。按压肉

表面，新鲜肉的凹陷迅速弹起恢复；次鲜肉的凹陷

恢复略慢；变质肉的凹陷不恢复。闻气味，次鲜肉有

酸味，变质肉有臭味。品尝肉汤，观察脂肪状态确认

肉品质。

2）理化检验。理化检验是检验挥发性盐基氮的

含量。肉类食品在酶和微生物的作用下，变质腐败，

而产生氦（NH2）和胺类（RCH2NH2）等碱性含氮有毒

物质。这些盐基态氮可在碱性溶液中，随水蒸气而

挥发出来，是衡量蛋白质是否变质，分解变化情况，

能否食用的主要标准。其中包括半微量定氮法及微

量扩散法，目前挥发性盐基氮的测定大多数用半微

量滴定法，此法稳定性强，准确性高。

2 新鲜度的检验方法

肉类新鲜度能够综合反映肉制品的营养性、安

全性和嗜好性，目前主要采取感官检验法为主，配

合理化检验、卫生（微生物）检验、仪器分析等快速

检验方法来综合判定其新鲜度。肉类新鲜度检验方

法主要有肉类浸出物释放量的测定，肉品新鲜度的

理化检验，利用生物传感器来测定肉类化学成分，

以及预期货架期的计算机软件系统。
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表 1 猪肉新鲜度理化检验判定标准

标准 TVBN含量

猪肉卫生标准 GB2707-2005[1] ≤15 mg/100 g

无公害猪肉[2]NY5029-2001

GB2707-2001
≤15 mg/100 g

绿色食品标准[3] ≤10 mg/100 g

3 材料与方法

3.1 材 料

1）被检动物。常熟市琴川农贸市场、五星农贸

市场与大润发超市所售新鲜猪肉，肉样置于 0～4 ℃

冰箱中保存，每隔 2 d 检验 1次，每个样做 2个平

行试验。

2）试验器材。半微量定氮蒸馏装置、微量酸式滴

定管、电热恒温鼓风烘箱、150 mL烧杯、锥形瓶、漏

斗、纱布、光分析、量筒、胶头滴管、玻璃棒、搪瓷盘、剪

刀、可调温电炉、棕色试剂瓶、移液管、吸耳球。

3）试剂。1%氧化镁混悬液、2%硼酸溶液、盐酸、

混合指示剂。

3.2 试验方法

1）原理。试样滤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，再以标准酸液滴定，求其

含量。

2）试验步骤。采样：采样部位不同，其挥发性盐

基氮的含量也不相同，统一采取后腿肌肉，将检样

除去脂肪、骨及筋腱后，切碎搅匀；肉浸液的制备：

在盛有肉样的烧杯中，加 100 mL双蒸水，不断搅

拌，浸渍 30 min后，过滤待用；肉浸液的检验：每头

猪的每个样品的肉浸液进行 2次平行试验。将每次

采集的肉样按其序号，分别从冰箱内取出，去除其

脂肪、骨、腱并切碎搅匀，称取约 10.00 g，加 100 mL

水，振摇，浸渍 30 min后过滤，取吸收液 10 mL于

锥形瓶中，置于冷凝管下端，并将其插入吸收液的

液面下。取滤液 5 mL加入 5 mL 1%氧化镁混悬液

置于蒸馏室反应室中，盖塞，并用水封口，通入蒸汽

蒸馏，待冷凝管中出现第 1滴冷凝水时，开始计时，

蒸馏 5 min后停止。

4 结果与分析

1）感官检查结果。第 1天的肉样肌肉均呈红色，

均匀，脂肪结白；指凹痕立即恢复，气味正常；肉汤透

明澄清，有香味。第 4天的肉样大部分肌肉光泽度

差，指压凹痕恢复慢，外表面粘手，略有不良气味，肉

汤稍有浑浊，无香味，少数已有臭味，呈灰绿色。第 7

天的肉样无光泽，脂肪灰绿色，外表极度粘手，毫无

弹性，指压后凹陷不能恢复，有腐败的臭味；肉汤浑

浊，有黄色絮状物，有臭味。

2）半微量定氮法测定结果。采用两因素方差分

析的统计方法（有重复观察值的交叉分组资料）[4]在

不同地点（大润发，五星菜市场，琴川菜市场）、不同

放置天数等条件下采样分析。分析不同采样地点的

TVBN值，不同放置天数下的 TVBN值，不同天数下

的酸价，不同采样地点的酸价，可得出以下结论。

综合肌肉中 TVBN 和脂肪中酸价的统计分析

结果，结合感官检查，随着时间的延长，肉样逐渐变

质。买回当天的肉样均为新鲜肉，到第 4天超出绿

色食品标准，感官检验已是次新鲜或变质，到第 7

天肉完全变质，各项指标均已超出国标，不能食用。

不同采样地点的肉样差异不显著，但瘦肉中的

TVBN含量最低的是大润发，脂肪酸价最低的是五

星菜市场，二者变质情况因地点不同而略有差异。

这是因为瘦肉中的 TVBN 含量主要表示蛋白质的

变质情况，它主要是由细菌等微生物污染造成的，

而脂肪酸价主要与光照、温度、通风等因素有关。大

润发超市环境单一，案板等工具消毒严格，卫生条

件好，不易被微生物污染，所以 TVBN含量低；但它

处于封闭式的环境中，通风差、温度高，对脂肪影响

大，所以酸价略高。五星菜市场卫生条件差，易滋生

细菌微生物，所以 TVBN含量略高；但它摊位少，有

处于通风良好、背阴的位置，对脂肪影响不大，所以

酸价较低。琴川菜市场摊位密集、通风差，卫生状况

也不好，导致它的肉品质量差、变质快。采样时间对

当天的 TVBN值和酸价也有影响，早晨采样越早越

新鲜，二者含量越小。在试验过程中，有时感官检查肉

已变质，但理化检验结果却还未达到变质肉的标准，

或试验数据不稳定，这与采样方法有很大关系，由于

肉样表面变质较快，肉样浅部的 TVBN含量和酸价

都明显高于肉样深部，所以应垂直采样，或者把肉样

剪成小块存放，保证下次检样时表面积大体相同。

5 结 论

1）感观检验和理化检验综合判定结果表明，被

检的 7批共 21个肉样，共进行 126次检验，采样当

天均是新鲜肉，市售猪肉新鲜状况良好。第 4天肉
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样已为次新鲜，到第 7天已变质，不得食用。说明时

间对肉样变质程度的影响十分显著。

2）采样地点对肉样变质程度的影响并不显著，

但总的来说，大润发和五星菜市场的猪肉卫生质量

要略好于琴川菜市场。

3）市场猪肉出售环境不卫生，案板式的生猪肉

销售方式很容易使肉品发生腐败变质，因此，采用

冷藏等方式的生猪肉销售方式的改变是必须的。近

年来，我国颁布实施了《生猪屠宰条例》等一系列的

法律法规，且生猪已实行“定点屠宰，集中检疫”的

管理方式，因此，更应加强检疫工作的力度，改善猪

肉的运输、销售环境，确保市售猪肉的清洁卫生。
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摘要 对湖北某羊场发生体温升高、精神沉郁、卧地不起、呼吸急促，呈拉风箱样症状的羔羊母乳进行病原

菌分离培养、纯培养物 PCR鉴定以及药物敏感性分析。结果表明，从送检奶样中共分离到 3种病原菌，分别为葡

萄球菌、大肠杆菌和罗氏菌。药敏试验表明本次试验分离到的病原菌对绝大部分常用抗微生物药物产生了耐药

性，故应选用敏感性高的药物进行治疗。
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奶山羊乳房炎是一种常见病，是奶山羊饲养中

发病率最高、流行最快、造成损失最严重的一种疾

病，防治难度较大。它不仅给奶山羊养殖者造成严

重的经济损失，影响了乳品的质量，甚至对人的饮

食卫生及身体健康构成严重威胁[1]。羊乳腺炎通常

由于病菌侵入所引起，引起乳腺炎的病菌包括细

菌、霉形体等 20余种。90%的乳腺炎是由革兰氏阳

性菌中的金黄色葡萄球菌和链球菌感染所致[2]，其中

以溶血性金黄色葡萄球菌、无乳链球菌危害最重[3]。这

些病菌可单独感染，也可混合感染，病原微生物一

般是通过乳头管或乳房的损伤口侵入乳腺内，有时

也可经血管或淋巴管而感染[4-5]。

由于本次羊场的发病动物为 1周龄的羔羊，正

处于哺乳期，免疫系统发育还不健全，其免疫力主

要通过吮吸母乳获得，由初乳中的母源抗体为羔羊

提供免疫力，但是如若母畜患有乳腺疾病、乳汁质

量下降，对幼畜可能会造成不可估量的损伤，本次

送检羊乳中含有病原微生物是重要可疑致病因素

之一，对于母羊乳腺炎病原菌的检测非常必要[6]。母

羊乳汁质量的检测，对判断动物发病病因、以及对
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