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禽 工 量搂锄 
S．F．Bilgili 

过去的 10年里肉鸡业得到了长足的发展 ，活 

禽养殖(育种、营养、环境控制和健康程序)、加工 

工艺(速度和自动化)、产品多样化和全球贸易的 

发展使得禽类生产比其它肉质资源生产更具有明 

显的市场优势。消费者越来越迫切地需求方便地 

购买到价廉物美 、来源安全的动物性蛋白也促进 

了这一发展。禽类产品，主要是鸡肉产品，已经在 

全球很多地区的肉品消费中处于领先地位 ，而且 

已成为全球动物性蛋白的主要来源。现代家禽业 

在生产卫生、价廉、高品质的产品上不断取得进 

步，能够以较少的时间、空间和成本(劳动力 、能 

源、食物等)生产更为多样的产品。 

1 家禽市场的现状及变化 

家禽市场和生产体系在很多方面都发生了巨 

大的变化：从简单农户饲养 、小摊点零售到粗加 

工，到加工成可整体烹煮和切成块的产品，再到经 

过一系列深加工而成的即食产品。传统的贸易型 

家禽市场主要是由产品的供应和价格所控制，市 

场和上市形式之间几乎没有差别。另一方面，经 

过深加工的即食家禽产品在复杂的生产 、加工和 

分配的基础上建立了一定的市场份额 ，并通过效 

率、质量和品牌效益上的竞争优势得以维持。 

肉鸡市场的发展不仅是由于产量的提高(例 

如，肉鸡的数量和上市体重)，而且也归功于上市 

形式(煮食产品和即食产品)、市场结构的不同(快 

餐、零售、餐饮服务部／食品杂货店、公共机构餐饮 

部门、宠物食品)以及对质量的保证。 

2 禽肉产品生产的发展 

当代肉鸡生产主要通过两个相互高度依赖和 

相互促进的转换过程来完成：植物性蛋白到动物 

组织的转换(生产阶段)和活禽到不同形式的上市 

产品的转换(加工阶段)。通常，市场的属性和消 

费者的要求(或者说是期望)决定将如何规划这两 

个阶段以及如何才能达到最佳的产品质量。 

在生产阶段，应当充分发挥和挖掘经过生长 

率、产肉量及生活力选育的现代鸡配套系的遗传潜 

力，当然遗传潜力的发挥必须要保证生产过程中需 

处于最佳的环境(温度极限、通风、湿度、排热、空气 

质量)、营养(营养密度、原料的来源和质量、养分利 

用率、养分的平衡)、管理条件(群体密度、垫料质 

量、喂食器和饮水器管理、采光)下，实施最好的卫 

生保健计划(食物添加剂和免疫方案)和宰前处理 

方案(捕捉、装箱、运输)。其中许多因素独立或相互 

结合，最终影响肉鸡屠体和肉品质。最为关键的是 

达到这样一个底线，即禽类以低成本、健康的胴体 

和较高的品质达到上市时间和体重。 

加工阶段是由“过程控制”所决定，通过这一 

控制就可以得到所期望的质量。当今，屠宰和加工 

在技术应用上已高度自动化和复杂化。在高速的 

屠宰和加工过程中，活禽自动地被卸下装载，致 

晕，放血，烫毛，拔毛，取内脏，清洗，冷冻，分级和 

称重；剩余的杂碎会被自动地收集，冷冻和包装。 

产品传输则采用自动往返悬挂传输机器架空传 

输。剁块、去骨和分割工作都是由计算机控制，成 

品达到了精细的技术要求，并且具有较高的效率。 

3 未来禽肉产品质量的需求 

消费者要求高质量的产品，并且多半愿意为此 

付出金钱上的代价。但是目前对禽产品的“质量”这 
一 术语定义的并不充分，在生产、加工、上市和消费 

链各个环节中其受不同的关键点控制，见图 1。 

质量有许多复杂的特性，它具有高度的可变性 

(地理位置、文化、传统等)，并具有产品的特性。随 

着产品上市形式的变化，家禽产品的质量标准也在 

很大程度上发生了改变。禽肉产品中最简单的是经 

放血，拔毛，但没有去内脏的整个屠体。这种产品在 

销售过程中冷冻或者不冷冻都可以，因为贮存期非 
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图 1 生产、加工、上市、消费环节关键点控制 

常短。若再经过额外的加工，去除内脏、头和脚，则需 

冷冻或冰冻上市。去除内脏的整个屠体，无论有没有 

杂碎(脖、肝、 t2,和胃)都可能是全球肉鸡最普遍的上 

市形式。传统的质量指标是：形态(肥肉和瘦肉分布、 

脂肪含量、肉色)，卫生(无疾病和病原体)，等级(在 

装载运输和屠宰过程中没有损伤，例如割伤、裂伤、 

流血、撕裂皮肤、骨折等)和保质期限。其中的一些指 

标是关于活禽的，然而有时这些指标可能会通过以 

下各种屠宰和加工步骤影响到其它指标。 ． 

在过去的十年中，切割和深加工急剧发展，“增 

值”和“注册商标”的产品越来越受到人们重视。形式 

的发展要求将初级加工(例如价值低)的整个屠体切 

碎并进一步加工生产出“增值”的产品。市场深加工 

环节对剔骨去皮鸡肉的要求促进了肉鸡高产品系 

的发展，使上市体重变的更大。肉鸡市场的这种转变 

产生了一系列新的质量问题，而这些问题在传统的 

家禽上市形式中微不足道。例如，肉鸡胸肉产量的增 

加绝大程度上归因于胸肌厚度的增加。但是，在部分 

受限制的市场中(例如快餐)，加工者会出于经济的 

考虑来修整肉，使其在长度、宽度和厚度上符合规定 
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的大小。现代市场中，肉的质地(韧性、多汁、风味、肉 

色)，机能特性(成分、系水力、乳化力、悬挂损失等)， 

外观(干或软的肉、骨和软骨碎片、变色)，稳定性(保 

质期、酸败性、异味)和卫生(人类肠道病原菌潜在的 

污染、物理和化学危害、纯度)已经成为家禽产品深 

加工的主要质量指标。食品杂货店／零售业和餐饮服 

务市场的发展形成了一种现代采购程序，这程序涉 

及到“快速产”、“即食”产品的质量指标。 

随着食品市场在生产、加工、分配和销售上更 

加全球化，产品质量和安全上的竞争压力无疑也会 

加大。仪器设备的设计，劳动力的利用和培训，卫生 

设施，水的利用与处理，能源节约，副产品利用及更 

为重要的成品的质量、安全和卫生仍将是肉鸡加工 

过程中的关键，加工过程必须在严格规定的监督 

(劳工和环境问题，兽医检验等)和全球认可的标准 

(例如 良好作业规范 (GMP)，全面质量管理 

(TQM)，国际标准化组织(ISO)，危害分析和关键 

控制点(HACCP))下进行才具有竞争力。为便于国 

际问的贸易，世界贸易组织对食品(包括了家禽)产 

品进出口条款的标准化和调控已经达成了初步的 

一 致意见。HACCP现已被国际认可并被拥护为食 

品安全的“指南”，在许多肉品和家禽加工厂中已经 

开始实施。HACCP生产贯穿于“从农场到餐桌”整 

个卫生质量监控体系中，以确保食品的安全。 

未来消费者对全球食品供应的生产和加工过 

程的关注将会减少，但是仍然会需求从商标认证 

和以零售为主的家禽市场中获得有价值、便利、健 

康 、安全、干净和具有社会保障(福利、环境等)的 

产品。 (陈 清 译) 【!j 

●信 息之窗 ● 

《兽用生物制品经营管理办法》5月 1日起施行 

记者近日从农业部获悉，《兽用生物制品经营管理办法》于 2007年 5月 1日起施行。该办法明确规定：国家强制免 

疫用生物制品由政府组织生产、采购和分发，对非国家强制免疫用生物制品实行新的经营管理模式。 

兽用生物制品质量关系到动物疫病防控 ，关系到畜牧业的持续稳定健康发展，关系到食品卫生安全、公共卫生安 

全和生物安全。《兽用生物制品经营管理办法》总结了当前兽药管理实践经验，借鉴国外兽用生物制品经营管理成功做 

法，为强化兽用生物制品经营管理，出台一系列新规定和新管理措施。主要包括：实行兽用生物制品分类管理制度；国家 

强制免疫用生物制品由政府组织生产 、采购和分发；对非国家强制免疫用生物制品实行新的经营管理模式 ；进一步明 

确了兽用生物制品监督职责等。该办法的发布实施，对于加强兽用生物制品管理，保证兽用生物制品质量，保障动物疫 

病防控工作顺利进行，将发挥重要作用。 口 
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