
一、活珍禽的检验

（一）检验的依据

活珍禽的质量直接关系到禽产品的质量，如果不把好活珍禽

的质量关，轻则产品质量低劣，重则造成成群、整批的活禽死亡，给

禽产品加工者带来不可弥补的损失。把好这第一关，是搞好珍禽

产品加工的重要一步。

健康活禽的特征

凡是待加工的活禽，都应经过一定的检验后，才可以进行禽产

品的加工。活珍禽的健康特征主要体现在形态表现、精神状态、食

欲与粪便等方面。

冠有冠和肉髯的健康珍禽，其冠和肉髯色泽应是鲜红色的，

直立挺拔，肉髯下垂柔软，双眼圆睁而有神，眼球明亮、灵活，对外

界反应敏感，人走近或靠近时，应立即避开。有的健康珍禽嘴喙紧

闭，嘴角干燥，嗉囊内无气体、无积水和无积食，觅食积极，两翅紧

贴禽体，全身紧密，不蓬乱。羽毛丰富的珍禽，羽毛应整齐而有光

泽，尾部高耸，肛门附近绒毛干净清洁，干燥无粘着的粪便，肛门湿

润微红；胸肌丰满，活络并有弹性。性格活泼好动，不踡伏角落，腿

脚健壮有力，好活动，体温恒定，粪便为半固体。但品种不同，以上



情况差别较大。例如健康的鸭 、鹅头颈高昂，羽毛紧密而有光泽，

喜水，不时用嘴啄尾脂涂布体表羽毛，尾部上举，眼睛圆而有神，精

神充沛，体温正常，粪便色泽正常。

病禽的特征

病禽的表现形态十分复杂，根据珍禽的种类不同，有的病理变

化明显，有的病理变化不明显；有的为急性症状型，有的为慢性症

状型；有的很快死亡，有的不会很快死亡；有的死亡率高，有的死亡

率低。从珍禽加工角度讲，一般从外部症状观察、鉴别，以便妥善

处理。

有冠和髯的病珍禽，其冠和髯粗糙萎缩，色泽暗淡，由健康时

的鲜红色转为淡灰色，或红色渐渐减退，有时显出肿胀状，有的还

有脓疱和赘疣；眼无神呆板，紧闭或半闭，似委顿不振状态，并有流

泪的现象，眼圈周围有像乳酪般的分泌物；嘴喙间有黏液，或挂在

喙端，嗉囊膨胀，有气体或积食发硬，两翅、尾部下垂，羽毛粗乱蓬

松，失去光泽；肛门周围的绒毛沾有污物；黏膜发炎，呈深红色；胸

肌消瘦，僵硬而无弹性，颜色变成暗红，腿脚行动无力，步伐不稳，

食欲不振，懒于啄食，粪便表现为白色或黄绿色。

但病鸭、病鹅两眼微闭无神，离群孤立，呼吸急促，食道膨大或

肿大，有积食、积水或积气存在，羽毛松乱无光泽，翼及尾羽下垂，

粪便呈绿色（与鹅食青草绿不同），行动艰难，身体摇晃不定，病鹅

摇头更为频繁。

对于禽类加工企业，发现上述特征的病禽，应立即采取措施。

首先应隔离病禽，单独处理，并对发现病禽的禽群立即处理。对发

现病禽的禽舍，在加工完禽群后，立即采取消毒措施，避免交叉感

染，给禽加工企业带来损失。对于已隔离的病禽，应当及时请兽医

诊断鉴别。如为一般性病症，应单独宰杀，单独处理，高温灭菌后

食用；若是急性亚急性传染病，应当用深埋石灰窖的方法处理，避

免由于处理不当，造成候宰禽群感染或对附近饲养家禽产生影响，



使禽病蔓延。

（二）检验的方法

大群检验法

对于收集的大批珍禽，要严格把好检验关。成群的活禽，可以

先大群观察，再逐只检查，从看、触、听、嗅等四个方面去进行。大

群观察首先应该全面观察有无下列情况的珍禽：

珍禽的精神状态是否正常，有没有缩颈、垂翅、羽毛松乱以及

闭目孤立等不正常的情况。对于有冠的珍禽还可以看冠的色泽有

没有变紫发黑。禽的呼吸是否困难或急促，有没有禽发出“咯咯”，

“咕咕”或“嘎嘎”等怪叫声以及气喘的声音。用竹竿略赶一下，看

是否有跟不上群、伏地的以及精神委顿和虽吆喝而不动的珍禽。

个体检验法

对活禽进行逐只检查的方法和步骤是：左手提握珍禽的两翅，

先看头部、口腔、鼻孔，再仔细观察冠有无异常或变色，眼睛是否明

亮有神，口腔鼻孔有无分泌物流出，手靠近眼睛，眼睑是否相应的

立即遮挡。用右手触摸嗉囊判断是否有积食，挤压时是否有气体

或积水的感觉，倒提时口腔内有无液体流出。拨开胸腹部绒毛，观

察皮肤有无创伤，是否有发红、僵硬等现象。同时揣摸胸骨两边，

鉴别肥瘦程度。检查肛门张缩情况及色泽。最后将禽提近耳边，

轻拍禽体，听其发音是否正常。

经过上述的检查，一般是可以发现病禽的。如发现，可以及时

剔出或急宰处理。同时要了解禽珍群的来源、产地以及有关疫情

的信息，区别是人工饲养，还是野养，以便随时采取应急措施。一

般成群收集的，待宰时不要与其他的禽群混合，应分别关养。如条

件不许可，只能混合关养时，对于从疫区来的珍禽和非疫区的珍禽

区别对待，分先后加工处理。
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二、珍禽的集养与运输

活珍禽是禽加工企业的主要原料，因活珍禽往往不是来自一

处一地，如何正确的进行活珍禽的集养和运输，是加工企业经常碰

到的问题。因此，了解一些这类问题的解决方法，对于加工生产者

是有益的。

（一）禽的集养

集养和运输活珍禽，不仅要会识别质量的好坏，而且要懂得保

管和集养知识，才 能在各个保管、运输和加工环节都能保证质量，

提高珍禽加工的产品质量。

活禽经短途和长途运输至收集地之后，由于经过一定的运输

环节，使珍禽的生活失去在饲养期间形成的规律，造成活珍禽在短

期内产生疲劳，如集养时不注意，管理粗放，易使珍禽过度疲劳，禽

体内的水分大量散失，营养物质消耗剧增，以至最后耗尽。这对珍

禽加工后的产品质量会带来很大的影响。如果在收集过程中，气

候突然变化，如烈日暴晒，暴雨淋湿，忽冷忽热等都会影响活珍禽

的健康，降低活珍禽个体的抗病能力，引起突发集体性疾病，会给

加工者带来不必要的损失。因此，收集来的活珍禽在运输之前或

在加工之前，应当做好集养工作。

用大群检查的方法，先观察在购集的珍禽群内有无可疑的病、

伤活珍禽，若发现，应当及时剔出处理，然后再逐只检查有没有初

期病症的病禽，一旦有可疑症状的，应当及时剔出，仔细检查、观察

或急宰处理。进行个体检查时，捉放活珍禽要轻手轻脚，避免乱捉

乱赶，以免活珍禽产生应激现象。捉火鸡时，可抓住翅膀，捉鸭、野

鸭、鹅等珍禽时，可抓住头颈提起，观察后若无病症，应当轻轻放回

禽群，或放入另一禽圈，不可乱扔乱抛，造成活禽外伤并刺激其他



（二）活珍禽的运输

活禽产生应激反应。

购集后待转运的活珍禽以及购集后待加工的活珍禽，应当有

一定的休息时间，使它们消除疲劳，恢复正常，再进行加工。这样

可以避免在宰杀加工过程中造成放血不尽、瘀血等现象。待宰饲

养场地应当防热、防晒、防冻和防雨，经常保持空气畅通，以利散

热，对有的珍禽还要采用保温处理，夏天要适当提供降温的条件。

因为气温的调节对于珍禽短期内恢复体力是十分重要的。如果待

宰圈密不透风，或在雨淋日晒之中，珍禽的体温调节功能就会降

低，而导致发病率增高。

活珍禽加工之前应当适当喂水，因为活珍禽在购集过程中，往

往饮水不足，失水量也较多，造成血液浓度增高，体温上升。活禽

失水一则易患疾病，二则加工过程中，容易放血不尽，腹腔内会造

成过多的血块凝集，影响质量。适当增加水分，能降低活禽的体

温，尽量恢复活禽的健康。但在炎热季节，珍禽刚刚收集来时，禽

体内的热量尚未散发，不能立即给它们饮水，否则会促使活禽狂

饮，反而影响健康，甚至造成死亡。

如果购集的活珍禽比较多，一时加工不完，需要喂养数天时，

应当适当地喂给一些饲料。避免在待宰过程中形成掉膘。如果仅

一天时间，则可不必喂饲料，根据实际情况分别处理对待。

根据不同的珍禽种类，运输活禽可用各种交通工具。水禽可

以采用水运和陆地赶运。在运输之前，应当饲喂适量的易消化饲

料。装笼时要注意随时进行健康检查，及时发现和剔除病禽。在

运输的笼底最好能垫些柔软的物品，如席片、稻草之类，以防擦伤

禽体胸部皮肤，影响加工后屠体等级。运输过程中，夏季要防止雨

淋和日晒，冬季要防风防冻。若运输路途较长时，运输途中应当适

当供水，并且要保证禽笼通风良好。



三、珍禽的屠宰工艺

屠宰珍禽的方法很多，当选择屠宰方法时，首先要考虑不同的

珍禽，个体差别较大，应采用不同的屠宰方法，同时考虑方法要简

单，而且要对操作者没有危险，还必须符合兽医卫生要求和能够取

得有完全营养价值及优质的肉和肉制品为原则。

屠宰加工有手工操作，也有流水线作业。在农村和乡镇的工

厂中，大多是采用了手工和部分机械结合的生产线。在正规的大

型屠宰加工厂都采用流水线作业，用传送带和吊机移动禽体的生

产线。这样不但减轻了劳动强度，提高了工作效率，而且可以减少

污染，保证禽肉的新鲜。屠宰加工的工序如下：

（一）候宰

小时左右要停止饮水，以免肠胃内含水分过多，宰时流出造

屠宰的珍禽都是由各个产区或饲养场运来的，而各个产区或

饲养场对家禽的饲养方法和管理方法不同，特别是在旺季中家禽

大量上市，加工单位又一时屠宰不完，必须进行短期的饲养。但在

喂水时要按照候宰珍禽的多少放置一定数量的水盆或水槽，避免

珍禽在饮水中打堆，禽体受到损伤，甚至相互践踏引起死亡。但在

宰前

成污染。

千米千米，每天

水上赶运鸭、鹅等水禽，不仅可节省运费，而且比较符合水禽

的生活习惯，因而可以减少掉膘和死亡的损失。水上赶运时，鸭群

不宜过大，一般不超过 只为宜，赶运的速度不宜过快，以免引

起应激反应和疲劳。在静水河中，每小时

次。选择避静的小道水流，并使为好。赶运途中每天可喂料

活禽得到必要的休息。



。此法操作简单，同时刀口外露，也不美观。

（二）送宰

经过绝食和停水的珍禽要分批赶运到屠宰车间。赶运前，首

先要点数，以保证投料数与成品的数量相吻合。每批赶运要控制

在 只（根据个体大小而定）。赶运时要轻，不要过急，对

过肥或走不动的珍禽要用车跟随，不能用棒棍敲打，以免造成外

伤，影响产品质量。赶运珍禽或水禽时，还必须注意把白鹅、白鸭

与灰鹅、麻鸭分别送宰，以保证羽毛颜色的纯洁。

（三）刺杀放血

赶入屠宰间的珍禽，首先一只只挂在吊轨的挂排上，然后进行

屠宰。采用口腔屠宰，珍禽上挂排时，用左手抓住禽的右大腿向

上，右手抓住禽头部及嘴部向下，将挂排底部的小钩从珍禽的左鼻

孔插入直至右鼻孔，固定头部。然后，使禽的腹部向上，双翅靠入

挂排的空隙中，再将右大腿的脚部卡入挂排的弹簧卡上，以固定右

脚并将禽体拉直，以防珍禽的挣扎。有的单位采用麻电法使大珍

禽暂时失去知觉，这样既能保证人员安全，又保持环境的安静。珍

禽宰杀方法有：

切断三管刺杀法

切断颈部放血，主要用于野鸡、鸭、火鸡等的屠宰。民间屠宰

家禽大多用此方法。即从颈下喉部割断血管、气管和食管，不需要

什么设备都能进行。缺点是刀口过大且外露，细菌和其他污染物

容易进入，影响禽体的冷藏保管，从禽的下颚颈部处切割，刀口不

得深于

口腔刺杀法（即斜刺延脑法）

将禽类头部向下斜向固定后，用左手或右手拉开嘴壳，将刀尖

伸入口腔，刀尖达第二颈椎处，即颚裂的后方，用刀尖切断颈静脉

和桥状静脉的联合处。接着收刀通过颚裂处缝的中央、眼的内侧
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秒至 分

用力将刀尖斜刺延脑，以破坏神经中枢，使羽毛易于脱落，促其早

死，减少挣扎，肌肉松弛，放血快而净，不易污染，有利于拔毛。此

法外部没有伤口，外观整齐，技术比较复杂，不易掌握，且会造成放

血不良，使颈部淤血。该方法适用于鸭、野鸭、鹅、鸵鸟等难死亡的

珍禽。

操作时下刀部位要准确，用力要适中，否则用力过轻不能割断

血管，达不到屠宰的目的，或者放血过慢，造成放血不良或活烫；用

力过重，把肌肉切得过深，血液流到皮下造成颈部淤血。放血一般

分钟。如果轨道较短，沥血达不到时间，珍禽不易死透，也会

造成放血不良或活烫，使禽体发红。

（四）浸烫

珍禽屠宰后要立即浸烫、去毛。浸烫采用热水，利用毛孔热胀

冷缩的原理，使毛孔膨胀，羽毛容易拔除，以保持宰后禽体的光洁。

浸烫要根据珍禽的品种和月龄适当掌握水温和浸烫时间。浸烫方

式有：

手工浸烫

。鸭、野手工烫毛的水温，一般火鸡、野鸡等鸡类为

鸭、鹅等水禽类的羽毛覆盖层厚，温度要稍高一些，一般为

。月龄短的珍禽，温度要低些。浸烫时间一般为

钟。浸烫时，珍禽完全停止呼吸，禽的体温没有散失的情况下，将

禽投入烫缸进行浸烫，否则，禽体冷了，毛孔紧缩，影响去毛。但是

水温不能过高，浸烫时间不能过久，否则把皮“烫熟”了，肌蛋白凝

固，皮的韧性变小，推毛时容易破皮，并且脂肪溶解，从毛孔渗出，

表皮呈暗灰色，带有油光，造成次品。如水温过低，浸烫时间短，烫

得不透，就形成“生烫”，拔毛困难，如用力将毛拔下，会使羽毛连皮

一起拔下，造成破皮，商品质量不合要求。因此，掌握适当的水温

和浸烫时间是很重要的。



的沸水和 的冷水的

手工浸烫有两种，一是分批浸烫，也叫“搅烫”，即在一只大缸

或木桶内盛上适宜温度的热水，将屠宰后的珍禽

用木棒在缸或木桶中上下搅拌，大约

次投入若干只，

秒。先提出一只，试将大

翅羽毛拔除，如容易脱落，就应逐只将大翅羽全部拔掉。因为鸭、

后再搅拌

鹅等水禽的羽毛较厚，吸水较慢，浸烫时还可试拔腹部的丛毛。然

秒左右，试看浸烫的程度，如果全身羽毛易拔，说明恰

多次，使

到好处，然后一只只拿到案板上推毛。二是逐只浸烫，烫时提起禽

的两脚，将倒悬的禽体全身浸入热水中，上下左右搅动

热水渗透毛孔。这样，浸烫以后就可以取出拔毛，逐只浸烫时，像

鸡或鸭个体大小的珍禽，一次可浸烫两只，左右手各提一只，倒提

两脚浸入热水中，一只稍稍拉动，即投入热水内，任其浸泡，另一只

要上下左右搅拌烫透，取出脱毛，待这一只拔除羽毛后，泡在水内

的另一只也已烫透，一面取出，一面从待烫的禽中另外提一只，按

照上述方法，投入水中浸烫。

手工浸烫应掌握水温，有经验的老工人一般采用手指测温。

手先在冷水中浸一下，然后伸进热水中，如果觉得水烫而皮肤又没

有刺激的感觉即可。另外，试水温还有一种办法，即抓住珍禽的颈

部，先把它的两脚浸入热水中，再提起来看看，如果两爪伸直，脚上

的皮一拉就能脱开，说明温度恰到好处；如果两爪卷曲，说明温度

过高；两爪虽不卷曲，但脚的外皮不易拉掉，说明水温过低，应把水

温调好，才能达到浸烫的要求。

浸烫的水温还与珍禽的品种、月龄相适应。使用开水浸烫拔

毛，效果恰恰相反。因为水温太高，烫得过熟，使羽毛粘在皮上，不

易拔除，或者是连皮撕下，损坏了禽体。这里介绍两个简易的调温

办法，一是在珍禽屠宰以后，可用冷水淋湿，然后把它放在沸水中

浸泡，因羽毛上淋了冷水，当浸在沸水中时，既降低了水的温度，也

有助于吸取热量，很快烫透。二是按

比例掺和，即用相当于两只热水瓶的沸水和一只热水瓶的冷水混



，鹅为

（五）脱毛

合，水温就适宜了。

机械浸烫

珍禽的浸烫，已由手工劳动发展到机械操作了。机械浸烫虽

有多种形式，但共同特点是可以控制和调节水温，烫好珍禽，能定

时换水，保持清洁卫生。机械浸烫缸或烫槽一般是采用蒸汽加热，

使水温保持在规定范围内连续进行。所以浸烫的温度要比手工的

略低一些，一般火鸡、野鸡为 ，鸭、野鸭为

。浸烫设备，一般是在长形圆底的热水槽内装有胶管和

胶齿的转轴，在电动机的带动下，有规则的均匀地上下搅动和推

进，将珍禽羽毛烫透后传送到打毛机上。方法是移动吊轨上的珍

禽屠宰后，基本死透，体温还未散尽，通过手工将珍禽一只只的投

入烫缸，或者通过自动装置一只一只投入烫缸内进行浸烫。烫缸

的长短和转动速度都是按珍禽浸烫时间而设制的，千万不能太短，

太短不能烫透，造成去毛不净，但时间过长，容易烫熟。

屠宰后的珍禽经过浸烫即可去毛。去毛要求时间快，去毛干

净。去毛的方法有：

手工去毛

手工去毛时，要根据珍禽的种类、羽毛的性能、特点和分布的

位置、顺序进行。翅上的羽片长，根深，要拔除；背毛因皮紧不易破

损，可以推脱；胸腹毛松软，弹性大，可用手抓除；有的珍禽尾部的

羽毛硬而根深，且尾部富有脂肪，容易滑动，要用手指拔除；而颈部

比较松软，容易破皮，要用手握住颈，略带转动，逆毛倒搓。拔毛的

顺序，各地有多种习惯，一般是先拔右翅羽，附带推脱肩头毛；再拔

左翅羽，同时推脱背毛，然后拔除胸腹毛，倒搓颈毛；最后拔去尾

毛。拔毛时，根据各地习惯，有的在拔除右翅羽，推脱肩头毛之后，

随即去颈毛、右翅羽、背毛而至尾毛。



℃为止。千万不能过高，否则松香将会发生爆烈燃烧，

机械去毛

机械去毛同样有多种形式，归纳起来，其特点是去毛快，不损

伤皮肤，而且大毛、小毛基本可以去净。仅有少量翅尖和尾毛残

留，需经过人工整理。机械去毛的设备，一般是在相对的滚筒上装

着若干橡皮刺，或者在平板式的打毛机上装有若干相对的轴，轴上

装有若干橡皮刺，还有的在金属圆盘上附着有若干橡皮刺。然后

由电动机带动，使两面相对的橡皮刺急速旋转，当浸烫的珍禽通过

中间空隙的时候，就与禽体羽毛紧密接触，相互摩擦。这种摩擦力

超过了禽体毛囊对羽毛的持握力，在不损坏皮肤的情况下，分别经

过机械的操作，在几秒钟内就能把羽毛顺利的去掉。

通过机械化的浸烫、去毛，减轻了劳动强度，提高了劳动生产

率，避免了损坏工人的体肤，保障了身体的健康，劳动生产率提高

倍。

（六）拔细毛

经过去毛的珍禽，体表上还残留一部分细小的羽毛。为了减

轻脱小毛的体力和提高工作效率，在钳小毛前可用禽类专用脱毛

石腊先拔一次毛，以前多采用松香脱毛。

。将油脂投入锅中，用直接火加热，待油脂温

松香拔毛优点是去毛快而净，缺点是污染禽体，易残留松香点

或块。方法是首先取纯净松香与油脂混合（植物油与动物油即

可），其比例为

度升高以后，再分批将松香投下，继续加火，直到松香全部溶化，并

徐徐搅拌，使松香与油脂均匀混合，并用温度计检查，掌握锅内温

度达到

造成火灾。为此操作人员必须穿戴好工作衣帽、手套及防护眼镜，

防止高温溶液烫伤皮肤。另外，必须随时注意检查，决不得擅自离

开操作地点，下班后必须将炉膛火种熄灭后才能离开。

将熬好的松香溶液盛入蘸料锅中，用火或夹层锅、池通过蒸汽
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℃左右为宜，而冬季用

秒钟（时间过长会烫坏）后

加热保温到 ℃左右即可使用。蘸料时先将已去大毛的禽体放

在水中浴湿，否则禽体发干，蘸料后不易剥除，还易烫破表皮。然

后一手提住禽嘴壳，一手抓住禽的双脚，使禽腹面向下，蘸入溶液

中，让全身除头与脚外，全部浸到。约

提出投入冷却水池中冷却。冷却用水以

时间不宜超过

水必须加热，否则水温过低，松香很快发脆，不易剥除。浸水冷却

秒钟，否则松香同样发脆。剥料时将冷却好的禽

体从水中取出，先从颈部向下推除（松香胶衣即卷起），再沿脊背撕

开，脱出双翅，再翻转禽体，即脱去腹部胶衣，再脱出双腿，这样全

身绒毛即粘在胶衣中全部剥除。剥下的松香投入盘中回收使用，

将剥去松香胶衣的禽体应即时送到钳小毛工序上。但由于松香具

有轻微的副作用，目前已不采用。

由于科学水平的不断发展，现在已用新型专用禽类脱毛石蜡

来代替松香拔毛。石蜡拔毛是新的拔毛方法，没有毒，对人的身体

健康没有伤害，是当今禽类加工企业采用的必要手段。

（七）钳小毛

左右，以左手执禽体，使禽体

珍禽经过浸烫，去毛以及拔细毛后，全身羽毛基本去净，但仍

残留有细小绒毛及血管毛。必须再进行一次手工钳小毛才能完

成。钳小毛时以右手执镊，紧持镊柄，使刀面与大拇指面接平，增

加夹毛面积。刀面与指面斜度为

浮在水面上，用手指将表皮绷紧，使毛孔竖起，右手执拔毛镊从左

背尾部开始，逆毛方向经过左腿及翅外侧，钳到颈根，再顺毛方向

从颈根钳净右背，经过右翅及腿外侧，直至尾部。然后翻动禽体，

从左腹开始，逆毛方向顺序钳到颈根，再从颈根顺毛方向钳到尾

部。经过这样四个来回的钳除，可将全身细毛去除。操作必须按

以上顺序依次进行，不得乱钳。钳完一只禽时，同时将禽的脚皮和

嘴壳去除，以保持禽体全身洁白干净。



（九）开膛拉肠

有的珍禽体上往往有一种蓑衣毛和苍蝇脚毛，操作时比较困

难，必须用“贴皮”法钳除；锥子毛用“扬头”法钳除。对过烫的鸭

子必须加大镊子斜度，皮肤不得绷得太紧，一律采用倒钳。对“皮

包锥子毛”必须用镊子轻轻夹除，防止夹伤皮肤。毛根钳除后，如

毛孔留有黑色油脂时，可用刀刃轻轻刮除，此外一律不得用刀刃刮

伤禽体。钳完的禽体要全面检查一遍，看是否有遗毛。

（八）检验验收

钳净小毛的光禽要及时检查验收，不要积压。如生产出口禽

时，验收中要把符合出口的初步分出。检验员要检验禽体的小毛

是否钳净，是否有残留的松香点。检验符合标准的给予验收，不符

合标准的一律退回重新整理。

经过浸烫、去毛等工序后，就可以开膛，以便拉肠或取出内脏。

开膛的位置要正确，根据不同种的珍禽，开膛方法要符合加工珍禽

制品的要求。开膛前先要进行整理，使禽体全身光洁，保持清洁卫

生，便于净膛和拉肠的进行。

除粪便

经过浸烫、去毛等工序后的珍禽，内脏还留在腹腔之中，禽肠

还有遗留的粪污，必须清除，才便于工人的操作，避免在开膛拉肠

的时候粪便污染禽肉。操作时将禽体腹部朝上，两掌托住背部，以

两指用力按捺禽的下腹部向下推挤，即可将禽粪从肛门排出。但

对于小的珍禽，开膛的方法不同，许多步骤可以省掉。

洗淤血

钳净小毛后的禽体再在清水池内洗去余血。一手握住头颈，

另一手的中指用力将口腔、喉部或耳侧部的淤血挤出，再抓住禽头

在水中上下、左右摆动，把血污洗净，同时顺势把嘴壳和舌衣拉出。



刀口，以便于食指和中指伸入拉

开膛

的切口，再顺翅割开一个月牙形的口，

开膛的方法很多，一般有腋下开膛和腹部开膛。腋下开膛的

珍禽主要是加工成为珍禽全胴制品，例如煨野鸡、烤鸭、盐水鸭、板

鸭、盐水鹅等。根据这些禽制品加工的要求，应采取翼下开膛法取

出内脏，以便在烤、烧、腌、卤时能在腹内存放调味的佐料，同时油

脂和肉汁也不易向下流失，有利于保持原来的香味。开膛时从右

翅下肋窝处切开长约

总长度约为 即可。因为珍禽的食道器官等偏向右方，所

以从右翅开出刀口，操作比较方便。在开割时必须注意将右翅下

缘内部的腱带（俗称筋）割断，但不要割断肋骨。因为腱带有韧性，

对肌肉起伸缩作用，如割不断，则肌肉较紧，刀口张不开，不便拉内

脏。如割断肋骨，骨上有尖刺，手指伸进拉内脏时，容易刺破皮肤，

也不利于操作。另一种方法是腹下开膛。操作时用刀尖或剪刀从

肛门正中切开长度一般约为

，除大拇指外，可以伸入四个手指取

肠。还有一部分珍禽按照加工珍禽制品的要求，从肛门至胸骨尾

端处，沿正中剖开，约

出内脏。珍禽在开膛后，根据加工产品的不同，拉肠或取出内脏有

几种形式：

全净膛：即除肺、肾外，将珍禽的内脏全部拉出的胴体。凡是

腋下开膛的珍禽都是全净膛。操作时各地有多种方法。一般是先

把禽体腹部朝上，右手控制禽体，左手压住小腹，以小指、无名指、

中指用力向上推挤，使内脏脱离尾部的油脂，便于取内脏。随即左

手控制禽体，右手中指和食指从腋下的刀口处伸入，先用食指插入

胸膛，抠住心脏拉出，接着用两指圈牢食管，同时将与肌胃周围相

连的筋腱和薄膜剥开，轻轻一拉，把内脏全部取出。对腹下开膛的

全净膛珍禽，一般是以右手的四个指头侧着伸入刀口触到禽的心

脏，同时向上一转，把周围的薄膜剥开，再手掌向上，四指抓牢心

脏，把内脏全部取出。但个体较小的珍禽操作方法有所不同。



半净膛：即从肛门处切开长为 左右的刀口，拉出肠子和

胆囊，而其他内脏仍留在禽的体腔之中的胴体。操作时，使禽体仰

卧，左手控制禽体，右手的食指和中指从肛门刀口处伸入腹腔，夹

住肠壁与胆囊连接处的下端，再向左转，抠牢肠管，将肠子连同胆

囊一起拉出。

满膛：活珍禽屠宰后不开膛不拉肠的禽体，称为“满膛”，又称

为“不净膛”。即全部内脏仍留在体腔之中。在屠宰去毛后直接供

应市场的光禽就是满膛。这种光禽被再加工单位购去，可以根据

不同的珍禽制品进行开膛。

总之，在净膛拉肠时要注意防止拉断肠管和破裂胆囊。如操

作不当拉断了肠管，或是胆囊破碎，就应继续清除肠管，同时要立

即用清水冲洗干净，不使肠管或胆汁留在腹内，以免污染禽体，影

响肉品质量。小珍禽更应注意。

开膛后的禽体，在腹膛内仍可能留有残余的血污。因此，仍应

在清水中清洗，使禽体内部保持干净，然后将禽体腔中的积水沥

尽，再用干净毛巾逐只揩擦，使其不留污秽。

（十）检验与处理

拉肠后的珍禽胴体由专职卫生检验人员进行宰后检验。剔除

不合格的次品，将出口商品按出口标准进行分级。

出口处理

珍

卫生检验人员用装有小灯泡的扩张器，从珍禽体肛门处检查

内脏，可发现有：轻度破胆，能及时冲洗干净的禽；轻度少量粪便污

染，能及时冲洗干净的禽；寄生虫引起的局部脏器有坏死点或病变

的禽；腹腔中有积凝血块可以冲洗干净的禽；其他轻微局部病变而

对人兽无害的禽等。进行局部废弃和修整，仍作出口商品。出口

禽，应为半净膛，带头、翅与掌，去肠、胆洗尽，禽肉体外皮肤洁净，

无羽毛及血管毛，无擦伤、破皮、污点及淤血。建议体重



以上（鹅半净膛 以上），肌肉发

禽分级标准如下：

一级：要求半净膛

育良好，胸骨尖不显著，除腿翅外，有厚度均匀的皮下脂肪层布满

全身，尾部丰满。

二级：半净膛

完整，胸骨尖稍露，除腿部肋部外，脂肪层布满全身。

以上，肌肉不甚发达，胸骨尖显著，

肾脏亦常肿胀，心壁上有大小不同之灰色的小

主要为全体黏膜苍白，肝脏肿大发绿，表面有灰色斑

以上），肌肉发育以上（鹅半净膛

三级：半净膛

尾部有脂肪层。

市销处理

发现有放血不良、皮肤呈粉红色珍禽（皮肤呈红色的珍禽除

外）；破胆后，胆汁严重污染冲洗不净的禽；粪便污染，冲洗不净的

禽；腹膛中发现脓肿或有恶臭气味的禽以及其他较严重的病变珍

禽肉进行市销处理。

高温化制处理

检验中发现以下情况者做高温或化制处理：

伤寒

点，脾脏肿大变形，

结节；结核

主

指体内某些器官有变色或黄色小结节，尤以肝、脾、

肠上为多，不严重的可列入局部器官病变内；出血性败血症

要病变为皮、腹及胸肌呈淡红色，腹部内脏充血，肋间肌肉、心冠脂

肪、心膜均有小点出血，心包囊中常积有多量淡黄色液体，肝色深，

表面有小白脓点，皮下及腹部脂肪色变深，有肿胀及出血小点，腹

膜也有出血点，十二指肠黏膜发炎及出血等。除上述各项外之其

他严重病变肉。

不合格品

凡有以下现象的珍禽体，为不合格商品，不得出口。过瘦是宰

前选剔不严所致；破皮是因血管毛操作不慎所致；受伤是因饲养管

理不善所致；红头是因宰杀不善而淤血所致；破胆是因拉肠不慎所



四、白条鹅加工

韧无味的 型的油光低的纸张搓成直径

质韧无味的

（鹅包头纸长

致；血管毛太多是因不易拔出的禽；变形是禽体生理上的畸形，体

态不正常；变色是禽体皮色发黑、发紫及其他不正常的色泽禽。除

以上各项之外其他现象而不能出口的禽。

（十一）塞嘴与包头

出口的珍禽，头部要用纸包好，盖上等级检验章。具体是用质

的塞嘴丸，再用

，宽 的包头纸型的厚边纸张，裁成长

，宽 ，然后将分好等级的珍禽按级别依序

排在架上，使头倒垂下，用干净毛巾擦净口腔内污血，并除去舌皮，

再将做好的纸丸塞进禽的口腔内，以防腔内流水，然后用包头纸包

住禽头。从嘴壳直到后脑第二脊椎处，呈三角形，使之平整紧密好

看，再按禽体级别在禽头左部盖上商检章，章色不同表示等级不

同。另外在包头之前，禽体要造型，即将禽翅、腿，从关节部回折反

贴于背部，使之对称平整。折腿时先将腿骨向内一推，再进行回

折，防止折断造成废品。

以上工序结束后把禽体挂在轨道架上运到预冷间，市销珍禽

经过钳净小毛后，验收合格的可直接挂在轨道架上运送到预冷间。

活鹅经过屠宰、放血、浸烫脱毛、去内脏和清洗等一系列工序

后，已基本达到了白条鹅加工的要求。许多珍禽的个体重量同鹅

的差不多，例如珍珠鸡等，可以此作为参考。

（一）半净膛白条鹅

半净膛白条鹅的加工需将肠取出，去掉胆囊，以防胆汁污染内

脏，保留其他内脏，冷冻即成冻白条鹅。目前我国供出口的一般均
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