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摘要 

今年 5 月 5 日起，广州四个区推行生鲜鸡试点，生

鲜鸡再次成为人们热议的焦点。什么是生鲜鸡？生鲜鸡

的制作过程是怎样的？为什么要推广使用生鲜鸡？生鲜

鸡为什么更安全？生鲜鸡营养与口感如何？我国目前生

鲜鸡相关的生产和卫生标准有哪些？生鲜鸡制作过程中

需要注意哪些问题？本文参考同行相关研究，结合文献

资料，整理有关观点，提出对策建议。 
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1.认识生鲜鸡 生鲜鸡是指对宰杀后的鸡胴体（指经屠宰放血、脱毛、

去爪、去内脏后的鸡体）迅速冷却处理，使胴体温度在 1

小时内降为 0～4℃，并在后续加工、流通和销售过程中始

终保持 0～4℃范围内的生鲜鸡肉。 

广州此次试点推行的是生鲜鸡而不是冰冻鸡，二者的

工艺流程是不同的。冰冻鸡是指活鸡屠宰加工后，经冻结

处理，其中心温度在-18℃以下的产品。 

2.生鲜鸡的制作过程 
广州试点推行生鲜鸡的生产加工企业有三家，都是供

港生鲜鸡企业，集中屠宰模式都参照供港标准。生鲜鸡是

这样出炉的： 

1.毛鸡验收与检疫：工作人员索证了解毛鸡来源并进

行专业检查，每批活鸡必须有官方检疫合格证、用药记录、

兽药残留检测报告等。2.存放，鸡只经检疫后运至存放柜

存放一段时间（5 小时）并排清腹中物；3.放血，工人将

鸡只割喉放血，悬挂在特制的挂钩；4.脱毛，脱毛采用高

温脱毛技术，温度速度可控，严控温度防皮肉分离；5.掏

膛，工人手工掏膛，内脏随操作台流向分拣车间，选出鸡

心、鸡肾、鸡胗等有用部分另行包装；6.预冷，鸡只经过

一个封闭的风冷车间，温度控制在 0℃-4℃，可以达到吹

干水分及保鲜目的；7.包装，鸡只独立包装附生产日期；

8.速运，生产出来的生鲜鸡在仓库停放时间极短，供货厂

家都有自己的配送车队，可迅速运至各地。 

3.生鲜鸡的安全性 
活禽市场中有大量不同的禽类混居，一旦禽流感病毒

污染了市场环境，则会在禽间快速传播。若在传播过程中，

病毒在不同宿主间发生基因重配和变异，则可能会获得感

染人的能力。在活禽市场内，人与活禽密切接触，这就使

人感染禽流感疾病的发生风险大大增加。据广东省疾控中

心调查发现，我省人感染 H7N9 禽流感病例中，超过 80%

与活禽市场暴露有关，省内部分活禽市场的环境中也检出
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了 H5、H7 和 H9 型禽流感病毒。 

生鲜鸡采取集中宰杀，可以有效地减少活禽在市场上

的流通，并减少人群在活禽市场的暴露机会，有效地解决

当前疫病防控困难的问题。工厂化的屠宰方式，消除了在

活禽市场宰杀过程中产生的禽类粪便、内脏随意丢弃现

象，有效改变当前活禽市场环境，减少环境污染。 

大多数活鸡体内携带了沙门氏菌、空肠弯曲菌等病原

微生物。沙门氏菌是引起我省微生物性食物中毒的最主要

病原菌，同时也是婴幼儿腹泻的主要致病菌。而生鲜鸡的

制作和储存均保持在 0℃～4℃，可明显抑制微生物的繁

殖和生长，使鸡肉保持新鲜和安全。与活鸡相比，更为安

全、卫生。 

4．生鲜鸡的营养价值与

口感 

活鸡被宰杀后，其营养素含量的变化与保存的温度和

微生物污染状况有关。温度越高，营养素的降解破坏越大。

室温下微生物生长繁殖快，也会分解和破坏食物的营养

素。温度在 0℃-4℃时，营养素比较稳定，微生物生长繁

殖慢，因此，营养保存好。 

活鸡宰杀后的 2.5-4.5 小时，鸡肉因乳酸的释放会出

现僵直，此时烹饪鸡，肉纤维会粗糙硬固，肉汁不透明，

6 小时后随着鸡肉中的乳酸进一步释放，肌肉中结缔组织

变软并具有一定的弹性，此时肉松软多汁、滋味鲜美。此

外肌肉中形成的乳酸具有一定的杀菌作用，可进一步达到

无害化的目的。如果宰杀后的鸡，能一直在 0℃-4℃的环

境下冷藏，还能适当延长鸡肉的这种最佳状态。生鲜鸡保

持了原有的色泽和香味，其口感、风味以及新鲜度等不会

比现宰鸡差，优于冷冻鸡，且使用方便，避免了冷冻鸡食

用前因解冻而引起的营养成分流失 

5. 生鲜鸡相关的生产和

技术规范 

目前，我国尚无专门针对生鲜鸡产品的卫生标准，但

已制定了关于禽类的养殖、屠宰、加工、运输、检疫等一
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系列相关标准和规范，主要包括： GB/T 20014.10-2013

《良好农业规范 第 10 部分：家禽控制点与符合性规范》、

GB/T 20551-2006 《畜禽屠宰 HACCP 应用规范》、 GB/T 

28640-2012《畜禽肉冷链运输管理技术规范》  、

GB16869-2005《鲜、冻禽产品》、GB/T 22469-2008《禽

肉生产企业兽医卫生规范》、GB/Z 21701-2008 《出口禽

肉及制品质量安全控制规范》等。其中，GB16869-2005

规定预冷处理的冰鲜禽产品：菌落总数≤1×106 cfu/g，大

肠菌数≤1×104 MPN/100g，沙门氏菌和出血性大肠埃希氏

菌（O157：H7）均不得检出。上海已制定全国首个冷鲜

鸡相关地方标准《食品安全地方标准 冷鲜鸡生产经营卫生

规范》（DB31/ 2022-2014），该标准对冷鲜鸡的生产工艺、

宰前检疫卫生、宰后检疫卫生、冷却方式的选择、消毒剂

的选择、包装材料、金属探测、冷藏及运输条件等做了详

细的技术要求，并要求全程冷链,在储存和运输过程中始终

维持 0-4 摄氏度,且最长保质期不超过 6 天,该标准已于今

年 4 月 1 日起实施。广州试点推行冰鲜鸡的生产加工企业

有三家，均为供港冰鲜鸡的企业，生产过程严格执行危害

分析与关键控制点（HACCP) 应用规范。 

6. 制作生鲜鸡注意事项 生鲜鸡制作过程中有几点注意事项。一是保持清洁。

在取食、准备和加工生鸡肉后以及便后要彻底洗手，消毒

和清洗生鲜鸡制作场所、设备和餐饮具；二是生熟分开。

包括原料、案板、刀具、餐具和冷冻箱储备等必须生熟分

开；三是彻底煮熟。生鸡肉要煮熟煮透，熟食再次加热要

彻底；四是保持食物的安全温度。做好的熟食若不即时食

用须存放在冰箱里，但不能够长时间存放，鸡肉煮熟后在

室温下存放不超过2小时。五是使用安全的水和其他食材。 

市民购买生鲜鸡后，最好当天食用，以保证其最佳口

感及营养价值不遭破坏。若当天不食用，则需在 0℃-4℃

http://down.foodmate.net/standard/sort/3/39371.html
http://down.foodmate.net/standard/sort/3/39371.html
http://down.foodmate.net/standard/sort/3/13864.html
http://down.foodmate.net/standard/sort/3/36957.html
http://down.foodmate.net/standard/sort/3/36957.html
http://down.foodmate.net/standard/sort/3/36957.html
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的冰箱中保存，切勿在常温下放置。此外，生鲜鸡也有保

质期，要严格按照商品外包装上的说明保存和食用。 
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