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一 前言 

鸡肉是指鸡屠宰后可食用的肉，具有高蛋白质、低脂肪、低胆固醇和低能量

的“一高三低”的营养特点，且肉质细嫩、滋味鲜美，已作为健康肉类食品而被

大众广泛接受。 

目前在我国的肉类消费结构中，禽肉占比近三成，禽肉产销以鸡肉为主（约

63%），即鸡肉在我国主要肉类消费中占比超 20%，目前已成为仅次于猪肉的第

二大肉类消费品，近年来鸡肉消费增长显著。2020 年我国鸡肉消费量达 1520 万

吨，较 1990 年增长了 5.31 倍。同期，猪肉、牛肉和羊肉分别增长了 0.91 倍、7.42

倍和 3.98 倍。但从全球范围来看，我国居民鸡肉消费水平仍处于较低水平。2020

年美国人均鸡肉消费量达 51.67 千克，是我国的 4.75 倍；主要发展中国家中，巴

西、俄罗斯和墨西哥人均鸡肉消费量分别是我国的 4.41 倍、3 倍和 3.28 倍。 

无论从世界消费水平看，还是国内消费水平看，我国目前的鸡肉消费仍有较

大的提升空间。 

鸡肉的来源主要为肉鸡产业，而肉鸡产业具有明显地域品种多样性以及鸡肉

产品消费多样性的特点。我国肉鸡品种主要包括白羽肉鸡、黄羽肉鸡，还有淘汰

蛋鸡、肉杂鸡等，其中白羽肉鸡和黄羽肉鸡占市场主体。从肉类产量上来看，白

羽肉鸡高于黄羽肉鸡，2020 年白羽肉鸡鸡肉产量 977 万吨，黄羽肉鸡鸡肉产量

536 万吨。 

白羽肉鸡出栏后直接屠宰分割，分割的主要产品是鸡翅、鸡腿、鸡胸以及剩

下的鸡架等副产品，分割后的冷冻鸡肉产品是主流销售形式，占比超过 80%。而

鸡大胸肉是肉鸡屠宰分割后主要产品之一。 

二 制定背景 

1、产业发展的需要 

近年来，我国鸡大胸肉消费量呈现增长态势，2020 年我国鸡大胸肉消费量

209.6 万吨，较 2015 年的 158.6 万吨增长了 32.16%。消费流向主要为食品加工端、

团餐、快餐消费端及居民日常消费端。其中，食品加工端、团餐和快餐端是鸡大

胸肉消费主流。 

食品加工端方面，由于鸡大胸肉相对猪肉、牛肉、羊肉等肉类具有价格优势，



而且具有生产标准化程度高、市场流通量大等特点，被食品加工企业广泛用于深

加工肉制品食品原材料，火腿肠生产和丸子类生产是鸡大胸肉主要消费渠道。 

快餐方面，鸡大胸肉是鸡排堡、鸡排饭等中西式快餐的重要原材料，特别是

随着鸡排类快餐连锁企业的兴起，鸡大胸肉消费增长明显。 

团餐方面，团餐是我国餐饮业的重要组成部分，学校、企业和机关食堂是团

餐的三大重点市场。鸡大胸肉是团餐中主要肉类原材料。 

鸡大胸肉的流通市场中，冷冻鸡大胸肉是市场上流通贸易的主流，冷冻肉主

要指通过借助低温对脂肪、酶活性和微生物的新陈代谢与生长繁殖的抑制作用和

蛋白质氧化速率延缓肉的品质变化。标准冻结的概念：在低于 0℃低温条件下，

使肉的整体温度从 0~4℃降低至-18℃以下(通常为-23~-18℃)， 肉组织中绝大部

分(80%以上)水冰冻结晶的过程，称作肉的冻结。冻藏则为冻结后的肉制品在低

温条件下贮藏的过程(通常为-18℃以下)， 储藏时间短则一个月，长则 18 个月。 

冷冻鸡大胸肉除了在冷冻过程中凝结的水以外，其可能存在人为加水以次充

好的情况。解冻失水率是评价产品品质的一个重要指标，可以鉴别是否存在人为

加水的现象。但长期以来，生产企业虽然也对该指标进行自检，但在检验流程、

环境温湿度设置、解冻装置、解冻完成状态认定等方面存在明显差异，导致不同

企业间的质检结果差异较大，不具有可比性，极易引发买卖双发质量争议，影响

整个产业的良性发展。为此，亟待制定冷冻鸡大胸肉解冻失水率检测的团体标准，

细化检测条件，统一检验标准，规范行业发展，满足冷冻鸡大胸肉生产企业对解

冻失水率检测的技术需求，促进行业健康、快速发展。 

2、国家无针对冷冻鸡大胸肉解冻失水率检测的标准 

截至目前为止，国家出台了以下与解冻失水率有关的标准：NY/T 3905-2021

《冷冻肉解冻失水率的测定》。但 NY/T 3905-2021《冷冻肉解冻失水率的测定》

仅适用于 1000g~2000g 样品或便于分取 1000g~2000g 代表性样品的检测，而对于

市场广泛流通的 2000g 以上大块的板冻样品，因无法科学的分取 1000g~2000g

代表性样品，故无法准确实施检测。同时，使用 NY/T 3905-2021《冷冻肉解冻

失水率的测定》实施检测的前提是要符合标准中 7.1.1 对样品的基本要求，即“平

行样品的产品批次、来源、部位、形状和肌肉纹理走向应具有一致性”，而对于

大块的板冻样品，很难保证其样品能够完全符合该要求。故基于市场的需求，在



NY/T 3905-2021《冷冻肉解冻失水率的测定》基础上，制定了针对冷冻鸡大胸肉

解冻失水率检测的团体标准，这是对 NY/T 3905-2021《冷冻肉解冻失水率的测

定》的补充和完善。 

3、冷冻鸡大胸解冻失水率的测定团体标准有利于行业健康发展 

根据《中华人民共和国标准化法》第一章 第二条“标准包括国家标准、行业

标准、地方标准和团体标准、企业标准”；第十八条 “国家鼓励学会、协会、商

会、联合会、产业技术联盟等社会团体协调相关市场主体共同制定满足市场的团

体标准”；《河南省食品科学技术学会团体标准管理办法》、《河南省食品科学

技术学会团体标准制定程序（试行）》的规定，由河南省食品科学技术学会提出

并归口，按 GB/T1.1-2020 规则，郑州商品交易所、中检集团中原农食产品检测

（河南）有限公司、河南省兽药饲料监察所等为主要起草单位制定了《水浴解冻

法测定冷冻鸡大胸肉的解冻失水率》团体标准。该团体标准的制定发布实施有利

于冷冻鸡大胸生产、加工企业有法可依、有序发展。 

三 简单起草过程 

（一）编制大纲和标准文本 

时间：2021 年 11 月 1 日— 2021 年 12 月 31 日 

根据河南省食品科学技术学会提出的团体标准规定要求，报请河南省食品科

学技术学会同意立项，确定了总体工作方案，成立了以宗珊盈为项目负责人的起

草小组。期间以中原农食产品检测（河南）有限公司为主要起草单位，结合前期

收集和查阅相关技术标准和文献资料，制定了团标标准及编制说明。 

（二）形成征求意见稿 

时间：2022 年 1 月 1 日— 2022 年 1 月 31 日 

河南省食品科学技术学会组织协会成员单位和期货鸡肉生产企业，以及相关

技术检测机构、科研机构、食品院校专家就团标标准及编制说明进行内部沟通，

充分听取各单位意见和建议，形成团标标准征求意见稿。 

四 与我国有关法律法规和其他标准的关系 

（一）与我国有关法律法规的关系 



本标准的制定严格遵循《中华人民共和国标准化法》及其实施条例、《团体

标准管理规定》（国标委联[2019]1 号）、《国家卫生计生委办公厅关于进一步

加强食品安全标准管理工作的通知》（国卫办食品函[2016]733 号）、《定量包

装商品计量监督管理办法》（国家质检总局令[2005]75 号）、《关于加强冷藏冷

冻食品经营安全监管的通知》（食药监办[2018]117 号）和《关于公布食品生产

许可分类目录的公告》（2016 年第 23 号）等我国有关法律法规、部门规章和文

件的规定和要求。 

（二）与其他标准的关系 

本标准制定过程中参考的相关产品标准主要包括团体标准《沈阳品牌农产品 

鲜、冻鸡肉》（T/SNPC 001-2018）、国家标准《冷冻鱼靡》（GB/T 36187-2018）、

进出口行业标准《进出口冷冻畜禽肉检验规程》（SN/T 0396-2011）、轻工标准

《冷冻食品术语与分类》（QB/T 5284-2018 ）、农业标准《冷冻肉解冻失水率的

测定》（NY/T 3905-2021）、进出口行业标准《出入境鲜冻家禽肉类检验检疫规

程》（SN/T 0419-2011 ）。 

五 各项技术内容的依据 

（一）范围 

本标准适用于冷冻鸡大胸肉的解冻失水率的测定。 

（二）定义 

根据冷冻鸡大胸肉的品种，对本标准的关键指标进行了定义。 

将活鸡屠宰、加工后，经冷冻处理成的鸡大胸肉产品定义为冷冻鸡大胸肉。

将冷冻鸡大胸肉深层中心位置的温度定义为中心温度。 

（三）仪器和设备 

根据实验要求，规定了恒温循环水浴装置的要求为可同时放置多个冷冻鸡大

胸肉样品，具有温度控制系统，并配有水循环装置；多路温度计的量程范围为

-20℃~50℃，分度值 0.1℃；电子秤的测量范围为 0~50kg，分度值 0.001kg。 

（四）分析步骤 

根据实验原理，规定了实验步骤为提前将解冻仪打开，设置水温初始温度为

20℃，待其恒温。将冷冻鸡大胸肉样品从冻库中取出，于 15℃~25℃环境下擦拭



样品袋表面，并在 5min 内用电子秤完成样品的称重，精确至 0.001kg，放入塑料

防水袋中（根据袋的质量情况，套取 1 层到 2 层，确保不会出现漏水情况）。迅

速将样品放入解冻仪中固定，补加水至液位高于样品约 5cm。调整塑料防水袋避

免进水，并打开循环水，开始解冻。具体解冻时长与样品质量、薄厚有关，需通

过实验进行确定，通过监控样品中心温度，以最低温度点达到-2℃、且无大块冻

结粘连胸肉做为其仪器解冻终点的判定依据。仪器解冻完毕后，在环境温度 15℃

~25℃的条件下，将样品取出，去除防水袋及外包装袋，将样品平铺至沥水托盘

中，同时用多路温度计监控鸡大胸肉的中心温度，样品平铺沥水时需覆盖塑料膜

防止表面失水，当鸡大胸肉最低中心温度升至 0℃，进行第二次称重，然后继续

单层平铺沥水，每沥水 15 分钟（参照 GB 16869-2005 及实际测试数据）称重一

次，直至连续两次称重的质量差不超过样品质量的 0.2%（参考 GB 16869-2005）。 

（五）分析结果的表述 

 试样中解冻失水率按式（1）计算： 

             …………（1） 

式中： 

X——试样中解冻失水率，%； 

m——试样解冻前的质量，单位为千克（kg）； 

m1——试样解冻后的质量，单位为千克（kg）。 

 

计算结果以两次测定结果的算术平均值表示。 

解冻失水率＜10%时，计算结果保留至小数点后两位；解冻失水率≥10%

时，计算结果保留至小数点后一位。 

我司与其他起草单位按照此检测方法，进行了为期 6 个月的样本检测及数据

积累，样本覆盖山东、辽宁、河南、福建、河北、安徽、山西、江苏等 8 省份；

累计 45 家白羽肉鸡主流屠宰企业冷冻鸡大胸肉产品。共检测样品 300 余批，每

批次为 100kg（即 10 个包装的待测样品），共计检测 30000kg 样品。 93.9%的

样品解冻失水率处于 12%以内，72.6%的样品处于 10%以内。检测结果及各阶段

解冻失水率占比情况如下图 1 所示。 



图 1 样品解冻失水率占比情况，单位为% 

以每批次 10个 10kg的样品为一个数据样品，分析其解冻失水率数据稳定性，

采用标准偏差和极差（标准偏差是一种度量数据分布的分散程度的标准，用以衡

量数据值偏离算术平均值的程度。极差是表示最大值与最小值之间的差距，用来

刻画一组数据的离散程度，以及变量分布的变异范围和离散幅度）来对约 300

组数据进行统计分析，并将标准偏差和极差汇总至下图 2，采用箱式图对数据进

行描述，从图中可以看出，标准偏差分布范围从 0.4~1.9%，上四分位值为 1.3%，

标准偏差整体较小，说明解冻失水率数据整体较集中。10 平行样品的解冻失水

率的极差分布范围为 1.5%~4.7%，上四分位值为 3.7%，极差数据分布范围不大，

说明解冻失水率数据平行性较好，数据稳定可靠。 

 

图 2 解冻失水率标准偏差与极差箱式图 

 



基于以上数据，采用循环水浴解冻法可以大大缩短解冻时长，在短时间内处

理较大量样品，方法可操性强。 

六 标准的特点 

1、合规性：本标准把标准名称定为《水浴解冻法测定冷冻鸡大胸肉的解冻失水

率》，与原国家食品药品监督管理总局出台的《关于加强冷藏冷冻食品经营安全

监管的通知》（食药监办[2018]117 号）要求一致。 

2、可操作性：本标准规定了冷冻鸡大胸肉的解冻失水率的测定方法，便于企业

及相关方对冷冻鸡大胸肉的解冻失水率进行检测，从而作为评判冷冻鸡大胸肉品

质方法之一，便于行业良性发展、也便于市场监管和社会监督。 

七 国内国际相关标准情况 

目前，国际相关的标准有美国联邦法典《第 21 部分第 10 章 家禽和禽产品

检验》；国内相关的产品标准有、国家标准 GB 16869-2005 鲜、冻禽产品、《冷

冻鱼靡》（GB/T 36187-2018）、进出口行业标准《进出口冷冻畜禽肉检验规程》

（SN/T 0396-2011）、轻工标准《冷冻食品术语与分类》（QB/T 5284-2018 ）、

进出口行业标准《出入境鲜冻家禽肉类检验检疫规程》（SN/T 0419-2011 ）、农

业标准《冷冻肉解冻技术规范》（NYT3524-2019）、农业标准《冷冻肉解冻失

水率的测定》（NY/T 3905-2021）、团体标准《沈阳品牌农产品 鲜、冻鸡肉》

（T/SNPC 001-2018）。 

国家标准 GB 16869-2005 鲜、冻禽产品中部分指标已被 GB 2707-2016 食品

安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品代替，且该方法中规定的解冻失水率测定方

法的取样量为 1000g-2000g。 

农业标准《冷冻肉解冻失水率的测定》（NY/T 3905-2021）规定了冷冻肉解

冻失水率的测定，取样量为 1000g-2000g， 同时要求平行样品的产品批次、来源、

部位、形状和肌肉纹理走向应具有一致性。而板冻鸡大胸的单板样品规格为

10kg，且由于冷冻工艺的影响，冷冻大板正反面不一致，且有较多明显结晶水，

如图 3 和图 4 所示，因此无法保证从 10kg 板冻样品中分取出有代表性 1kg-2kg；

此外，GB 16869-2005 标准规定在 15℃～25℃自然解冻，NY/T3905-2021 规定在

4℃条件下自然解冻，传统的空调调节室内温度不够精准均匀，且室温空气解冻



耗时较长（约 24 小时），效率不高，故不适用于冷冻鸡大胸肉此类大包装样品

的测定。 

 

图 3 板冻鸡大胸肉正      图 4 板冻鸡大胸肉反面 

八 重大意见分歧的处理依据和结果 

无 

九 作为推荐性标准的建议及理由 

截至目前为止，国家尚无针对大包装冷冻鸡大胸肉解冻失水率测定的标

准，基于市场的需求，在《冷冻肉解冻失水率的测定》（NY/T 3905-2021）的基

础上，制定更适用于大包装冷冻鸡大胸肉解冻失水率测定的团体标准，是对冷冻

肉解冻失水率测定的补充和完善。另外，统一检测标准，可使企业出具的解冻失

水率结果更加可靠，进一步规范行业健康发展。 

十 贯彻标准的措施建议 

标准经批准、发布实施后，拟请牵头管理部门尽快推广贯彻实施。 


