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中国的肉类生产
、

加工和科技进步

蓝寅初 !中国 肉类食品综 合研究 中心
,

北 京 �∀ ∀ ∀ # ∃ %

在中国
,

肉类泛指家畜和家禽的肉
,

主要

是指猪
、

牛
、

羊和鸡的肉
,

其次是免 肉和驴
、

马

肉
。

肉类加工是指上述畜禽的屠宰加工
& 副产

品加工 & 分割剔骨加工 & 冷却
、

冷冻和冷藏加

工以及肉制品加工等
。

这个庞大而对人民生活

至关重要的部门
,

过去隶属于商业部
,

随着改

革的进程
,

现已扩展到农业部
、

外贸部以及地

方乡镇企业各领域
。

一
、

肉类生产

中国是养猪
、

养禽最早的国家之一
,

据近

年来出土文物的同位素测定证 明
,

中国养猪
、

养

鸡的历史至少已有 ∋一 # 千年
。

西周的 《周礼》

!距今约  ∀ ∀ ∀ 年 % 中记载着
“

膳用六畜
” , “

马
、

牛
、

羊
、

猪
、

拘
、

鸡
” ,

已是当时肉类的主要来

源
,

马为六畜之首
。

到了近代
,

六畜的排列次

序有所变更
( “

猪
、

牛
、

羊
、

马
、

鸡
、

狗
” ,

产

肉较多的猪成了六畜之首
。

# ∀ 年代末
,

猪肉的

产量竟占肉类总产量的 �∀ ) 以上
。

∗。年代初

期
,

中国大力发展养鸡业
,

现在鸡肉的产量占

肉类总产量的 �∀ )以上
,

仅次于猪 肉
,

占第二

位
。

近年的六畜次序应为
“

猪
、

鸡
、

牛
、

羊
、

兔
、

马
” 。

经过  ∀ ∀ ∀ 年的变迁
,

马从第一位
,

降到

最后一位
,

而狗则被兔所取代
。

特别是近 �∀ 年

来
,

禽肉每年平均以 �∀ 一 � )的速度急剧增

加
,

更引人注 目
。

中国的畜禽
,

除鸡 已大量由养鸡场生产外
,

其它仍由农民家庭饲养为主
。

� � � � 年末牲畜的

存栏量是
(

猪  
+

∋� 亿头
、

牛 �
+

∀, 亿头
、

羊 −
+

∀∋

亿只
。

当年的屠宰量为
(

猪  
+

−� 亿头
、

牛 �  ∀ ,

万头
、

羊 � ∗ � ∋ 万只
、

禽 − ∗
+

− 亿只
、

兔 ∗ , ∋ � 万

只
。

猪肉的年产量在 �∀ ∀ 万吨以上的省有
(

四

. ..
、

湖南
、

山东
、

广东
、

江苏
、

湖北
、

河北
、

江

西
、

河南等 � 省 & 牛羊肉年产量在 �∀ 万吨以上

的省有
(

山东
、

河南
、

内蒙
、

新疆
、

河北
、

安

徽
、

四川
、

江苏
、

青海 � 省
& 家禽肉产量在 �∀

万吨以上的省有
(

广东
、

山东
、

江苏
、

四 川
、

安

徽等 �∃ 省
&
肉类总产量最多的省是四 川

、

山东
、

广东
、

湖南
、

江苏等 ∃ 省
。

�� � − 年全国肉类 总产量为  ,  ∀
+

# 万吨
,

已超过美国居世界第一位
,

但由于我国人 口众

多
,

平均每人年消费水平只有  �
+

 / 0
,

只及工

业先进国家的 � 1 

—
2 1 ,

。

二
、

肉类加工

∃ ∀ 年代前
,

在中国沿海的对外通商城市
,

按英法等国的技术建有一些中
、

小型的猪
、

牛
、

羊屠宰厂
,

如上海提篮桥屠宰厂等
。

∃∀ 年代初

又在牲畜产区
,

按苏联技术建成一些大型的屠

宰厂
,

如武汉肉类联合加工厂
,

该厂除屠宰活

猪加工成鲜
、

冻白条肉外
,

还附有较小的肉制

品加工车间
,

开始了中国最早的现代模式的肉

类加工业
。

但当时这样较大的工厂
,

全国只有

∃ 座
。

随后
,

在全国各地 自行设计与建造了一大

批肉类加工联合企业
。

∗∀ 年代初
,

为适应国内

市场分割肉的销售而又相继增建了许多分割肉

车间
。

� ∀ 年代初
,

在上海
、

北京等大城市的肉

联厂中又增建了冷却肉小包装和副产品精加工

车间
。

现在
,

全国已有肉类加工企业 �∋ �∀ 多个
,

固定资产 #∗
+

# 亿元
,

职工人数  ∃ 万人
,

总加

工能力
(

屠宰猪 ∋� 万头 1班
、

牛 − 万头 1班
、

羊

−∀ 万只1 班
、

家禽 � ∀∀ 万羽 1班
,

加工分割肉 � ∀∀

吨 1班
、

肉制品 � ∀ ∀ ∀ 吨 1班
。

产品的商品形式
,

仍以鲜冻白条肉为主
,

分割肉
、

冷却肉
、

小包

装较少
,

肉制品只占肉类总量的 # ) 左右
+

黄河

以北及大中城市较高
,

可达 �∀

—
�∃ )

。
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固定资产在 − ∀ ∀ 。万元以上的企业约有 ∃∀

家
,

年屠宰猪在 −∀ 万头以上的企业约有  ∀ 家
,

它们大都分布在生猪产区
,

但也有的设在上海
、

北京
、

天津等大的消费城市
。

三
、

肉制品

中国的肉制品按其历史渊源来分
,

常分成

中国传统风味肉制品 !简称
“

中式肉制品
”
% 和

起源于欧洲
,

流行于西方的欧式肉制品 !简称
“

西式 肉制品 3% 二大类
。

中国传统 风味肉制品已有  。。。多年的历

史
,

它是指在中国境内
,

自古以来人们为便于

贮藏保存
,

改善 风味
,

提高适口性
,

增加品种

等目的而世代相传发展起来的肉
、

禽制品
。

因

其颜色
、

香气
、

味道
、

造形独特而著称于世
。

它

是中国 肉制 品几干年来制作经验与智慧的结

晶
,

是中国
,

也是世界珍贵的饮食文化遗产的

一部分
。

由于中国地域辽阔
,

少数民族多
,

各地区

各民族的食用习惯与嗜好差异悬殊
,

故 肉类制

品品种极为丰富
,

至今还没有一个确切的统计

数字
,

仅名
、

特
、

优产品就有 ∃ ∀∀ 多种
,

一般

分为 � 大类
( �

+

腌腊制品
,

如咸肉
、

板鸭
、

腊

肉等
& −

+

酱 卤制 品类
,

如咸水鸭
、

糖醋排骨等 &

 
+

熏烧烤制品类
,

如熏鸡
、

烤鸭等
& ,

+

干制品

类
,

如肉松
、

肉干等
& ∃

+

油炸制品类
,

如炸猪

皮等
& ∋

+

香肠制品类
,

如广东腊肠
、

南肠等
& #+

火腿制品类
,

如金华火腿等
& ∗

+

罐头制品类
& �+

其它制品类
,

如肉冻
、

肉糕等
。

特别要提到 的是
( � − # ∃ 年意大利旅行家

、

传教士马可
·

波罗 !� − ∃ , 一 �  − ,% 随父到中国
,

在朝廷任官职 �# 年
,

游历中国各地
,

� − � − 年离

开中国返回威尼斯
,

将中国火腿的加工技术带

回意大利
。

现在著名的意大利波马火腿的制造

方法
,

就基于中国火腿的加工技术
,

成为中国

与欧洲饮食文化交流史中的一页
+

我们也注意到
,

近年来世界上一些有名的

肉类研究所和著名的科学家在对中国的广式腊

肠和肉干进行剖析和研究
+

探索这些产品耐保

藏性奥秘
。

其杀菌防腐机理在世界肉品加工技

术上也占有重要地位
,

具有现实意义
。

欧式肉制品是在 � ∗ ,。年以后传入中国的
,

至今也有 �∃。年的历史
。

被中国人最先接受的

是香肠制品
,

然后是带骨的熟火腿和肉卷
。

∗。

年代初蒸煮火腿和西式香肠得到 了蓬勃发展
。

近 �∀ 年来
,

全国肉类加工企业投资约 ∋ 一 # 干

万美元
,

从德国
、

丹麦
、

荷兰
、

法国
、

奥地利
、

意大利
、

瑞士
、

日本和美国等引进香肠和火腿

加工设备
,

使中国肉制品品种的构成发生了根

本变化
,

有些肉制品加工厂的西式肉制品产量

超过了中式肉制品的产量
,

在全国范围内
,

这

种趋势还在继续发展
。

特别是用 4 5 2
+

兀 薄膜作

肠衣
,

经高温高压杀菌的火腿肠的生产
,

达到

了空前未有的规模
,

如洛阳 肉联厂
、

课河 肉联

厂
、

石家庄食品四厂等
,

年产量 已发展到  一 ∃

万吨
,

已成为世界级的肉制品加工厂
。

中国的肉制品生产进入了一个新的时期
。

四
、

肉类科技进步

中国的肉制 品加工 技术 已有  ∀。。 多年历

史
,

积累了许多宝贵经验
,

创造了像金华火腿
、

广东腊肠等许多著名的产品
,

并成为中华饮食

文化的一个重要组成部分
。

肉类科技进步除国

家级的专业性研究机构
—

中国肉类食品综合

研究中心外
,

还有各地的食品研究所
、

商学院

和轻工业学院的食品工程系
、

农业院校的食品

科学系以及各大肉联厂等
。

这是一支较为分散
,

但却庞大的队伍
,

近

年来作了大量工作
(

—
选育了一些优 良猪种

,

引进瘦 肉型猪

种
,

并开始了肉质研究
&

—
对屠宰

、

分割剔骨
、

冷加工和肉制品加

工工艺进行了研究与改造
&

—
设计并建成了一大批屠宰

、

分割剔骨

和肉制品加工厂
&

—
对中国传统风味肉制品的风味物质形

成机理的研究
&

—
酶制剂在肉类加工中及副产品中的应

用 &

—
开发猪血

、

猪皮和脂肪的可食用性研

究及畜禽其它副产品的综合利用
&

—
制定了一批肉与肉制品的加工工艺标
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∃
·

准
、

卫生标准和产品质量标准
& 并对肉制品的

质量进行监督与检测
。

一一培养了一大批肉类加工和卫生检疫方

面的科技和管理人才
&

一一撰写
、

编著及翻译出版了一批肉类加

工书籍
&

创办了 《肉类研究》
、

《肉类工业 》等

杂志 &

一 一成立了
“

中国肉类协会
” &

一一近 �∀ 余年来
,

还广泛参与国际间科技

与经济活动
,

如参加
“

世界肉类大会
” 、 “

国际

肉类科技大会
” 、 “

67 78 展览会
” ,

现在我们又

组织
“

第一届亚太地 区肉类科技大会
” &

—
中国肉类食品综合研究中心为东南亚

∗ 国的 # ∀ 多名学员举办了 # 期 中国传统风味

肉制品加工技术培训班
,

加强了该地区的联系

与合作
&

—
中国与联合国粮农组织 !78 9 % 以及

德国
、

日本
、

丹麦
、

澳大利亚
、

新西兰
、

匈牙

利等国的肉类研究机构建立了友好的联系 &

—
着手对 肉类加工设备

、

材料
、

肠衣
、

添

加剂等的国产化做了许多工作
,

仅 −∀ 多家机械

厂家生产的香肠
、

火腿加工设备 目前就有 −∀ 多

种
,

近 − ∀∀ 个型号
&

—
仅中国肉类食品综合研究中心 # 年来

开展的研究课题共有 �− 个 & 取得成果 ∃∀ 个 & 在

国内外杂志上发表论文 �   篇 & 开发新产品 ∃∀

沐、

告 +

五
、

肉类发展的趋势

在本世纪末
,

下世纪初的 �∀ 年内
,

中国的

肉类发展估计是
(

一一肉类总产量仍然有较大的增长
,

− ∀ ∀。

年将达到  �。。万吨 &

一一猪肉在 曾
、

产量中的比重会继续下降
,

估计会降到 #∀ ) 以下 &

—
家禽 因的比重有较大的增长

,

估计 会

达到 − ∀ )以上 &

—
猪肉中瘦肉型猪的比重会增加

&

一一肉类加工的重点将集中在肉制品加工

方面 &

—
西式肉制品的产量将会有大幅度的增

长 &

—
西式肉制品的品种将趋高档化

,

包装

成为必要条件
&

一一中国传统风味制品的加工技术将趋科

学化 &

—
肉制品保鲜技术将会更重视

,

货架期

将延长
&

一一出于消费者健康考虑
,

低热量
、

低脂

肪
、

低胆固醇和低钠肉制品被开发
+

—
冷冻方便

、

快餐肉制品在大城市将普

及
。

!上接 ∋ 页%

在对变化的市场只有作出清醒准确的判断
,

才

能运用正确无误的营销战略去拓展市场
+

靠信

息以销定产
,

以市场为导向
,

以灵活快速的结

构调整来跟上市场的变化
,

就成为取胜的关键
。

五
、

效益
(

肉类工业企业的生命力在于经

济效益
。

效益必须由质量
、

品种
、

市场等作为

保证
。

效益是投入与产出的比较
。

如何少投入

多产 出
,

就要求肉类企业决策者 因厂制宜
,

因

地制宜
+

三角渍压得许多企业喘不过气来
,

这

与经济双方有很大关系
,

卖方要讲究决策
,

及

早收回货款
,

以减少资金占压和利息支付
+

西

方某公司有一绝招
,

即企业专门招募身体气味

大的流浪汉上门坐等收款
,

有效率达 �∀ )
+

虽

然这并不值得我们仿效
,

但却不是给了我们某

些启示吗 :

当然
,

企业的经济效益还包括 自身内部潜

力的挖掘
,

推行双增双节
,

减少浪费
。


