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专题论坛

现代肉类科技对中国传统风味肉制品的影响
董寅初 (中国肉类食品综合研究中心, 北京 100075)

　　　　摘　要　本文概述了西式肉制品在我国的影响和当前存在的问题, 阐述了中国传统风味

肉制品强盛的生命力和弱点, 并指出传统中式肉制品面临严峻挑战, 只有运用现代科技

手段不断强化自己, 完成其现代化和工程化, 才能在市场中占有一席之地。
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0　前言

一百年多年前, 西 (欧) 式肉制品就进入了中

国, 但其真正的普及和发展是在对外开放后的八十

年代初。当时我国肉类生产取得了大的发展, 同时

从欧美大量引进西式肉制品加工设备。由于西式肉

制品生产中的保水、乳化、保藏等先进技术的引进

和应用, 以及可在工厂中机械化、规模化生产, 其

生产效率高, 产品成本低, 市场空间大, 故很快在

产量上超过了中国传统风味肉制品。

具有悠久历史的中国传统风味肉制品, 虽因其

特殊风味, 而受到消费者的喜爱, 但终因生产效率

低、产品得率低、销售价格高而在市场竞争中受到

冲击。

十余年来,中国肉类科技工作者在不断地呼吁,

传统肉制品必须现代化, 否则将面临被消灭或被同

化之灾。无疑, 科学地、谨慎地运用现代肉类科技,

将对传统肉制品的现代化产生积极的、深远的影响。

1　西式肉制品在中国的影响和现状

111　开始于鸦片战争

西式肉制品自 1840年鸦片战争后传入中国, 直

到 20世纪 80年代, 几乎没有发生重大的变化, 其

原因是:

(1) 当时中国肉类总产量太低。本世纪 50年代

时人均年消费量还只有 6公斤ö人年;

(2) 消费者的经济状况极差, 没有条件吃那么

多的肉, 肉类制品则更少。直到 80年代初, 国人才

具备扩大肉制品生产和消费的条件;

(3) 没有科技及科技人员参与。本世纪 80年代

以前, 加工技术的传播, 还停留在师傅教徒弟的一

代传一代的经验模式。

112　发展于 20世纪 80年代

80年代初, 中国的改革开放使情况发生了根本

变化。肉类总产量大幅度提高, 人们生活得到较大

的改善, 肉类消费剧增, 促使肉类加工企业从国外

引进肉制品加工技术和设备; 农业和商业院校组建

食品工程系和肉类加工专业,编写肉类工艺学教材,

一大批毕业生走上工作岗位; 国家建立了肉类研究

中心, 出版肉类科技杂志; 有关机构派出去的科技

人员学成回国。从此, 西式肉制品开始了一个蓬勃

发展的时代。

113　生命力所在

当有了先进的加工设备和懂得生产工艺的科技

工作者,西式肉制品在中国就显出不凡的生命力,目

前主要表现在科学的研究方法和机械化、自动化生

产几方面。

11311　西式肉制品加工技术完全建立在物理学、化

学、生物化学和其它相关科学的基础之上。如乳化

技术、腌制技术、保水技术、栅栏技术 (H u rdle

effect)、高温灭菌技术、真空技术、HA CCP 技术、

包装技术等。

11312　机械化、半自动化生产过程。这是由其硬件

所确定的, 无论是香肠类、火腿类或是培根类产品,

都有完善的加工设备, 为西式肉制品的工厂化大规

模生产提供了强有力的保证。

11313　西式肉制品能显示其生命力的第三个方面
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是: 工厂的科学管理。但目前国内大部分工厂的职

工文化素质差、科技水平低, 以及体制、机制等原

因, 而远没有得到体现。

114　当前存在的问题

西式肉制品与中国传统风味肉制品在饮食中的

地位和食用方法是完全不同的: 前者被作为一种主

食, 每次食用量较大 (欧美各国年人均食肉量超过

粮食) , 而后者只被当成一种副食或休闲食品 (如肉

干类产品) , 食肉量约是粮食的 1ö10。因而, 对产品

的要求也是不一样的, 西式肉制品要求有好的保水

性和乳化性能, 以达到脆、嫩等目的, 在咸度上也

较低。而中国传统风味肉制品作为一种美味佳肴,要

求产品色香味形各具特色。

但国内不少的肉制品制造商, 钻我国目前肉制

品产品标准还不够完善的空子, 滥用乳化技术、保

水技术和腌制技术,在香肠和火腿中大量添加淀粉、

大豆蛋白、卡拉胶、水等添加物, 以降低成本, 牟

取高额利润。为使产品保持较好的质地、颜色、风

味和货架期, 又过量地添加了磷酸盐、色素、肉香

精、防腐剂等化学添加剂。这样西式肉制品原有的

良好声誉受到了损害, 使消费者望而怯步, 严重影

响了西式肉制品进一步发展。

2　中国传统风味肉制品的生命力及其面临的挑战

211　具有三千年历史

中国传统风味肉制品是在辽阔的中国境内、五

十多个民族、经过了三千多年世代相传发展起来的

各具特色的肉禽制品, 其生存和发展的空间和时间

是任何一类肉制品所不能比拟的。因其颜色、香气、

味道、造形独特而著称于世。它历经数千年而长盛

不衰, 证明它有着广泛的民众基础, 蕴藏着强大的

生命力。

212　具有强盛的生命力

传统风味肉制品有如此强盛的生命力是因为:

21211　产品色香味形各具特色,适合不同消费者的

嗜好习惯

具有悠久历史的中国消费者, 同样具有悠久的

饮食文明。辽阔的地域和众多的民族, 使饮食嗜好

相差十分悬殊。在口味、口感上, 不同地区、不同

年龄层次的人有不同的喜好。因此中国传统风味肉

制品在不同地域具有不同的风味, 以满足不同的要

求: 山东偏咸, 江浙偏甜, 云贵川喜麻辣, 广东爱

腊香; 酱卤肉类讲究酥而不烂, 肥而不腻; 熏烤制

品要求外皮松脆, 内肉细嫩; 肉干则经咀嚼, 耐品

味; 肉松须入口自溶; 东南沿海尚猪肉制品, 西北

高原好牛羊风味。而西式肉制品的色香味形方面没

有如此强烈的差异。

能最大限度地满足各类消费者的不同需求, 是

中国传统风味肉制品生命活力的主要原因之一。

21212　加工工艺暗合科学道理

中国传统风味肉制品的加工工艺, 是三千多年

来肉类技师们代代相传的产物, 是智慧和经验的积

累。某些工艺过程, 现代人只知其然, 而不知其所

以然, 但不等于不科学。正如孙中山先生曾说过,

“中国人之饮食习尚暗合科学卫生,尤为各国一般所

望尘莫及也。”

700多年前, 马可·波罗把金华火腿的加工技

术带回意大利, 成为现在欧洲最有名的珀马火腿

(Pu rm a H am ) 加工的技术基础。

广式腊肠和肉干的加工方法和常温下的耐保藏

性, 早就引起世界著名食品保藏专家莱斯特 (L eist2
ner) 教授的注意。他对广式腊肠、肉干的理化特性

和微生物特性进行了长期研究,分析结果令人惊叹,

几乎不能检出沙门氏菌和金黄色葡萄球菌, 由此认

定上述两类产品在卫生学上是安全的。进而揭开了

它们的耐保藏奥秘, 并证实和丰富了他的屏障效应

(H u rdle Effect) 理论, 或者说这二种古老产品的加

工技术已被现代科学理论所证实。我们的先辈并不

知道防腐、杀菌机理, 但却巧妙地应用了这一原理。

这在世界肉品加工技术上占有重要的地位, 在今天

仍具有广泛的发展前景。特别是它的加工方法极其

简单, 不需要精湛昂贵的设备。食盐、糖和白酒等

添加剂十分安全、廉价, 并易于取得。产品不包装

也可在常温下保存达数月之久, 故对发展中国家改

进肉品加工工艺、对发达国家开发新产品都有着重

要意义。

21213　添加剂安全易得

传统肉禽制品所用的腌制剂主要是盐和少量亚

硝酸钠; 添加剂主要是淀粉; 香辛料除一般常用的

外, 有许多中草药, 如砂仁、丁香、白芷、山奈、荜

拨等。上述物料都来源于天然, 十分安全, 且到处

可得。特别是香辛料, 其风味极其独特, 且有健脾

胃、助消化、活血、提神等保健功能。

213　传统肉禽制品的弱点
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21311　某些产品的制作工艺尚不清楚其科学含义

过去, 由于传统肉禽制品的加工只是技师们的

事, 加工工艺只作为一种技艺代代相传。虽然其加

工工艺暗合科学,但缺乏用现代科技来研究和认识,

许多产品的加工过程, 仍然是知其然而不知其所以

然。工艺过程不规范, 工艺参数较模糊, 因而产品

质量不稳定。

21312　几乎所有产品的加工设备都过于简陋

中国三千多年的封建社会, 使生产工具和炊具

的发展相当落后, 传统肉禽制品的加工设备和工具

十分简陋, 主要是刀、案板、锅、缸等。设备简单

可使生产易于普及, 一般民众也能享用, 但却局限

于小规模作坊式或前店后厂式生产,因而产量低、生

产成本高, 与西式肉制品机械化大规模生产, 形成

鲜明对照。

21313　包装落后, 某些包装破坏了产品原有风味

本世纪八十年代以前,由于中国的包装机械、包

装材料和人们观念上的落后, 传统风味肉禽制品几

乎都没有包装, 如白斩鸡、酱鸭、排骨、牛肉等, 产

品货架期很短。随着市场经济的发展和消费者要求

的提高以及包装设备和材料的引进, 现在相当一部

分产品才有了包装。但有一些产品的包装方法不当,

破坏了产品的原有风味, 如扒鸡、盐水鸭、烤鸭等

的铝薄蒸煮袋软包装, 在经过高温高压杀菌后, 已

失去产品固有的风味。

214　面临新的挑战

如前述, 传统肉制品虽有她强盛的生命力, 但

其弱点也是很明显的, 而她面临的又是西式肉制品

这个强大的对手,其地位的处境必将受到猛烈冲击。

其结果有三种:

21411　被消灭。传统风味肉制品由于质量不稳定、

加工成本高、包装和卫生条件差而逐渐让出市场;

21412　被同化。传统风味肉制品在较多方面受欧式

肉制品的影响, 失去原有传统风味, 名存实亡;

21413　占一席之地。通过肉类科技工作者的不懈努

力,完成传统风味肉制品的现代化和工程化进程,增

强自身活力, 在市场中占有一席之地。

我们应极力防止她象玛雅文化那样突然消失,

也不希望她象印地安人那样被逐渐同化。我们必须

使她现代化, 以立于世界民族之林。

3　中国传统风味肉制品现代化时必须遵循的原则

311　二个原则

在中国传统风味肉制品现代化时有二个原则必

须遵守:

31111　保持原有的传统风味;

31112　使用天然添加物。

失去这两点, 就会被西式肉制品所同化, 那将

失去所有特色, 失去其生命力和存在价值。

312　一个观点

在研究、剖析、认识中国传统风味制品的加工

工艺时, 请牢记孙中山先生“暗合科学”这句话, 认

真地去研究, 而不要马上否定。

4　现代肉类科技在中国传统风味肉制品现代化中

的应用

411　腌腊制品

腌腊制品是中国传统风味肉制品中的一个大

类, 它的加工设备和工艺十分简单, 腌制剂随处可

得, 常温下的货架期很长, 以及独特的腌腊风味, 使

其成为中国传统风味肉制品中的一个典型代表。但

美中不足的是传统的加工方法,使产品常显得过咸、

较硬, 口感较差, 出品率很低。此类产品可利用栅

栏技术,在不影响产品传统风味和货架期的前提下,

调整含盐量和水分活性。

412　酱卤制品

酱卤制品是用水作为加热介质,产品肥而不腻,

入口即化,是最接近于中式菜肴的一类肉禽制品。但

由于含水量高, 而保存性极差, 大都是前店后厂式

生产和销售。此类产品可利用高温灭菌技术和真空

或充气包装技术来延长货架期, 以实现工厂化、大

规模生产。某些酱卤制品中的“老汤工艺”, 是产生

酱卤制品独特风味的关键工艺, 不宜轻易屏弃。

413　肉干制品

中国传统风味肉制品中的各类肉干,如牛肉干、

猪肉干, 由于其水分活性低而有较长的保存期, 不

愧为是一种旅游、携带、休闲的理想食品。但某些

肉干水分含量过低而口感过硬, 不适于老年人和牙

齿不好的人食用, 且出品率低, 使价格昂贵。此类

产品亦可利用栅栏技术来设计中间水分活性的肉干

产品, 既保证其保存性和出品率, 又有较好的口感。

414　下表列出了西式肉制品主要加工技术在生产

中国传统风味肉制品中的可能应用。可见应用范围

是很广阔的, 但决不能滥用。
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现代肉类
加工技术

腌腊
制品
酱卤
制品
薰烧烤
制品
油炸
制品
干
制品
腊肠
制品
火腿
制品

乳化技术 3
腌制技术 3 3 3 3 3 3
保水技术 3 3 3 3 3 3 3
高温灭菌技术 3 3 3 3
栅栏技术 3 3 3 3 3 3 3
HA CCP 技术 3 3 3 3 3 3 3
真空技术 3 3 3 3 3 3 3
包装技术 3 3 3 3 3 3 3

5　结论

一大类以经验作为传受模式的古老产品, 面临

着用现代肉类科技武装起来的新族, 我们不应也不

可能把新族拒之门外。同时, 传统老产品也不应该

就此退出历史舞台, 因为它们原本就是优秀的, 人

们喜欢它。正确的态度是在保持原有传统风味的前

提下, 利用现代肉类科技来强化自己, 使其成为国

际著名品味。
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(上接第 17页) 宜, 需重新调整; 其三皮下脂肪厚、

眼肌面积的摄取截面不适宜, 应改在第 12肋后缘截

面测量。美国方程对其它国牛品种的适用性还需通过

试验研究确定。但无论结果怎样, 以第 11肋后缘截

面指标完全套用美国的方程进行国牛的胴体品质评

定是不现实的。因为鲁西黄牛是我国主要的优良品种

之一, 具有很高的肉用价值, 在北京高档牛肉市场中

占据 90%—95%的份额, 是倍受消费者青睐、极具发

展潜力的肉用品系,未来的分级标准应对它具有精确

的评价力, 否则, 很难满足市场的需求。但四分体位

置调整到第 12～ 13肋间后, 美国的方程是否对我国

牛胴体评定就具有直接应用价值, 还需进一步研究。
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Abstract　D ata from 7 cat t les w ere sta t ist ica lly t rea ted w ith co rrela t ion analysts by u sing SA S to detect

the rela t ion sh ip betw een the values est im ated by U S p redict ion eguat ion and actual yield. T he study show s

that U S equat ion is no t su itab le fo r ch inese cat t le w ith llth- rib- ca tcass m easu res in stead
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