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中国传统风味肉制品种类繁多，历史悠久，因其

颜色、香气、口感、造型独特而著称于世。但是，传统

风味肉制品也存在着加工工艺落后、工艺参数模糊、

产量和质量不稳定、加工设备简陋等缺点。随着社会

及加工技术的飞速发展，特别是近十几年来，西式肉

制品的冲击，传统肉制品的生存和发展形势严峻。为

振兴民族食品工业，弘扬中华民族灿烂的饮食文化，

传统风味肉制品的现代化和工业化势在必行。我国

的食品科研工作者对此也进行了不懈的努力。

! 传统配方和加工工艺不断改进和完善，趋于科学
近年来的各种杂志中，关于中国传统风味肉制

品生产现代化的研究文章多达数十篇，几乎涉及每

一类中国传统肉制品，如金华火腿、德州扒鸡、广式

腊肉、广式腊肠等等。研究者开始用科学的语言详述

各种制品的加工工艺流程，为传统风味肉制品的工

业化生产流程设计奠定了基础。

更多的研究方向投入到对传统配方和加工工艺

的科学改造上。减少亚硝酸盐用量，寻求传统肉制品

发色剂的替代品是热点之一。刘硝在传统的广式精

肉条配方中加入葡萄糖、异抗坏血酸钠和三聚磷酸

钠，减少了食盐、曲酒的用量，完全代替了硝酸钠。研

究表明，新工艺在干燥、发色和增香等方面效果明

显。黄芝丰等采用 !"的乙基麦芽酚代替硝盐类，使
腊香兔肉呈现光亮的棕红色泽。肉松的生产工艺改

进也备受关注。蒋爱民等对鸡肉松生产中的“收汁”、

“炒松”工艺进行改进，通过添加调味料和合理控制

煮制时间，省去“收汁”工艺，而先用烘箱烘至部分脱

水，可大大减少炒松时间，有利于工艺条件控制和工

业化生产。此外，鲁晓翔运用二次干燥工艺，并在配

方中添加豆糊和蛋清，有效防止了牛肉干干燥时的

收缩变硬，产品富于弹性，成品率提高近 #$"。李先

保等改传统的涂抹挂色为涮汤挂色，研制成功以肉

鸽为原料制作烧鸡的新工艺。一些西式肉制品生产

工艺如盐水注射、真空滚揉、真空包装、复合腌制、低

温二次腌制等已用于传统的五香肘子、烤兔和叉烧

等肉制品，从而实现机械化生产，提高了出品率，延

长了货架期。其中，采用纯种乳酸菌种加速中式发酵

香肠生产过程和改善产品质量的研究表明，此法在

缩短生产周期、稳定产品质量等方面效果明显，可以

实现由自然发酵转为人工控制发酵生产。

" 加工设备日益先进，适合传统肉制品加工的特型
设备相继问世

国内的一些机械加工厂已经开始消化吸收西式

肉制品加工设备，并取得一定的成绩。目前国内十余

家设备加工企业可生产绝大部分西式肉制品加工设

备，其中有不少可用于中国传统风味肉制品的加工，

如绞肉机、切丁机、锯排骨机、搅拌机、斩拌机、滚揉

机、油炸机、烟熏机等均可视为通用设备。我国一些

名特产的专业生产厂家也在进行设备的研制与开

发。如江苏靖江食品厂研制的肉脯生产线，山东德州

扒鸡总厂的扒鸡生产线和广州皇上皇肉制品厂研制

的新式蒸气腊味烘房、复合式太阳能干燥器等都摆

脱了简陋的作坊式生产，形成了一定规模的工业化

生产。依靠鼓风机、切段机、脱水机、旋转式炒制机等

机械设备的配合，梅菜扣肉已经实现了大规模的集

中生产，从而代替了传统加工中五花肉上色的糖稀

和油炸工艺。

# 包装技术日新月异，新型包装材料应用范围不断
扩大

传统肉制品油脂含量高，因而脂肪氧化酸败是

影响产品贮藏特性的最重要特性。软罐头具有节能

省时、保鲜能力强、适用范围广和便于贮藏等优点，

现已成为传统肉制品工业化生产中的常用包装形

摘 要 本文对我国传统风味肉制品在加工工艺和设备、包装保藏技术等方面的现代化

研究进行了简单综述，同时也指出了传统肉制品现代化进程中的不足，任重道远。
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式。它已广泛用于宣威火腿、黔东腌鱼、五香肘子、

东坡肉等传统肉制品。刘伯钧等人分析了软包装五

香牛肉质量问题产生的原因，并提出了预防和解决

的措施。雷激也研究了软包装传统卤腌制品的保存

特性，通过复合袋优选、杀菌条件确定及工艺学实

验，对热杀菌后引起的产品质地酥软及成品存放中

脂肪析出问题进行了探讨。这类研究对传统风味肉

制品生产中普及软罐头包装具有指导作用。

! 对传统风味肉制品加工、保藏特性及方法的基
础性研究正在深入

一些既懂肉类科学和西式肉制品加工技术，又

了解中国传统风味肉制品特色的肉类科技工作者，

已经开始用西式肉制品的研究方法、观点、技术、材

料和仪器来分析中国传统风味肉制品：如金华火腿

色香味形成的机理、广式腊肠的品质及贮藏期的分

析研究、月盛斋酱牛肉风味的研究、中式传统肉制

品的理化特性和贮藏稳定性的研究等等。许多学者

对降低香肠中硝酸盐的添加量和残余量进行尝试，

实验方法包括：真空包装，添加抗坏血酸，硝酸盐和

亚硝酸盐复配等。芮汉明等运用仪器手段研究了配

方、加工工艺对传统肉丸品质特性和质量的影响：

添加 !"#的肥膘能改善肉丸的滋嫩度，增加产品风
味和口感并降低成本；添加 $#淀粉能明显改善牛
肉丸组织结构，使肉丸营养趋于全面。他们还在实

验数据的基础上提出肉丸生产的最佳工艺条件，为

提高产品质量，扩大工业化生产提供了借鉴。晋艳

曦对牛肉干的嫩化进行研究，通过力学性质的测

定，水分含量等参数的比较和组织形态学观测，认

为三种嫩化方法的效果为：滚揉%电刺激法%注射
法，其中滚揉可以使剪切力降低 &&’()#，实现了机
械嫩化。荣玉珊等对肉松产品的热物性数据进行了

计算，回归得出不同生产工艺条件下肉松产品热物

性参数的经验公式，为肉松生产的量化管理奠定了

基础。孟岳成等研究了风干肠在成熟过程中理化特

性及微生物状况，认为人工烘烤生产的干肠和风干

肠有本质的区别。徐昆龙跟踪测定了牛干巴腌制和

成熟过程中理化指标，揭示了牛干巴腌制过程中理

化特性的变化规律，为改进传统加工工艺，制定质

量卫生标准提供理论基础。目前，已经相继研制成

功多种无硝或低硝腌制系统：如使用麦芽酚、有机

铁盐、亚硝基血红蛋白、红曲色素等完全或部分取

代亚硝酸盐的单一或多元腌制系统。

当前，传统肉制品现代化的研究还存在许多不

足。具体表现在：对产品在生产过程中各种理化特

性的基础性研究还很薄弱，大多数研究只停留在传

统工艺的阐述和流程的介绍，工艺控制还没有真正

意义上的量化指标等。生产工艺控制缺乏坚实的数

据支持，是摆在传统风味肉制品工业化面前的最大

障碍。

" 总结
综上所述，在中式传统肉制品工业化、现代化

的进程之中，广大食品科研工作者在加工工艺、加

工设备、包装技术、保藏技术等方面取得了长足的

进步。但是，应当清醒地看到，与日趋成熟和规范的

西式肉相比，振兴传统中式风味肉制品行业还要走

很长一段路。
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