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摘　要　本文介绍了我国肉类生产和肉制品加工的概况,同时强调只有加强科学管理,增

加科技含量, 提高产品质量, 肉制品加工业才能赢得广阔的发展空间。
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1　我国是肉类生产大国

畜牧业是我国农村经济的支柱产业, 在国民经

济中发挥着越来越重要的作用。半个世纪以来, 我

国的肉类生产发生了很大变化。建国初期, 我国的

肉类总产量只有 225万吨, 人均占有量仅 4公斤。在

改革开放的近二十年中, 我国的肉类总产量由 1980

年的 1450万吨增加到 1999年的 5953万吨, 人均占

有量由 1980 年的 13 公斤增加到 1999 的 47 公斤。

根据联合国粮食与农业组织提供的数据, 1998年,

我国的肉类总产量已占全世界肉类总产量的 26% ,

继续稳居世界首位, 年平均递增速度 717% , 高于世

界肉类年平均增长的速度五个百分点; 人均肉类占

有量超过世界 36公斤的水平。

现在, 我国即将加入世界贸易组织, 畜牧业的

生产和经营正面临着国外畜产品的有力竞争。首先,

从肉类产品的生产水平看, 我国尽管已是世界肉类

的最大生产国, 但是, 与发达国家比较, 仍然存在

较大的差距。从肉类产品的卫生质量看, 我国的差

距更为明显, 药物残留的检测近乎空白, 直接影响

到肉类产品在国际市场上的形象和出口。因此, 在

新的世纪,我国的畜牧业仍将保持持续发展的势头,

肉类产量也将相应有所增加。但必须根据国内外市

场的需求, 调整养殖结构, 控制药物残留, 实现优

质高产。

2　肉制品加工业蓬勃发展

我国的肉制品, 主要包含两大类别: 一类是传

统风味的中式肉制品, 另一类是具有现代特色的西

式肉制品。我国的传统风味肉制品, 具有 3000多年

的悠久历史, 是饮食文化的重要组成部分。品种主

要有腌腊、酱卤、烧烤、干制和一些低档的肠类制

品。其中的一些产品, 如金华火腿、广式腊肠、南

京板鸭、德州扒鸡、道口烧鸡等传统名特产品, 早

已蜚声国内外。近十年来, 世界 30多个国家数百名

肉类专家曾先后来到中国肉类综合研究中心, 学习

我国传统风味肉制品的加工技术, 他们被我国历史

悠久的传统肉制品的色香味所深深吸引。

由于多数传统肉制品加工企业设备陈旧, 工艺

落后,生产规模狭小,产品单调,质量也不稳定, 1993

年, 商业部在广西柳州召开肉类加工冷藏管理工作

会议上, 明确提出:“产品加工从单一到多样, 由粗

到精, 改大为小, 变生为熟, 朝着丰富、营养、卫

生、方便、适销对路的方向发展。”正是在那次会议

以后, 在改革开放和发展市场经济的大好形势的推

动下, 各地肉类加工企业纷纷进行技术改造, 扩建

或新建肉制品加工车间, 并走出国门, 引进一批批

西式肉制品加工设备和加工技术, 开始小规模生产

以西式香肠为主的肉制品。此后, 西式火腿肠、培

根等产品在国内一些大中城市迅速发展。“九五”期

间, 我国肉类加工企业的加工能力进一步增强, 在

许多方面已经逐步接近国际水平。据不完全统计,从

1996年开始, 全国大中型肉类加工企业从国外引进

的肉制品生产线迅速增加, 其中有西式灌肠生产线

100多条, 火腿生产线 600多条, 还有塑料膜火腿填

充机、制罐线、午餐肉生产线、动物血液综合利用

生产线、人造蛋白质肠衣生产线等, 从此, 我国的

肉制品加工业走上了一个新的台阶,涌现出了双汇、

春都、郑荣、金锣、得利斯、雨润等一批先进的肉

类加工企业。目前,我国肉制品的年产量已达 200万

吨左右, 中式传统肉制品已有 500多个品种, 以火

腿肠为主的西式肉制品, 已占肉制品总产量的六七

成。另外, 近几年各地还普遍重视冷却肉、内脏的

小包装加工、各种速冻肉制品和低温肉制品的加工,

市场也在逐渐扩大。

3　提高科技含量, 发展传统肉制品

我国传统的风味肉制品, 是我国劳动人民几千

年制作经验和智慧的结晶, 具有色、香、味俱佳的

特色, 不仅受到国内消费者的青睐, 而且也受到东

南亚地区以及欧美一些国家消费者的欢迎。但是,生

产这些产品的企业, 大多是作坊式的手工操作, 许

多产品配方虽为家庭祖传“秘方”, 但往往是“知其
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然而不知其所以然”, 加工不规范, 劳动强度大, 产

品档次低。随着消费需求的急剧增长和市场空间的

日益拓展, 有些企业的科技人员正在寻求和探索传

统肉制品的现代化改良与创新, 研究完善配方、制

作、包装和贮存等方面的路子。有些企业, 将传统

技艺与现代先进技术相结合, 进行规模化生产, 既

保持了传统产品特有的风味, 又增加了产品的科技

含量, 提高了产品的档次和质量。在实现传统风味

肉制品的现代化方面, 迈出了可喜的一步。素有

“腊肠之乡”的广东省中山市黄圃镇, 经过近几年的

努力, 已成为拥有千余生产厂家、年产腊味 315万

吨的全国最大腊味生产基地。他们将现代化的生产

技术和管理手段与传统工艺相结合, 使腊味制作走

出家庭作坊, 走向工业化、规模化、规范化和现代

化。同时, 在培育和保护地区特色品牌方面下大力

气, 尝试腊味品种不断推陈出新, 因而使其产品畅

销国内外。

包装是产品的第二质量, 是人们对产品内在质

量的第一感性认识,直接影响产品的贮存和销售。过

去由于包装技术和材料的落后, 加上人们观念的陈

旧, 许多传统风味肉制品几乎没有包装, 不仅影响

产品的形象, 而且容易二次污染, 货架期也比较短。

我们的传统肉制品要想在市场上占有一席之地, 必

须十分注意产品的包装。被誉为广式腊肠“四大天

王”的“皇上皇”、“金麒麟”、“八百载”、“沧州”,

其包装就很讲究, 无论在副食品商场, 还是在展销

会上, 人们很容易发现它们。驰名中外的金华火腿,

原先是整只出售, 也没有什么包装, 即使有包装也

不太讲究。近几年来, 厂家将它们“化整为零”, 把

整只腿分割成若干小块, 加上精美的包装, 在市场

上就十分抢手。许多精明的厂家, 无不在包装上费

尽心机,甚至有些包装的成本远比产品的成本高,目

的就是为了吸引顾客, 提高附加值。值得注意的是,

在生产、贮运过程中, 造成包装材料变异、产毒和

污染, 或者外包装印刷不规范, 唛头书写不符合要

求等, 都可能直接或间接影响产品的质量, 必须认

真对待。

我国加入世贸组织, 为洋货进入我国市场打开

了通道, 同时也为我国的产品进入国际市场创造了

机遇。在国际市场上, 我国的鲜冻肉类缺乏优势, 但

可以扬长避短, 着重出口有中国特色而国外没有的

传统肉制品, 如盐水鸭、盐水鹅、板鸭及各种腌腊、

烧烤肉制品等, 这些制品在一些国家, 尤其在异国

的华人中, 都很有销路。南京天环集团投入技术力

量, 将极富金陵地方特色、有着 400多年历史的盐

水鸭, 从小作坊搬上了现代化的生产线, 不仅保持

了盐水鸭特有的风味, 而且延长了保质期, 为芦花

牌盐水鸭飞出国门创造了条件。如今芦花鸭继飞往

香港后, 又飞往日本、新加坡、美国、法国。最近,

他们又开发出剔骨盐水鸭, 让使用刀叉的老外也能

方便地品尝到金陵特产。

4　加强行业管理, 提高产品质量

改革开放以来, 随着国内经济形势的好转, 畜

牧业生产的逐年增长, 带来了肉类加工业的快速发

展。国外先进加工设备和加工技术的引进, 使我国

的肉制品结构发生了根本性的变化。到九十年代中

期, 西式肉制品的产量, 已经大大超过了中式传统

肉制品的产量。由于缺乏行业管理, 一些厂家往往

看到市场上某种产品畅销, 就趋之若鹜, 一哄而上。

当初火腿肠在市场上崭露头角时,它以口味香醇、营

养卫生、携带方便而备受青睐。许多厂家感到有利

可图, 于是纷纷引进火腿肠生产线, 在短短的两三

年时间内,生产火腿肠的厂家由数家发展到近百家,

产量由数万吨增加到数十万吨, 火腿肠的产量约占

西式肉制品总产量的 70%～ 80%。结果, 由于市场

容量有限, 竞争激烈而导致互相压价。一些厂家为

了“降低”成本, 不惜降低产品质量, 滥用乳化技

术和腌制技术, 在火腿肠中超量添加淀粉、大豆蛋

白、卡拉胶等, 使火腿肠的原料肉所占的比例下降

到 50%～ 60% , 而出品率却增加到 200%～ 300%。

由于产品质量下降, 口感很差, 尽管一些厂家把价

格降到成本线以下, 亏本经营, 而产品却越来越不

受欢迎。

我国的火腿肠当初在市场上的那种火爆情景,

确实为我国肉制品加工业的发展起到了推动作用。

但是, 曾几何时, 却遭到如此尴尬, 原因是多方面

的, 并非火腿肠本身的过错。国外发达国家经营火

腿肠已经有数十年的历史, 至今长盛不衰, 因为他

们能够不断从技术、品质上改进提高, 他们的产品

是高标准、高质量的, 而且品种不断更新, 因而在

很多国家的市场上有竞争优势。尽管几年来火腿肠

的数量增加很快, 但还只有数十万吨, 从市场容量

情况来看, 还是大有发展空间的。

发展我国包括火腿肠在内的西式肉制品生产,

重要的是加强行业管理, 提高产品质量。首先, 国

家有关部门要尽快制订有关肉制品, 特别是高档肉

制品的国家标准。在国标未出台前, 相关的行业协

会或厂家, 要采取相应措施, 　　 (下转第 25页)
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用, 制品所产生的一些最基本的熏香和风味与这些

成分有关。

214　蒸煮

烟熏后将熏肉块置于蒸煮锅的箅子上, 利用水

蒸汽蒸煮, 让肉块温度保持在 90～ 100℃, 1～ 2小

时后出锅。

215　内包装

蒸煮后的成品, 按一定规格 (250～ 500g) , 用

PVDC 复合膜进行计量真空包装, 例如 PA öPVDCö

PE, 这样可以保证产品能在常温下有较长的货架

期。目前, 有些厂家也用铝箔抽真空包装熏马肉, 其

密封性能更佳, 但成本有所提高。

216　杀菌与冷却

经抽真空封口的内包装置于高压蒸汽锅内, 在

115℃下, 蒸气杀菌 30分钟, 再冷却至室温, 晾干

包装表面水分。

217　外包装

可运用 PV C 材料, 包装印有生产厂家、产品规

格、出厂日期、保质期、中英文产品用法、功能说

明等文字, 并附有彩图装饰。为进一步确保产品质

量, 还可在这时取样放入恒温培养箱, 在 37℃培养

一周进行质量检验 (如感官检查, 细菌总数、大肠

菌群等检测) ,符合国家食品卫生质量标准者即为合

格产品。

218　成品

成品熏马肉表面呈烟熏黑褐色, 切开横段面呈

暗红色, 无滴油、盐霜现象, 口感微咸, 肌肉紧密

有咬劲, 嚼味余香, 成品率在 60%～ 70%之间。

219　贮藏

生产装箱的熏马肉一般在冷藏库待售, 产品在

室温 (20℃) 条件下保质期可达 6个月以上。
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Processing Technology and Qua l ity Con trol on X in J iang Trad itiona l Sm oked Horsem ea t

Zheng Can long　Chen Fahe

ABSTRACT T he p rocessing techno logy and quality con tro l app lied to the smoked ho rsem eat w ith X in

J iang characterist ics w ere in troduced. T he crit ica l con tro l po in ts include p retrea t ing, cu ring, smok ing,

steam ing, packaging and sterilizing.

KEY WORD smoked ho rsem eat; cu ring; smok ing; packaging

(上接第 11页) 参照国家有关的法规, 制订行业标

准, 严格按照标准生产。有条件的大型企业要通过

ISO 9002认证, 树立良好的品牌形象。其次, 要以市

场为导向, 组织生产, 不能随心所欲, 跟着感觉走。

产品要不断更新换代, 推陈出新, 增加花色品种, 适

应市场的需求。三是稳步发展低温肉制品。低温加

热的肉制品具有较好的风味、口感和营养价值, 很

受消费者欢迎。目前欧美国家非常盛行, 约占肉制

品产量的半数以上。随着我国冷藏链在中小城市的

普及和完善, 低温肉制品货架期的进一步延长, 人

民生活水平的提高, 低温肉制品必将有一个大的发

展。四是开发营养价值高、保健性能好、安全卫生

方便耐保存的各种系列产品,包括小包装冷却肉、小

包装熟肉食品等。要改变传统的经营方式, 企业产

品应在品种多、质量高、适应性强及方便购买、携

带和食用等方面做文章, 打开产品销路, 增强企业

活力。

A Con siderable D evelop ing Prospect in Ch ina M ea t Processing Industry

L in Junkai

ABSTRACT In th is art icle, m eat p roducing and m eat p roduct p rocessing in Ch ina are b rief ly in troduced. A t

the sam e t im e, the key facto rs to gain a mo re develop ing p ro spect, such as st rengthen ing scien t if ic

m anagenen t, enhancing techno logica l level, imp roving quality of p roducts are st ressed.

KEY WORD m eat p roduct; p rocessing; quality; developm en t
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