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摘　要　本文概述了我国肉类食品近 20年来的发展状况以及质量监控的措施与收效, 同

时也指出了肉食品工业目前存在的问题与差距。
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　　肉类食品是我国人民的重要食品, 也是动物蛋

白质的主要来源。随着人们生活水平的不断提高,肉

类食品的消费量日益增长, 给肉类行业的飞速发展

提供了有利条件。1978年以来, 我国肉类总产量以

平均 10%以上的速度增长, 1990年肉类总产量以

2857万吨首次超过美国, 居世界第一位。目前, 我

国肉类总产量达 6200 万吨, 占世界肉类总量的

28. 9%。1993年人均消费量 32. 2kg , 首次超过世界

平均水平。1997年达到 52. 9kg /人年, 继续并大大

超过世界平均水平。

现在肉类食品市场繁荣, 购销两旺。下面从几

个方面对我国肉类行业及产品质量状况进行分析。

1　肉类食品空前发展的二十年

1978年 12月, 党的十一届三中全会作出了把

工作重点转移到以经济建设为中心的社会主义建设

上来和实行改革开放的决定, 使畜禽饲养到产品加

工出现了一个崭新的发展时期。1980年我国肉类总

产量达 1205. 4万吨, 年人均占有量12. 2kg , 首次取

消多年吃肉凭票的限量供应办法。

近二十年来我国肉类发展历程大体分为两个阶

段, 即计划经济阶段和市场经济阶段。

1. 1　1980～1992年计划经济阶段

八十年代初, 随着改革开放的进一步深入, 肉

类行业呈现出一片繁荣景象。各地肉类联合加工厂

纷纷进行技术改造,扩建或新建肉制品加工车间;一

些有识之士走出国门, 寻求国外加工技术和设备;国

家筹建了中国肉类食品综合研究中心; 许多大专院

校相继设立了食品工程专业; 国外肉类科技专家来

中国开展技术交流。在此期间, 肉类产量的增长迅

速, 基本解决了中国人民吃肉难的问题。肉类企业

数量和从业人员都有了很大的发展。据统计, 我国

大中城市有 430家食品公司, 县级企业 1800家, 其

中现代化肉联厂 1700多家, 冷库 2238万吨, 从业

人员100万。1983年原商业部在广西柳州召开了全

国肉类加工冷藏企业管理工作会议。会议明确提出:

“产品加工从单一到多样, 由粗到细, 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。”从而使肉制品品种的开发出现了一个

新局面。1988年中国肉类食品综合研究中心推出了

113个西式肉制品新品种, 领导了当时肉类制品的

新潮流。

80年代, 政府部门对产品质量也很重视, 以引

导为主。原商业部组织肉制品质量评优, 评出了金

华牌金华火腿、喜上喜牌广式腊肠、双鱼牌靖江猪

肉脯获国家金奖, 皇上皇牌广式腊肠、快乐牌太仓

肉松、正阳楼牌参芪香肠、宣威牌宣威火腿等 25个

产品获国家银奖, 219个中西式肉禽制品获优质产

品奖。其中, 天津玫瑰肠、上海红肠、靖江肉脯、广

式香肠、太仓肉松等, 以品质上乘出口香港、澳门、

苏联和日本等地。

与此同时, 肉类食品的标准化工作也得到相应

的发展。1988年商业部主持制定了肉与肉制品中游

离脂肪、脂肪酸、蛋白质、总磷、淀粉、农药残留

量、亚硝酸盐残留量等 18个检验方法国家标准以及

酱卤肉、熏烧烤肉、灌肠、火腿等几类产品标准, 给

肉类食品的产品质量监督抽查提供了依据。

1. 2　1992～2000年市场经济阶段

随着市场经济的不断深入, 1992年我国政府将

肉类食品的经营推向市场, 肉价放开, 从此肉类产

销进入自由竞争时期。1992～1995年, 由于管理不

到位, 肉类市场比较混乱。屠宰加工由“一把刀”变

成 “多把刀”, 一些不法商贩为了牟取暴利, 不惜采

用种种不法手段。市场上 “注水肉”泛滥, 给广大

消费者的身心造成了不同程度的损害。1995年各地

技术监督部门和工商管理部门加大了监管力度, 同

时国家肉类食品质检中心受国家技术监督局委托,

对四川、湖南、河南、河北等重点产肉地区进行了

“注水肉”专项监督抽查, 共抽到鲜冻肉类 46件, 经

检验有 15件判为 “注水肉”, 并对一些不法商贩进

行了处理。与此同时, 各地纷纷出台了定点屠宰的
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法规, 私屠乱宰的现象基本得到了控制, 从而规范

了市场, 从 1996年起开始了正常发展的道路, 肉类

行业得到了飞速发展。

1. 2. 1　生产条件大大改善

实行多渠道经营, 肉类加工业的生产和经营发

生了根本性变化, 提高了全民办企业的积极性。肉

类加工业如雨后春笋蓬勃发展起来, 河南双汇、洛

阳春都、山东得利斯、山东金锣、南京雨润、天津

大海、北京天福号、上海大江、北京西餐、广州国

际、荷美尔、育青等多种经济成分的企业 (包括全

民、集体、乡镇、三资、民营) 纷纷投入大量资金

新建扩建了厂房, 购买先进的加工设备, 生产条件、

卫生条件大大改善, 企业规模也越来越大。

1. 2. 2　管理水平进一步提高

《中华人民共和国产品质量法》于 1993年颁布

实施,产品质量的监督管理采取两条腿走路的方针,

国家根据国际通用的质量管理标准, 推行企业质量

体系认证制度, 参照国际先进的产品标准和技术要

求, 推行产品质量认证制度。几年来部分企业的领

导人已经懂得管理出效益的道理, 纷纷对自己的企

业推行质量体系认证和产品认证, 从而提高自己的

产品质量。目前已经通过质量体系认证的大型企业

有河南双汇、洛阳春都、山东得利斯、南京雨润、北

京华都、青岛波尼亚等企业。还有更多的企业正在

申请准备阶段, 管理水平又上了一个档次。

1. 2. 3　产品结构进一步得到合理调整

80年代, 我国部分肉食企业引进西方肉类加工

设备和技术, 生产出口味清淡、营养丰富、携带方

便、出品率高的西式肉制品, 深受国民的欢迎, 企

业经济效益显著。大部分企业纷纷效仿, 从而市场

上西式产品占主导地位。但是应该说中国传统肉类

制品更适合中国人的口味, 近几年大部分企业对产

品结构进行了调整, 酱卤制品、熏烧烤制品、中式

香肠等更走俏。经过几年的努力, 目前市场产品结

构更加合理, 民族传统肉食品占到 60%以上, 丰富

了市场, 也满足了消费者的需要。

1. 2. 4　产品包装进一步改观

近几年由于超市的发展, 促使肉类食品的包装

得到了飞速发展。随着新材料的引进和技术的提高,

肉类食品的包装已经得到迅速改观, 裸露肉制品已

经没有了市场。目前肉类市场的品种琳琅满目, 引

人入胜。

1. 2. 5　产品内在质量进一步提高

随着人们生活水平的不断提高, 广大消费者对

肉类食品质量的要求也越来越高。人们不再只认识

三肠一肚, 高档肉类制品的在市场上越来越多, 销

售量越来越大。培根、酱卤肉、熏烧烤肉、中式香

肠等高档纯肉制品的需求量越来越大, 低档的肉制

品市场越来越小。全聚德的北京烤鸭、天福号的酱

肘子、老唐烤鸡、德州扒鸡、太仓肉松、金华火腿、

老西儿酱蹄、无锡排骨、镇江肉脯等老字号产品依

然保持了原有的传统风味, 新研制的广式腊肉、老

四川牛肉干、灯影牛肉、遛洋狗牛肉干、家乐福肉

酥等产品也各具特色, 深受广大消费者的喜爱。

1. 3　监督抽查为提高肉食品质量起到了突出的作

用

为了确保市场肉类食品的质量, 国家质量技术

监督局近十年来, 每年都安排对肉制品质量进行监

督抽查。1991～1994年连续四年对熏煮香肠、熏煮

火腿和中式腊肠三类产品安排监督检查, 抽查合格

率依次为 48. 3%、57. 5%、66. 7%、73. 6%, 可见

产品的卫生质量逐年上升。尤其是天津市, 1991年

抽查时合格率不到 30% , 与上海、北京相差甚远。抽

查结果公布以后, 天津市特别重视, 加强了管理, 经

过几年的努力使抽查合格率达到了全国平均水平。

在 “注水肉”泛滥时期, 国家质量技术监督局 1995

年底安排了 “注水肉”类专项监督抽查。我们对重

点产肉的四川、湖南等省的鲜冻肉类进行了抽查, 使

注水肉泛滥的局面得到了控制。1998年我们对重点

产品火腿肠进行了监督抽查, 抽查结果表明, 合格

率达到 82. 1%, 但推荐标准的符合率仅为 50%。结

果公布后引起主管部门和企业的广泛重视, 从而修

订了标准, 加强了管理, 使火腿肠的质量滑坡现象

得到了控制。2000年一季度, 国家质量技术监督局

安排了著名企业著名品牌肉类制品的监督抽查, 抽

查结果合格率 90. 9%。历次抽查结果表明: � 进行

过质量体系认证和产品认证的企业产品质量有保

证; � 老字号著名品牌的产品质量可信;  大型企

业的产品质量比较好; !小型企业的产品质量不稳

定。因而多年监督抽查抽样合格率在 60%～70%之

间, 但产品产量和产值合格率均在 90%左右。

2　问题、差距与展望

2. 1　我国肉类总产量虽居世界首位,但人均占有量

仍处于中等水平。从产品品种和卫生质量来看, 和

世界先进国家相比, 尚存很大差距。市场销售的生

肉一般为热鲜肉和冷冻肉, 包装大, 分割粗, 不便

于消费者选购。目前我国的肉制品产量只有 180多

万吨, 仅占肉类总产量的 3% , 且肉制品品种单一,
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卫生质量较差。添加剂的使用存在一定问题, 尤其

是用作保色剂的亚硝酸盐和作为填充剂的淀粉等材

料不按技术标准的规定添加, 造成产品不合格。

2. 2　目前我国市场经济仍处于初级阶段, 企业分

散, 并以中小型为主。大部分小型企业生产条件还

不完善, 管理水平低下。少数企业尤其是民营企业

经营思想不对路, 加上技术力量缺乏, 个别企业粗

制滥造, 使产品不同程度存在问题。

2. 3　目前我国肉类食品以民族传统食品为主。其中

中式火腿、中式香肠、肉脯、肉松、北京烤鸭等产

品不但深受国内广大消费者的喜爱, 而且其产品内

在质量也享誉世界, 出口香港、澳门、东南亚、苏

联和日本等地。因此一些中华老字号产品在多年的

市场竞争中始终利于不败之地。2000年一季度的监

督抽查表明, 几年来这些企业不论生产条件、技术

水平、产品质量、经济效益等方面都有了不同程度

的发展, 具有很强的竞争能力。即使我国加入WTO

以后, 这个行业也不会有太大的影响。因此, 美国

荷美尔食品有限公司在北京、上海等地投巨资建成

一定规模的企业, 尽管近年来他们经营状态不是很

好。但由于我国原辅材料、劳动力等都比较便宜, 因

此高价位的肉类食品也很难占领市场。

2. 4　随着我国市场经济的不断发展,通过市场自由

竞争, 优胜劣汰, 资产重组, 结构调整, 肉类行业

可能在几年内形成若干个大的集团, 改变目前分散

经营的状况。政府部门加大监督管理力度, 通过加

强学习, 提高肉类行业的技术水平和管理水平, 相

信几年后, 肉类行业在原辅材料、包装材料、加工

设备、加工工艺诸方面将有一个更大的发展。
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　　肉品辐射同传统的化学灭菌杀虫保鲜相比, 具

有成本低、无残留、营养物质操作损失小、不污染

环境和可实现连续自动化操作等优点。经过 40多年

的研究和实践正逐渐被消费者认可。相信随着有关

法规的逐步完善和检测方法的建立, 辐射必将成为

未来肉品贮藏中具有广阔前景的重要方法。

　　　　参考文献

1　郑继舜等著. 食品储藏原理与运用. 北京: 中国

时政经济出版社, 1989

2　郭红蕾.辐照保藏肉类食品综述. 肉类研究, 1998

( 2) : 37～39

3　天津轻工业学院等合编. 食品工艺学. 北京: 中

国轻工业出版社, 1995

4　黄琼华等译. 食品保藏技术. 北京: 中国食品出

版社, 1989

5　Vibain W M , and Gidding s G G. Facto rs velated

to market life ex tension of low dose ir racliateel

fresh meat and poult ry . Radiat ion Resear ch

Review s, 1972, 〔3〕: 389～397

6　Iiemand T G, et al . Radurizat ion o f prime beef

cuts. J Fod Prot , 1981 ( 44) : 677～681

The Specific Property and Quality Control of Meat Products by Irradiation

Zhang Fang　Xu Xuew an　Jiang Zuom ing

ABSTRACT T he inf luence o f applicat ion of irradiat ion techno logy on the meat product m icro organism and

meat quality w as elabor ated. T he quality cont ro l measures w ere pro vided and some exam ining meathods in

common use w er e int roduced.

KEYWORDP irradiat ion technolo gy ; meat product ; qual ity cont ro l

·9·2001年第 1期　　　　　　　　　　　　肉　类　研　究　　　　　　　　　　　　　　　　　　　


