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我们的祖先早就利用腌制技术，制做出许多

风味独特的肉制品，如金华火腿、四川腊肉等。

但当初对肉的腌制目的仅仅出于对肉进行防腐防

霉的考虑。随着肉食品加工技术的发展，人们对

肉的腌制逐渐有了新的认识，并进行了深入的研

究。肉的腌制已作为重要的加工手段在生产中广

泛应用，防腐仅是腌制的目的之一。本文就肉的

腌制的一些基本问题作如下概述。

! 腌制剂的组成
#$# 腌制目的
对肉进行腌制，其目的不外乎有以下几个方

面。

#$#$# 防止肉的腐败，提高保存效果；
#$#$! 由于亚硝的作用，使肉呈现良好的色泽并
得到固定；

#$#$% 提高肉的保水性和结合力；
#$#$& 通过腌制，改善肉品香味，增加腌制风味。
#$! 腌制材料及作用
很早的时候，对肉腌制选用的材料仅为食盐

和硝石 （亚硝）。现在，根据最终产品、加工性质

的不同，选用的腌制材料范围较宽，主要有以下

几种。

#$!$# 食盐：有一定防腐效果，提取肉中盐溶蛋
白，使制品有合适的咸味。合适的含盐量对提高

肉的保水性起重要作用。

#$!$! 发色剂：主要有硝酸钠或亚硝酸钠、硝酸
钾等。其作用为发色、固定肉色，防止肉腐败，

抑制肉毒梭菌的生长繁殖，更重要的一点是增加

肉的腌制风味。

#$!$% 品质改良剂———磷酸盐：主要为六偏磷酸
钠、三聚磷酸钠、焦磷酸钠。腌制时由于磷酸盐

的加入，使肉的’(升高，使肉的持水性加强，肉

的嫩度得到改善，使肉的粘着力增强。需要注意

的是，复合磷酸盐比单独使用一种效果要好。常

用!")六偏磷酸钠及各&")的三聚、焦磷酸钠混合
在一起使用。

#$!$& 香辛料与调味料：香辛料的加入可增加制
品特殊风味和香味，如五香味、麻辣风味等。香

辛料一般以粉状或香料水形式添加。调味料主要

调理适合人们的口味，主要有味素、糖、酱油等。

除了以上四类材料外，根据加工目的，有时

在腌制中加入助色剂 （抗坏血酸盐、尼克酰胺）、

防腐剂及抗氧化剂、酶制剂和有关强化元素等。

这要根据产品设计要求来选择。但这些已和肉腌

制的真正目的有一定的距离。

" 肉腌制过程的一些变化
肉在腌制过程中，主要的变化有以下几点。

!$# 呈色反应
肉腌制过程中，由于硝的加入以及空气 （*!）、

微生物的作用，使肉的色泽发生变化，呈红色、

褐色或变质样绿色等。肉在腌制过程中的呈色反

应我们希望的是肉经过腌制呈红色，这就要求对

肉进行腌制时，对影响因素进行控制，以确保腌

制质量。

!$! 肉经腌制使肉的持水性增强
增强肉的持水性是腌制的目的之一。这是由

于复合磷酸盐的添加，使肉的’(值升高，肉蛋白
带有较多的电荷，增强了与极性水分子间的静电

吸引力。需要我们注意的是’(值调节过高会影响
肉的发色效果。

另外，磷酸盐具有解离肌动球蛋的作用，使

肌动球蛋白解离成为肌动蛋白和肌球蛋白，而后

者有极强的亲水能力。

屠宰当天的鲜肉随着解僵成熟，腌制过程中

浅谈肉的腌制

刘伯钧 （春都集团锦华食品公司，洛阳&+#""#）

摘 要 本文对肉腌制的目的意义、腌制材料、腌制方法及肉在腌制过程的生化变化、

影响因素等进行了详细论述。
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持水性缓慢恢复和增强；成熟后的肉，腌制后持水

性均有明显增强。

!$% 肉腌制后风味得到改善
由于盐的添加和复合磷酸盐的使用，肉在腌制

过程中，盐溶蛋白不断被提取渗出，而盐溶蛋白中

含有大量风味 （香味、鲜味）物质，使肉呈诱人的

鲜味和香味。

总之，肉在腌制过程中有复杂的变化。对肉进

行正确腌制，可使肉有诱人的红色，使肉品质改

善，持水性增强，风味变得宜人。

! 肉的腌制方法
正确的选择腌制方法，对产品的后加工过程以

及最终产品的品质、成型性等有重要的作用。

%$# 干腌法
所谓干腌法就是肉和腌制剂直接混合或肉表面

涂抹的腌制方法。干腌法一般要求腌制剂按比例混

合均匀，对大块肉一般进行表面涂抹，对小肉块或

肉粒进行均匀搅拌，以利肉对腌制剂的吸收。

干腌法适合的产品：

& 中式火腿 （如金华火腿）、中式腊肉、干
香肠、风干类禽肉制品 （如风干鸡）等；

’ 中式不需含较多水分的灌肠制品、发酵制
品 （发酵香肠）等。

干腌法的缺陷在于对大块肉 （或整禽）的腌制

周期较长，从而使产品在规模、批量上有较大影

响。

%$! 湿腌法
肉在腌制液里进行腌制的方法称为湿腌法。配

制腌制液时，首先要把复合磷酸盐用温水化开，再

与其它腌制剂混合搅匀。腌制液量一般以刚好浸没

上层肉为宜。要求食盐的浓度在配制时要掌握好。

湿腌法适合的产品：

& 中式酱卤肉产品、鲜制酱禽产品；
’ 无注射的西式火腿产品。
湿腌法现在已不常用，主要是注射、滚揉工艺

的引入使然。但在一些小规模加工酱卤产品企业，

由于设备投入较少、人工操作较多等原因，仍然应

用。

%$% 半干半湿腌制法
腌制剂在少量水中溶解后与肉混合搅拌均匀的

腌制方法称为半干半湿腌制法。该方法结合了干腌

和湿腌的优点，多在鲜香肠、乳化肠、肉糜火腿中

使用。

%$( 注射腌制法

注射腌制法是随着食品机械的发展而产生的对

肉的新的腌制方法。就是预先把腌制剂配制成腌制

盐水，利用注射机对肉进行注射，然后或静置或进

行滚揉后静置的腌制方法。注射腌制法集中了湿

腌、半干半湿腌制法的优点，具有腌制液分散快、

腌制周期短、效果好、效率高等优点，而在肉制品

现代加工中广泛使用。该腌制方法一般和滚揉工艺

结合进行，是现代肉品加工的重要手段。

注射腌制法适合的产品有：

& 西式火腿类产品、带骨禽类产品、中式软
包装肉制品等块状肉类制品；

’ 含有小肉块的灌肠类制品；
) 根据产品性质，先采用该方法腌制，然后

进行后加工的产品，如烤肉类制品。

注射腌制法是目前先进的腌制方法。只要利用

得当，可以随加工要求制造出各色各样的不同产品

来。

" 影响肉的腌制质量的因素及其控制
($# 温度与时间
温度高可以促进肉的腌制，使肉的腌制时间缩

短，反之则使腌制时间延长。但过高温度，则造成

微生物繁殖增加，易使肉腐败。

措施：选择合适的温度与时间，一般肉腌制

时，环境温度应在"*(+，肉温应不超过,+，在该
温度中腌制#-*!(小时，基本上能达到较好的腌制
质量。

($! 空气 （氧）
肉腌制时置于空气中，由于氧的作用，使肉表

变为褐色。

措施：腌肉上层应用洁净布 （塑料纸）等遮

盖。

($% 微生物
腌制不当，空气和肉表微生物发生氧化还原作

用，使肉变为黄色或绿色。

措施：低温腌制以防微生物繁殖，另外要加强

腌制窗口的消毒，确保卫生洁净。

($( 腌制剂
($($# 复合磷酸盐
过量的使用磷酸盐，影响肉的发色效果，这是

由于./值升得过高之故。./值在0$"最好。
措施：按食品添加剂使用标准添加。一般复合

磷酸盐添加!"$12
($($! 硝或亚硝
正因为硝或亚硝的添加才使肉 （下转第!1页）
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发色良好，但过量使用，一方面亚硝残留过高，影

响人体健康，另一方面易使肉中$%&!过剩，使肉

生成绿色物质。如果过少使用，则由于亚硝量不足

而影响发色效果。

措施：’ 按添加剂使用标准添加，即"(#)克 *
千克肉；+ 用抗坏血酸钠等助色剂和亚硝配合使
用，但应在亚硝之后加入。

! 结束语
对肉进行腌制是肉制品重要的加工手段，对肉

进行腌制使肉制品的风味品质得到改善，提高了肉

制品防腐抑菌效果。但是在对肉进行腌制时，一定

要注意：根据产品性质，正确选择腌制方法，合理

使用腌制剂，注意和加强对影响因素的预防控制，

只有这样才能保证肉的良好的腌制质量，制做出高

品质的肉制品。
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.(! 理化指标
氯化钠含量 （I） !#(,J/()
亚硝酸钠 !K"99B

.(/ 微生物指标
细菌总数 （个 * >） !/""""
大肠菌群 （个 * #"">） !L"
致病菌 不得检出

" 讨论
K(# 本产品也可采用牛肉和鸡胸进行加工，变成
牛肉汉堡、鸡肉汉堡，工艺配方基本相同，口味

上根据原料的不同略有变化。

K(! 本产品也可采用模具进行加工，将肉馅充填

入复合膜后，再加入模具中成形，可制造出各种形

状的肉饼。

K(/ 本产品也可用混合粉代替面包渣。混合粉配
方为：小麦粉 /"I，地瓜粉 !"I，玉米淀粉 )"I。
K(L 本产品在裹粉后可不进行油炸直接速冻，定
量包装，入冷藏库贮存。
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