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随着我国人民生活水平的提高和经济条件的

改善，在消费水平和消费观念上有了新的变化，消

费者出于自身健康的关心对肉类制品提出更高的

要求。

我国肉制品的产量近年来虽有很大的发展，

但总的说来我国肉类的人均消费量，特别是熟肉

制品的消费量还是很低的，尤其是经济较为落后

的中小城市和广大的农村地区。因此肉类生产和

肉制品生产仍然是我们较为长期的任务。

一、我国肉制品加工现状

我国肉类制品中以分为两大类，一类是中国

传统风味的中式肉制品，约有500 多个名、特、优

产品，其中一些产品，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。另一类是西式肉制品，它在中国只

有150 年的历史，有香肠类、火腿类、培根类、肉

糕类、肉冻类等。

目前我国规模以上肉类加工企业有37 2 8 个，

拥有资产498亿元，从业人员47.46 尤人，工程技

术人员1 万余人，固定资产在1000 万元以上的有

120 多家，出口注册厂200 多家，获进出口经营权

的企业36 家。自20 世纪80 年代以来，我国21 个

省市200 多个企业先后从德国、荷兰、法国、奥地

利、意大利、美国等引起肉类屠宰加工设备200 多

台，其中引进的西式灌肠生产线47 条，西式火腿

肠生产线30多条，还有肉制品加工栓测仪器等。到

2001年，我国生产加工肉类制品270万吨左右，占

肉类总产量的4.26％，品种约有500余种。主要肉

制品和西式肉制品，其中西式制品已占份额的5 0

％以上，火腿肠产量达60 多万吨，占肉制品产量

的3/1。在肉制品产量增加的同时，肉类产品质量

也在发展中得到了不断提高。

二、我国肉制品生产加工中存在的主要问题

我国是世界上最大的肉类生产国，但肉制品

的生产加工能力远比不上西方发达国家。其产品

大多都是些初加工产品，而精深加工肉制品却很

少，这主要是由于我国的肉制品在生产加工中存

在一些问题，制约着我国肉制品的发展。

1.我国的原料肉卫生质量较差

品质优良的肉制品要从原料肉开始，我国的

原料肉在生产过程中，兽医卫生法规虽逐年加强，

但还不够完善，执法受到药物残留检测手段等因

素的制约；兽医检验人员隶属于企业，因此造成执

法困难；畜禽饲料生产管理不严，造成肉类产品中

的害物质残留过量，这些问题，严重威胁着我国肉

制品的质量。

2.肉制品加工水平低、品种不丰富

我国畜禽肉类的消费主要以原料或初级产品

销售为主，加工转化率目前只有3％～4％（年人

均不到2kg）远远低于发达国家30％—40％（有

的高达70％）的水平。中国肉制品品种仅有500多

种，80％的熟肉制品为手工作坊产品，高新技术手

段在肉制品加工业的应用还十分薄弱。其中高温

肉制品和发酵肉制品量极低，中低档产品多，高档

产品少，许多中国传统风味的名、优、特品种并未

得到发掘、整理和推广，因此我国的肉制品还无法

顾及到特殊人群的特殊需要，如低脂肪、低盐、低

胆固醇、低糖类保健功能肉制品几乎没有生产。

3.肉类产品质量不高，方便欠佳

由于目前肉制品加工厂的管理体制、质量监

督体制、生产企业的产品标准不够完善，以及生产

企业的质量意识、技术革新水平、加工工艺、建筑

设备和原辅料新鲜卫生程度、防腐剂、包装材料、

产品护色等方面存在的问题，使肉制品的质量较
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差，表现出肉蛋白质含盐低，脂肪、大豆蛋白含水

量高，风味差，贷架期短，同时，我国肉制品中，

可直接用于烹调的半成品，预制品占的比例很小，

规格少，消费者购买后食用和携带都不方便。

4.肉制品加工产业结构不合理

我国肉制品在产品结构上中式肉制品生产比

重下降，目前不到2 0％，西式肉制品生产比重达

80％左右，如河南生产西式产品已达90％。这不

得不归因于我国肉类生产在引进国外先进设备和

技术的同时，盲目的扩大西式肉制品的生产，而忽

视了具有中国传统风味的中式肉制品的生产。这

不仅不能满足人们需求，而且也极大地制约了传

统风味肉制品的发展。

三、目前应采取的对策

1.制定与国际接轨的肉品质量标准，建立现代化肉

品质量管理体制

进入新世纪，我国肉类行业面临着新的发展

机遇和挑战，现代化肉制品生产加工任务十发繁

重。无论是在生产工艺、技术装备、产品结构、生

产规模、产品质量、管理体制等方面都将发生新的

变化。依先进的、规模化的、现代化的屠宰加工厂

为依托，建立现代化的肉品卫生质量管理体系。对

肉制品的质量制订“国标”或具体的“行标”，要

积极推广HACCP、ISO9000 等国际先进的质量管

理方法，严格按“标准”进行生产，行政部门定期

按“标准”检查。（姜媛媛  刘兆庆  王曙文）我

国肉制品的生产加工与发展趋势

2.提高肉类深加工水平，发展多种类、高质量的肉

制品

目前我国肉类生产企业规模比较小，大部分

还是手工作坊操作，与国外的先进技术、设备比起

来，存在很大差距。所以，我们要在今后的发展中，

加大科技投入，引进先进设备，采用高新技术手段

（超微粉碎技术、生物工程技术，酶工程技术、气

调保鲜技术、冷冻干燥技术、无菌包装技术等）和

高科技含量的生产工艺，扩大生产能力。提高技术

水平和劳动生产率，提高肉类深加工水平，将传统

技艺与现代技术有机结合起来，生产出能满足不

同消费水平的、多种类、高质量的肉制品。

3.引进高科技发展名牌产品

先进的技术装备、高科技含量的生产工艺是

实现肉类行业现代化的重要途径。也是提高我国

人民生活水平，发展现代化肉类加工业，提高市场

占有率的必由之路，因此，肉类企业集团要加快技

术引进和改造步伐，一方面是根据国家产业政策

和财政部、国家税务总局关于《促进企业技术进步

有关财务税收问题通知》精神，加大对肉类食品企

业技术进步的投入和支持，一方面积极引进国外

先进技术和工艺，按《“九五”肉类》工业重点技

术开发项目建议的要求，改进技术装备和落后的

生产工艺，推进肉类行业科技进步，改革产业结构

和产品结构，开发出科技含量高的新产品，提高产

品质量，创造一批名牌产品，形成以名牌为龙头，

以科技为先导，实行集约化经营的现代企业集团。

4.大力提高肉类食品产业的组织化程度

一是以肉类食品加工企业为龙头，发展饲料

生产、率禽养殖、加工销售一条龙的纵向产业组

织；二是以技术装备先进的企业为基干，联合从多

同行业中的中小企业，形成分工协作、集团化的横

向产销体系。其次，要围绕发展民族品牌和国内外

市场需要，搞好应用基础研究、新产品开发和技术

改造，由此形成一批具有强大竞争力的拳头产品

和与国际先进水平保持同步的生产加工能力。高

度重视和加强企业内部管理，特别是质量管理，要

不断完善国内肉品质量管理体系，使之与国际标

准逐步等效化。而且还要分层定位，建立适应市场

竞争的产品结构、营销方式和销售网络。多层次的

生产力发展水平，决定了我国肉类消费层次的多

样性、肉类制品则要向品牌民族化、档次系列化发

展，注意把引进先进的技术工艺与内味上的民族

特色结合起来，瞄准城乡市场不同的消费层次，并

在品牌的基础上形成专卖店与连销经营相融合的

销售体系。

四、我国肉制品发展趋势

随着我国市场经济的发展，生活水平向小康

的迈进及与国际市场的接轨，我国肉制品的生产

与消费将保持持续发展的势态。据有关部门预测；

到2010 年我国人口将达到14 亿，全国人均收入将

在现有的水平上提高一倍，肉类消费每年平均递

增3％—5％。肉制品产量将增加一倍（由200 万

吨发展到400 万吨）。可见，我国的肉制品需求总

量增长的前景广阔，潜力巨大。这对我国肉制品的



肉类研究 4 0

发展来说绝对是一次不可多得的良机。我国肉制

品将向着多样化、营养化、方便化方向发展。

1.中国传统肉类制品走向现代化

中国传统风味肉禽制品是我国人民几千年来

制作经验和智慧的结晶，是中国也是世界珍贵的

饮食文化遗产的重要组成部分，它经历数千年而

长盛不衰，证明它有着广泛的民众基础，蕴藏着巨

大的生命力，它曾为中华民族带来过光彩和荣耀。

但是目前，我们自己却守着这一宝库而很少发掘、

利用，把注意力都投到西式肉品上。这在发展初期

是可以理解的，也是必要的。因为引进西式肉制品

加工技术与设备的同时，也引进了新的科学理念，

新的方法。但随着肉制品市场的发表，消费者难以

满足于风味缺乏变化的西式肉制品。因此，我国的

肉类科技工作者及相关的企业家，从现在起应注

意力转移式调整，通过发掘和精选中国传统风味

肉制品自身的内涵，利用现代科技理论和西式肉

制品的加工技术与之进行“整和”、“交联”，着手

于中式肉制品的加工工艺和设备的开发，使其在

营养成分、包装及货架期等方面体现时代气息。并

适合大规模工业化生产，把产品推向国际市场。

2.增加西式肉制品的品种

西式肉制品中有许多被欧美各国人民所喜好

的品种，除在我国已流行的种类香肠、火腿肠等得

到推广和普及，已成为我国肉制品消费的主导产

品。然而还有许多类型的西式肉制品正在被认识

或尚未认识，如培根类、色拉米香肠类、波马火腿

类、肉糕、肉冻类、肉串类等、为了满足消费者的

不同嗜好，生产多品种、富营养的西式肉制品非常

必要。

3.发展低温肉制品

我国肉制品生产中以高温加热的火腿肠为主

要产品，多达40 多万吨，占肠类制品的绝大部分。

高温加热、货架期较长，可以在高温下存放半年之

久，故可不依赖冷藏链而进行冷藏、运输和销售，

它特别适合我国当前国情，尤其是广大农村地区

和尚不具备冷藏链的中小城市。但经高温加热后

的产品其风味、口感、营养等品质方面会受较多的

损失。据悉，一种正在国内逐渐兴起的低温肉制食

品有望取代传统的高温火腿、香肠等肉制品。这种

低温肉制品的特点是：改变传统的蒸煮加工方式，

将精肉经过松软处理后，在75％—90％低温下蒸

煮，因此可基本保留肉类蛋白质、氨基酸、维生素、

矿物质等营养成分以及肉类完整的纤维组织，肉

类细嫩，口感好。这种低温肉制食品在西方发达国

家已流行了60 个年头，虽然我国在这方面起步较

晚，但其作为一种技术含量很高的营养食品，在我

国有着广阔的市场前景。

4.发展禽肉制品

由于家禽的饲养周期短、饲料转换率高、其肉

又是一种蛋白质含量高、脂肪含量低的肉类，加工

（剥离分布在皮下的脂肪）可制成几乎不含脂肪的

肉制品，不仅能满足大众的需求，而且也能满足特

殊人群（冠心病人群或老年人）的需求。

目前，中国家禽肉的总产量已超过1000 万吨，

占肉类总产量的18.2％。家禽肉制品由于健康和

价格方面的原因，很受消费者青睐。大力发展禽肉

制品不仅能满足人们的需要，而且也能极大促进

畜禽业的发展。

5.保健肉制品悄然崛起

随着社会的发展，人们愈来愈认识到饮食与

健康的关系，拥有健康又是人类永恒的追求。人们

在吃饱吃好的同时，努力追求具有高品质和功能

性兼具的食品。因此，市场随之涌现各类独具特色

功能食品。肉制品类也在百花争艳、纷繁众多的食

品中不甘落寂。功能性肉制品（如低脂、低胆固醇

肉制品、低钠盐肉制品、低硝酸盐肉制品、含膳食

纤维肉制品、复合功能肉制品）具有调节人体生理

机能，又具有营养功能和感观功能，能满足特殊人

群的需要，轻松享受美味与健康。
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