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中国肉制品工业五十年回顾与展望 (下)

　董寅初 (中国肉类食品综合研究中心, 北京 100075)

　　　　摘　要　本文详细总结了新中国五十年肉制品工业发展的方方面面, 其中包括肉制品的

数量、质量、品种、原辅料、加工工艺与设备、肉类科技进步与交流、人员培训、行业

管理等等。着重阐明了改革开放后近 20年的巨大变化, 同时也对未来 20年我国肉制品

工业的前景作了初步展望。

关键词　肉制品工业　回顾　展望

216　肠衣薄膜

天然猪、羊肠衣是我国传统的出口商品, 1984

年出口量为 715万桶, 由于国内需求剧增, 1995年

下降到 3188万桶, 下降了一半。随着我国香肠类产

品产量的增加,肠衣在香肠生产中的矛盾日益尖锐,

已不能满足消费需求。1984年青岛市食品公司首先

推广应用玻璃纸作为天然肠衣的替代品, 在四年多

的时间内缓解了肠衣需求矛盾。

1985年广西梧州市肉食制品 厂试制成功人造

蛋白肠衣, 后经商业部、国家经委批准, 引进波兰

技术与设备, 在梧州建造我国第一座人造蛋白肠衣

厂, 1990年顺利投产, 年生产能力 4000万米, 填补

了我国人造胶原肠衣的空白。近年已能生产 17-

50mm 的蛋白肠衣 6500 万米, 除部分供国内销售

外, 还出口俄罗斯、古巴、新加坡、澳大利亚等国。

自八十年代末期开始大量生产的火腿肠, 所需

的 PVDC 薄膜, 原来都从日本进口, 每年需耗费大

量外汇。1995年春都、双汇先后从日本、加拿大引

进的 PVDC 薄膜生产线投产, 年生产能力各为 2000

吨, 为火腿肠生产解决了后顾之忧。

现在, 国内已有中小肠衣生产厂 20多家, 生产

PVDC、聚乙烯、聚酯、聚酰胺等各种人造肠衣和薄

膜, 基本满足了国内香肠的火腿生产的需求。

217　加工工艺

肉类制品加工工艺代表了行业的发展水平。随

着西式肉制品加工技术的引进, 以现代科技为基础

的肉类加工技术, 如: 乳化技术、腌制技术、保水

技术、高温灭菌技术、栅栏技术、HA CCP 技术、真

空技术、包装技术等被我国的肉类企业和科技工作

者所掌握, 生产出了包括珀马火腿 (Pu rm a) 和色拉

米香肠 (Salam i) 在内的几乎所有欧式肉制品, 还研

制了共挤香肠生产工艺和设备。短短的 20年使我国

的肉类加工技术出现了一个大的飞跃。

中国传统风味肉制品的加工工艺, 虽然暗合科

学道理而经数千年而不衰, 但工艺过程不规范, 工

艺参数较模糊, 使产品质量不够稳定。近年我国肉

类科技工作者用现代肉类科技的研究方法对中国传

统风味肉制品的加工机理和工业化生产进行探讨,

取得了丰硕的成果:

研究了金华火腿的质量、色香味形成机理、霉

菌对品质的影响、防氧化措施以及新的加工工艺,生

产周期从 7- 10个月缩短到 3个月;

研究了腌腊制品的特性、科学性、风味成分及

影响其品质的因素;

研究了广式腊肠生产过程中理化特性的变化、

色泽的控制、影响品质的因素、贮藏期的分析及改

进其加工工艺;

研究栅栏技术在传统风味肉制品加工中的应

用;

研究了各种保鲜剂和保鲜技术;

科学的研究方法和现代肉类科技, 对中国传统

风味肉制品的现代化正在产生深远的影响。

218　加工设备

中国传统风味肉制品的加工设备, 历来比较简

陋, 特别是酱卤和腌腊制品, 主要设备是刀、案板、

锅、缸等。

1954 年从苏联引进屠宰加工工艺和部分设备

时, 在武汉肉类联合加工厂引进了部分西式香肠加

工设备。五十年代末到六十年代中期, 各地肉类联

合加工厂在大搞技术革新的基础上, 先后研制成功
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了一些设备, 1965年在武汉建起了第一座肉类加工

机械厂, 七十年代后又在上海、天津、杭州、山东、

安徽、湖南、江苏等地建起了肉类加工机械制造车

间或专业厂。到 1985年已发展到 13个厂, 1972-

1984年间共生产肉类加工机械设备二万多台, 但主

要是屠宰加工设备, 肉制品 加工设备则主要是较为

粗糙简陋的、一般材质的绞肉机、搅拌机、齿轮灌

肠机和烤炉等。唯上海食品公司的肉丸子生产线、肉

松生产线, 江苏靖江的肉脯生产线, 广州皇上皇的

腊肠太阳能烤房, 山东德州的扒鸡生产线等都已具

有相当的规模和水平。

八十年代初开始,随着国内经济形势的好转,北

京、天津、上海、沈阳、哈尔滨、大连、南昌、洛

阳、漯河、郑州、武汉、广州、杭州、福州、兰州、

兖州等 30 多家肉类联合加工厂和肉制品厂, 从德

国、荷兰、丹麦、日本、法国、意大利等国大量引

进先进的火腿和香肠加工设备, 这是我国肉类加工

史上历时最长、用汇最多、规模最大的一次大引进,

仅火腿肠生产线就引进了 600余条。

随后, 商业部、机电工业部、轻工业部、化工

部以及军工系统的机械厂和民营企业开始消化、仿

制进口设备, 进而自行设计。现在, 全国近 50家机

械厂几乎能生产西式肉制品的所有加工设备, 如切

肉丁机、切肉片机、大排切割机、绞肉机、搅拌机、

斩拌机、 (齿轮式、叶片式、气压式或液压式) 灌肠

机、蒸煮锅、熏蒸炉、单针或多针盐水注射机等, 几

乎所有设备都用不锈钢制造, 基本满足肉类加工工

艺和卫生要求, 部分设备虽然在精度和性能上低于

进口设备, 但价格便宜、易于维修而受到肉制品生

产厂家的欢迎。

1994年, 浙江艾博公司、天津甫英机械有限公

司和北京裕达食品机械厂分别将国产设备出口到德

国、古巴和巴比亚新几内亚, 说明我国某些肉类加

工设备已具有一定的技术水平。

219　科教兴业

中国传统风味肉制品曾在历史的长河中缓慢的

发展着, 那是因为当时的加工技术仅作为一种民间

技艺, 通过师傅口头传授给徒弟的, 因而传授的面

很窄, 工艺和诀窍因人而异, 没有科学的方法和统

一的参数。改革开放后的短短 20年来, 肉制品加工

业能取得如此飞速发展的原因之一是: 把肉制品加

工作为一门科学技术来对待。

1980年商业部成立“全国屠宰加工情报中心

站”, 出版《屠宰加工科技情报》, 这是我国第一本

肉类加工专业性刊物, 后改名为《肉类工业》。随后

《肉禽蛋》、《肉品卫生》、《肉类研究》、《中国畜产与

食品》等杂志相继问世。1982年由中国食品总公司

组织地方食品公司首先编写了《火腿》、《腌腊肉与

香肠》、《各式熟肉》、《家禽与传统禽制品》、《牛羊

肉及其制品》等九本书, 虽然原书是作为商业系统

营业人员的商品知识读本, 但对产品加工工艺有详

细的描述, 现已成为改革开放以来第一套宝贵的工

艺资料。近年来各地科技人员已编译出版了许多肉

类加工书籍, 对促进我国肉类加工业的发展起了积

极的作用。

八十年代, 商业、农业、轻工和水产等 20多所

高等院校先后组建食品工程系或畜产品加工系, 相

继开设肉类加工和肉品卫生等专业。九十年代中期,

中国农业大学成立食品学院, 南京农业大学建立肉

类研究室, 各院校编写了肉类工艺学教材, 培养了

一大批肉类科技专业人才, 充实了各地的生产企业

和研究机构。

1986年建成了中国肉类食品综合研究中心, 这

是我国唯一的肉类专业研究所, 她的诞生虽比工业

先进国家的肉类研究所整整滞后半个世纪, 但对我

国肉类科技发展产生了质的变化, 她不仅设置肉类

科学的基础研究、应用研究、产品开发、质量监测、

环境工程, 还有情报信息和技术培训等部门。质量

检测部已被国家质量技术监督局授权为“国家肉类

食品质量监督检验中心”,培训部已经联合国开发计

划署及中国国际经济技术交流中心定为“亚太地区

肉类科技培训中心”。该所现正承担筹建“国家肉类

加工工程技术研究中心”之任务, 预计 2000年将验

收挂牌, 一举成为亚洲地区设置最为完善的肉类研

究机构。

2110　学术、技术交流

改革开放使肉类企业领导人、肉类加工技师、科

技人员和政府官员改变原有观念, 从作坊中走了出

来, 通过请进来和派出去, 来接触和认识外部世界,

如饥似渴地去吸取先进的世界肉类科技。

20年来, 先后邀请日本、西欧各国和美国的专

家及厂商进入中国,进行国际间的技术交流和合作。

外国专家通过技术讲座、培训班等各种形式向我们

讲授现代肉类科学。厂商在向企业推销设备、肠衣、

添加剂的同时, 传授西式肉制品加工技术。

同时, 各级政府机构、肉制品加工企业、院校

和研究机构, 组织考察团到日本、德国、荷兰、丹

麦、瑞土、奥地利、法国、意大利、西班牙、美国
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等国, 考察肉类研究机构, 参观肉制品加工企业和

展览会, 订购肉类加工设备, 与外国厂商探讨经贸

合作; 另外, 企业、院校和研究机构还大量选拔优

秀科技和管理人才到工业先进国家短期进修或留

学。

1986 年中国派出了第一个代表团赴德国法兰

克福参观世界最大的、每三年一次的“国际肉类工

业展览会”( IFFA ) , 随后国内企业、科技和政府界

人士每次都有人前往,以了解世界肉类科技动向,吸

取新技术, 引进新设备。

1987 和 1989 年中国两次参加“世界肉类大

会”, 1990年商业部副食品局主持在北京召开了“亚

太地区肉类大会”, 1997年中国肉类协会在北京举

行了“第 11届世界肉类大会”。

1988 年中国派出了第一个代表团赴澳大利亚

参加每年一次的“国际肉类科技会议” (第 34届) ,

以后几乎每届会议都有我国学者、专家前往, 参与

国际学术交流。

1991年起, 中国肉类食品综合研究中心受国家

科委国际合作司、外经贸部援外司、联合国 FAO 组

织和日本国际协力事业团的委托,举办国际培训班,

培训来自第三世界国家的肉类科技人员。

1992年起, 由中国肉类食品综合研究中心主办

的“全国肉制品加工技术及机械设备交易会”已连

续召开八届, 促进了我国肉类加工机械、肠衣、添

加剂等相关产品的国产化进程。

1992 年起, 由中国畜产品加工研究会举办的

“海峡两岸畜产品加工学术研讨会”已连续召开三

届, 扩大了两岸合作交流和经贸往来。

1993 年由中国肉类食品综合研究中心主持召

开了“第一届亚太地区肉类科学与技术大会”, 加强

了亚太地区各国的科技交流和合作。

1994年起, 由中国制冷学会、中国肉类协会和

中国食品公司主办的“中国国际肉类冷冻加工展”已

连续召开六届, 促进了国内外的经贸合作。

1997年在南京农业大学召开了“首届中国肉类

科技大会”。今年 8月在莱阳又举行了第二届。

20年来异常活跃、频繁及深有影响的国际、国

内学术交流、技术讲座、各种形式的技术培训, 使

一大批科技人员和管理人员得到了培养和提高, 一

大批欧式风味肉制品推向了市场, 我国肉制品加工

技术水平与国外的差距明显地缩短了。

2111　企业及其管理

肉类加工冷藏工业是五十年代后才建立起来

的, 当时只有很少的肉制品加工企业生产一些中国

传统风味肉制品。改革开放后, 各地肉联厂对陈旧

的厂房和落后的设备进行技术改造, 扩建或新建了

一大批肉制品加工厂, 引进先进设备, 全国国营商

业系统肉制品加工总的生产能力从 1986年的 45吨

ö班, 1990年增加到 800吨ö班, 掀起了前所未有的

西式肉制品生产高潮。一批率先完成技术改造的国

营肉联厂, 很快占领了市场, 取得了较好业绩, 如

北京、天津、上海、沈阳、哈尔滨等肉联厂。

八十年代中期, 国家取消生猪派购, 放开销售

价格, 实行多渠道经营, 肉类加工工业的生产与经

营发生了根本性的变化, 面临许多新的挑战。十余

年来, 非国有经营成分 (个体、集体、乡镇、合资、

独资等) 的肉制品加工企业如雨后春笋, 蓬勃发展,

如山东得利斯和金锣、南京雨润、北京京京、上海

大江、天津大海、北京西餐、郑州嵩山、广州国际

肉类制品、上海和北京的荷美尔等, 以及数以千计

的企业进入市场。由于产品标准还不够完善、市场

尚欠成熟、企业所有者急功近利等, 而使低价位倾

销的不公平竞争十分剧烈, 明显地损害了消费者和

企业自身的利益。九十年代初展开的火腿肠之战,已

到了消费者、国家和企业都无法忍受的状况, 因此

急需有一个机构来管理分散在各部门的肉制品加工

企业, 中国肉类协会 (1993)、上海市肉类协会

(1993)、北京市肉制品协会 (1998) 应运相继成立,

从规范产品质量标准、制定行业平均成本、改善行

销行为等方面加强行业自律管理, 以促进肉制品加

工业健康有序的发展。

总之, 20年来我国已基本建立起了肉类加工业

及其相关行业, 满足了社会经济发展和人民物质生

活不断增长的需求。

3　展望 21世纪的前二十年

要正确地预测今后二十年的变化, 是极其困难

的, 作者只能依据今天的状况, 窥视一下未来模糊

的轮廓和趋势, 或者表达一些良好的期望。

本世纪最后二十年的飞速变化已有目共睹, 有

人预测下世纪头二十年全国人均收入可能比现在增

长 1- 2倍, 这为肉类消费提供了更加美好的前景,

特别是广大农民肉类消费量的增长更具决定意义,

在城市主要是开发肉制品新品种和提高其品质。

311　消费量

本世纪末, 我国肉类年人均理论占有量已达 50

公斤, 与欧美各国年食肉 90公斤左右相比, 这一数
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值相差甚远。但要注意的是我国饮食习惯与欧美完

全不同, 在欧美肉类是作为一种主食 (年人均食肉

量远远超过粮食) , 而在我国肉类是一种副食 (年食

肉量约是粮食的 1ö8- 1ö10) , 因而我认为依据国人

的食肉习惯以及高蛋白、高脂肪对健康不利等因素,

年人均食肉量约 60公斤已足够了, 当然, 应当是实

际消费量, 而不是理论占有量。

肉制品方面, 尽管随着消费者经济状况的很大

改观, 生活节奏加快, 快餐业的发展, 会促进肉制

品的消费量, 但考虑到中国人的食肉习惯和菜肴特

点,肉制品在肉类总消费量中的比重也与欧美不同,

在欧美可达 30- 50%甚至更高, 但在我国最终 25%

可能已足矣。

2020年我国人口估计可达 15亿, 按年人均食

肉量 60公斤计算, 肉类总产量将达 9000万吨, 这

一产量一定会实现, 因为现在已超 6000万吨, 熟肉

制品在 2020 年可能将达到 8% - 12% , 亦即达到

720- 1080万吨, 每年大约要递增 8%。

312　品种

从肉制品的大类而言, 仍然是中国传统风味肉

制品和欧式肉制品两大类。

中国传统风味肉制品将在保持其: 1) 产品色香

味形各具特色, 以适应不同消费者的嗜好习惯; 2)

腌制剂、添加剂、香辛料, 天然、安全、易得的原

则下, 利用现代肉类科技和科学研究方法实现其现

代化, 将挖掘和开发一大批具有民族特色、时代气

息和国际品味的新产品。

欧式肉制品目前我们大多只用其名、学其形,还

有不少产品没有被推广与普及, 如珀马火腿、色拉

米香肠、生香肠、肝肠、肉糕等。今后 20年, 当前

大部分高温灭菌的火腿肠, 将被用巴氏杀菌的低温

肉制品所取代, 成为大中城市的主流产品。火腿肠

的市场主要在农村。西式制品 将要求显示其正宗的

欧式风味。

313　品质 (标准)

消费者关心合理价位下的良好品质, 品质要从

产品标准做起。21世纪首先要讨论、修订《肉禽制

品分类和命名方法》, 这是制定产品标准的一个基

础。今后肉制品的产品标准将更严格、更详细, 任

何一类产品都应分成几个等级, 并分别注明动、植

物蛋白质的含量, 以保护消费者的利益。随着肉制

品进出口贸易的发展和消费者对健康的关注, 也将

制定营养标签法规。

品质优良的肉制品要从原料开始, 特别是低温

肉制品要用“放心肉”作原料。“放心肉”的正确概

念应当是从饲养开始, 而不是从屠宰开始 (屠宰只

是细菌污染和漏检问题) ,因为它涉及到饲料中的农

药、重金属和屠宰前的兽药残留量, 以及饲养过程

中寄生虫和疫病的感染, 21世纪的前 10年人们将

认识到这一概念, 但 2020年可能还做不到这一点。

品质是企业的生命, 出于竞争的需要, 企业的

产品质量检测, 将由目前被动抽检, 变为主动送检。

314　原料与辅料

由于家禽的饲养周期短、饲料转换率高以及更

有益于健康等原因, 禽肉制品的比重将继续上升。

动、植物蛋白质互补原理得到消费者的普遍认知,在

产品标签上明确标明动、植物蛋白混合的产品将得

到发展。血、皮等食用副产品因有利于健康、价廉,

而在肉制品中得到普遍的利用。

广泛使用超低温粉碎香辛料、萃取的精油、美

拉德反应产物和烟熏液, 使风味更有效, 产品更安

全。由专业生产厂按产品名称来配制的价格更合理、

品质更稳定的添加剂和香辛料将得到普及, 但人工

合成添加物将严格控制。

315　肠衣

由于环境保护方面的要求和火腿肠产量的相对

缩减, 难以降解的 PVDC 薄膜下世纪将可能限量使

用, 肠衣缺口会不断加大。梧州蛋白肠衣厂应扩大

生产规模或在北方产牛区兴建第二座蛋白肠衣厂。

另外, 有必要筹建第一座纤维状肠衣 (F ib rou s Cas2
ings) 生产厂。

316　加工工艺

2020年前, 我国肉制品加工厂的工艺流程将接

近国际先进水平, 布局合理, 设施完善, 建筑和设

备都能符合生产工艺要求。

延长肉制品货架期的保鲜技术, 将永远是肉类

科技工作者和企业所关注的课题。抗氧化剂、辐照

及其安全剂量等, 以及中国天然香辛料防腐性能的

研究会取得新的进展。

“栅栏技术”是提高产品货架期的综合研究方

法, 在我国已有 10余年研究历史, 下世纪将普遍得

到应用。

HA CCP (危害分析关键控制点) ,可以控制可能

发生的危害, 在国内也已有 10余年的研究, 下世纪

必须纳入品质管理规范, 以保障肉品安全。

“微生物预报”是近年来发展的先进技术, 通过

预测各种微生物在不同温度、含盐量、水分活性和

pH 值时的生长状况, 从而设计一个新产品或预测
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某一产品的货架期, 2020年前将得到普及。

“高压技术”有杀菌、灭酶、改变物料特性和保

持原有营养价值、色泽和风味的优点, 将受到重视。

317　加工设施

肉制品加工设备的设计与制造技术, 已接近国

际先进水平, 除满足国内需求外, 对外略有出口。

由于电脑价格更便宜,功能更强大和更加普及,

肉制品加工业中将普遍使用电脑, 适用于肉制品加

工业的软件将得到开发: 新产品开发指南 (或配方

指南)、车间设计指南、微生物预报技术等软件将出

现; 企业将在电脑上设计产品配方, 确定产品货架

期, 实现生产经营管理等工作; 大的独资、合资和

民营企业将首先通过互联网开展电子商务。

318　企业、行业、市场和管理

下个世纪, 肉制品加工业中民营经济将占重要

地位。

2020年前企业经营者、肉制品技师和技工必须

参加技术培训和考核, 通过严格考核, 发证上岗。

北京申办 2008 年奥运会将对肉类和肉制品加

工业提出更高的要求, 无论在产量、品种、品质等

方面都会有质的飞跃,对全国也将是一次大的促进。

中国肉类协会和各地方肉类协会将替代政府管

理职能, 其作用将加强, 更具权威性。市场将更加

成熟, 流通领域中的腐败现象将减少, 竞争较为有

序。

我国即将加入世界贸易组织,届时市场开放、降

税等定会对国内市场有一个大的冲击。为此, 本行

业须做好应变的准备, 以迎接未来的挑战。

A Rev iew on the Ch inese M ea t Product Industry in the La st 50 Y ears, and a Foreca st

(Part Ê )

Dong Y inchu

ABSTRACT T he developm en t of the Ch inese m eat p roduct indu stry after the founding of P. R. Ch ina is

summ arized in variou s aspects including the p roduct ion vo lum e , p roduct quality, k inds, raw m ateria ls &

addit ives, p rocessing techno logy & equ ipm en t, p rogress in m eat science & techno logy, techn ica l exchanges,

t ra in ing and indu stria l m anagem en t, etc. , especia lly the great changes du ring la test 20 years after the R e2
fo rm & Open ing- up of Ch ina. Besides, the p ro spects of the Ch inese m eat p roduct indu stry in the fu tu re

20 years are a lso p relim inarily fo recasted.

KEY WORD m eat p roduct indu stry; review ; fo recast
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　　大豆蛋白不仅对双蛋白香肠中蛋白质量的提高

和质的改进具有潜在作用, 而且还具有许多其他功

用, 是一种多功能的食品添加剂。肉制品在加工过

程中, 大豆蛋白可降低产品的重量损失, 即提高产

品的持水性, 而且防止脂肪与水的分离, 即稳定脂

肪乳化, 这是大豆蛋白在肉制品中显示的两个主要

功用。

双蛋白香肠, 以其特有的蛋白系统在肉制品工

业中具有强大的生命力, 在未来的肉品市场也将具

有十足的竞争力, 随着消费者营养结构的改变, 也

将具有广阔的发展前景。

Eva lua ting the D ouble Prote in Sausage

Zhao Guangm in

ABSTRACT　T he sign if icance of develop ing the Doub le P ro tein Sau sage is b rief ly accoun ted . It is isd ica ted

that the p roduct has a great vita lity and a b road m arket .

KEY WORD　 the Doub le P ro tein Sau sage; soya p ro tein; evaluat ion
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