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摘　要：肉制品营养丰富,水分含量较高，为微生物提供了良好的生长条件，很容易被污染而腐败

变质。因此，寻求理想的途径保藏肉制品，延长其货架寿命，已越来越受到人们的关注。本文对肉

制品中微生物来源、产生腐败变质的原因、控制微生物污染方法的研究进展进行了综述。
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Abstract: Because of rich nutrient and water，the meat products provide good developmental situation for 
microorganism. So they can easily be spoilaged by contaminated . Therefore, people pay more attention 
about searching the ideal way to preserve meat and extend its shelf life. This paper review the source of 
microorganisms, the reason of deterioration and corruption, control methods of microbial contamination in 
meat products.
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肉制品营养丰富，且因其独特的风味和简便快捷

的可食性，已成为人们餐桌上食物的重要组成部分。

然而由于肉制品中的脂肪、蛋白质含量丰富，水分活

度高，在加工、贮存、销售过程中，很容易被微生物

污染及受环境因素的影响，导致产品腐败变质，从而

失去其食用价值。本文对肉制品生产过程中微生物来

源、产生腐败变质的原因、控制微生物污染方法的研

究进展进行了总结，为控制肉制品中有害微生物提供

一定的理论依据。

1　肉制品生产过程中微生物的来源

（1）原料肉在屠宰加工过程中不注意卫生控

制，牲畜自身、粪便中含有大量微生物污染肉品。在

屠宰加工厂中，经常可以发现屠宰后牲畜体表沙门氏

菌检出率明显高于宰前牲畜粪便中沙门氏菌的检出

率。原因在于一系列宰杀、除毛、拉肠的工序中，皮

毛、肠道内微生物通过水的散布而扩散[1]。

（2）香辛料是肉类制品加工不可缺少的调味

料，对肉制品的调味、增香、去腥等有不可替代的作

用。但天然香辛料大部分来自植物的根、茎、叶、花

及果，很容易带进土壤及粪便中嗜温热性芽孢菌类，

加之香辛料包装及贮存条件没有严格控制[2],因此香辛

料成为肉制品生产过程中微生物的来源之一。

（3）生产现场空气不流通，空气湿度大，微生

物容易繁殖，污染肉品的机会就会增加了，空气中的
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微生物分布是不均匀的，空气中微生物的变动情况与

灰尘变动的情况大体相似。随着灰尘、水沫的飞扬或

沉降，将微生物附着在肉品上[3]。

(4) 生产肉制品所用的设备、工器具、工作台面

因刷洗消毒不彻底，造成微生物大量繁殖，进而污染

肉品。应用于食品的一切用具，如原料的包装容器、

运输工具、生产加工设备和成品的包装材料或容器，

都有可能成为媒介将微生物带人肉品，造成污染[1]。

(5)由于人手触摸的地方多，接触微生物的机会

多，即使健康的人，其手上也带有微生物，不清洗干

净，容易将微生物带入肉品中。人经常接触肉品，因

此人体会作为媒介，将有害微生物带入肉品，造成污

染．特别是人的手接触肉品的时间最多，污染也最为

常见。肉品制作的从业人员，如果身体、衣服不经常

清洗消毒，不保持清洁，就会有大量的微生物附着，

通过皮肤、头发、衣帽与肉品接触而造成污染。

(6)在肉制品生产中，无论是原料肉的清洗和冷

却，加工设备、刀具、容器等的清洗，车间墙壁地面

的保洁都需大量的水，水中含有的微生物种类和数量

都与肉制品的污染有着密切的关系[2]。

2　使肉制品腐败变质的原因

在肉的保存过程中，出现很多肉制品腐败变质

的现象，这里很大原因都是由于受到微生物的污染而

导致的。在有氧条件下，最为常见的就是随着保存时

间的延长以及温度的升高，肉表逐渐变粘，并产生异

味。肉表开始逐渐出现水蒸气的小点，以后逐渐变

大，产生奶油白色并融合形成均匀的一层，触摸时有

粘感，肉中蛋白质高度水合，自由氨基酸和核苷酸大

大降低。引起发粘的菌属有假单胞菌，产硷杆菌、微

球菌、链球菌等。并且温度和湿度影响群落的结构，

在冷藏温度下(4～10℃)，高湿度有利于嗜冷的假单

胞菌进行生长繁殖；低湿度则微球菌和酵母菌生长；

湿度再低则霉菌生长。较高温度下，微球菌和其他嗜

温菌如链球菌、肠道杆菌代替了嗜冷菌。变粘的时间

与保存温度成反比，即随着保存温度逐渐升高，原始

菌数越来越高，变粘时间也大大缩短了。而产生的异

味也是有这些细菌在代谢过程中产生挥发性酸如甲、

乙、丙、丁酸产生的。放线菌使肉成泥土气[4]。

3　控制肉制品微生物污染的方法

3.1　严格控制原辅料的初始菌数

原料肉的卫生状况是控制肉制品微生物污染的

第一道关口，也足最重要的因素 。原料肉的初始菌

数(也就是原料肉最初的污染情况)越低，生产出的产

品货架期相对越长；因此肉制品加工企业要选择正规

厂家屠宰的原料肉，因其加工过程中严格按工艺及卫

生措施，使原料中的初始菌数控制在规定的范围内，

并最大限度地得以降低[2]。另外香辛料是肉类制品加

工不可缺少的调味料，对肉制品的调味、增香、去腥

等有不可替代的作用。但天然香辛料大部分来自植物

的根、茎、叶、花及果，很容易带进土壤及粪便中嗜

温热性芽孢菌类，因此辅料进厂时要严格进行卫生检

查；同时，对于辅料的贮存也应有较好的温控、通风、

防尘、防潮等设施，保证库房清洁、通风、阴凉和干

燥。要制订合理的采购标准，除进行感官检验和理化检

验外，还要有严格的微生物检测指标及方法[5]。

3.2　严格控制车间卫生

在生产加工的各个环节中，凡是与原料、辅料、

半成品物料直接或间接接触的器具、设备，在班前班

后都要进行彻底的消毒，其中小器具(如修割刀、摄

子、刀棒等)最好采用物理消毒方法，于热水中煮沸30 

min，消毒效果好，简单易行；对铁盒、修割台案、

斗车、设备及其配件，宜采用化学消毒方法[6]。工人

进车问前必须换上清洁的工作服，更衣后头发不外

露，必须用液体消毒剂浸泡双手，清水冲洗，吹干；

保证身体健康，手部无外伤。另外原料肉解冻车间的

地面及解冻架，要及时将血水冲洗干净；肉在解冻时

流出的血水中含有丰富的水溶性动物蛋白等营养物

质，是微牛物良好的培养基，这种带有大量细菌的血

水如果溅到肉块或器具上，就会造成严重的污染[6]。

3.3　控制生产加工个环节的温度

温度是贯穿于生产工艺的一个主要因素，温度控

不仅直接影响产品的结构、风味和口感，而且也对产

品中微生物的控制有着重要的影响。只要合理控制生产

过程中的温度，使微生物处在最低生长温度以下或最高

生长温度以上，便可很好地抑制微生物的生长[6]。原

料解冻修整车间的温度应控制在10℃，腌渍车间的温

度应控制在0～4℃，灌制车间的温度应控制在15℃以

内，成品间的温度应控制在0～4℃，配料间、斗车等

工器具存放间的温度应不高于14℃，这样不但能在很

大程度上控制空间微生物数量的增长，而且能够较好

地防止半成品物料在工艺流程中温度的升高，从而减

少环境对半成品造成污染及半成品物料中微生物的大

量繁殖。

3.4　使用高效的杀菌技术

（1）微波处理

微波杀菌保鲜食品是近年来在国际上发展起来

的一项新技术，具有快速、节能，并且对食品的品质

影响很小的特点。周永昌用微波处理板鸭制品，可以

显著延长其货架期[7]。孙卫青、李平等以羊肉火腿为

例，研究了微波加热杀菌的保鲜效果。结果表明：微
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波功率900W，加热时间120s效果最好，可使羊肉火腿

的货架期冷藏达三个月[8]。孔保华等(1999)将微波技术

用于红肠保鲜，结果证明，微波处理对于延长产品

的货架期有较好的效果[9]。孙承锋等采用不同功率

的微波杀菌对酱牛肉货架期的影响实验研究表明，

微波加热的最终温度是决定杀菌效果的关键，当微

波杀菌终温度达到70℃时可以大大延长产品的货架

期[10]。

（2）紫外线杀菌处理

紫外线(UV)对微生物有致死作用，其中以254nm

致死效果最强。UV杀菌后无残留，不影响食品的温度

和湿度，经济效益高。Wong报道UV能够抑制猪皮和

猪肉表面的Escherichia  coli and Salmonella senfl enberg
的活性，但对Salmonella senhenberg的抑制作用比对

Escherichia coli抑制作用要强，对猪皮的微生物抑菌

作用比猪肉表面抑菌作用强[11]。

(3) 高压处理

近年来，日本发明了一种新的保鲜技术即高压处

理技术。这种技术将肉类等普通食品经数千个大气压

处理后，细菌就会被杀灭，肉类等食品仍可保持原

有的鲜度和风味。高压处理时传递给食物分子的能

量很小，可保持食品原有的新鲜味道和营养成分,

是一种能耗低，效率高的保鲜方法。已有研究报道

证明食品经100～600MPa的高压作用5～10min，

可以使其中的一般细菌、酵母和霉菌数减少，高压

处理的肉3个月后仍保持完好；用600MPa的高压作

用15min时，食品中绝大多数的微生物会被杀灭。李

宗军等研究了压力（300MPa,15min）温度（5，20，

35，50℃）共同处理灭活肉制品中的微生物（细菌总

数、乳酸菌、葡萄球菌、假单胞菌和肠杆菌）的效

果，表明压力、温度处理可以明显降低猪肉中微生物

数量；G-细菌对压力更加敏感；当加压温度为50℃

时，灭菌效果更好[12]。

4　结　语

通过以上讨论了肉制品生产过程中微生物的来

源，分析肉制品腐败变质的原因及控制肉制品微生物

污染的方法的运用，肉制品的保质期在一定程度上是

可以延长的，但对于每个肉制品企业来说，提高产品

的质量和货架期，最根本的办法还是在于提高整个肉

类加工企业的综合水平，同时结合现代化的质量管理

和加工技术，从而保证产品从加工原料到终端消费者

的全程质量和安全。
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