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摘  要：传统腌腊肉制品因香味浓郁而深受消费者喜爱，其在民众肉类消费中占有举足轻重的地位，虽然目前该产业发

展迅速、势头良好，但与其他食品及肉类产业相比，传统腌腊肉制品的产业化水平仍然较低。本文在概括总结我国传统腌

腊肉制品产业发展和科学研究现状的基础上，重点从规范化/标准化、科学化、工程化和营养功能化4个方向对未来该领域

的研究及发展趋势进行深入的剖析，分析了各方向的研究重点，以期为该产业寻求研究突破口和技术支撑点提供参考。
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Abstract：Traditional cured meat products are always very popular with consumers due to their rich flavor and play a 
crucial role in the whole meat consumption. Although the industry has recently developed rapidly and shown good growth 
prospects, its level of industrialization is still low compared with the development of other food or meat industries. This 
paper reviews the current status of research on traditional cured meat products and the recent developments of the industry. 
Our emphasis is put on an in-depth analysis of research and future trends in the industry in the following aspects: standard, 
scientific, engineered and nutritional. Furthermore, the key points to be solved in each aspect are analyzed. This review will 
hopefully provide references for finding scientific breakthroughs and technical support for the industry. 
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传统腌腊肉制品因其肉质紧密、色泽诱人、香味浓

郁，深受民众喜爱，其在我国肉类消费结构中占有重要

地位。腌腊肉制品是指畜禽原料肉通过加盐(或盐卤)和香

辛料进行腌制，并在适宜的温度条件下经过风干、成熟

等工艺最终形成独特的腌腊风味[1]。我国腌腊肉制品的

种类较多，代表性产品有金华火腿、宣威火腿、广式腊

肠、腊肉、板鸭、风鸡(鹅)等。目前，因各地经济投入、

宣传推广力度和产品风味的差异，各类腌腊肉制品的发

展水平参差不齐，部分产品已实现工业化的规模生产，

但多数产品仍处于较低发展水平。为了加速中国传统特

色腌腊肉制品的工业化进程，推动该行业可持续发展，

有必要对目前我国腌腊肉制品的产业发展和研究现状进

行剖析和概括总结；在此基础上，借鉴其他类型食品

的成功发展模式并结合当代饮食消费理念，归纳、分

析出未来腌腊肉制品的重点研究方向及发展趋势，以

期为腌腊肉制品持续、健康发展寻求研究突破口和技

术支撑点，为中国传统特色腌腊肉制品走向世界提供

帮助。

1 传统腌腊肉制品产业发展现状

1.1 传统腌腊肉制品产业发展特点

中国传统腌腊肉制品因其风味浓郁而著称于世，讲

究色、香、味、形俱佳。在当今发展形势下，中国传统
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腌腊肉制品与时俱进，吸收借鉴现代食品加工、管理运

作、经营销售的诸多先进理念，全面推动该产业进入新的

发展阶段。纵观目前中国腌腊肉制品的产业现状，主要呈

现以下几大优点：1)产品种类繁多，风味适口。中国地域

广阔，多变的自然环境孕育了口味各异的产品[2]。借鉴引

进新型工艺后，使产品类型进一步丰富，部分产品已融

入了现代美味、营养的消费理念，在注重风味的同时，

更重视了产品的营养功能效应。2)发展势头迅猛，加工

技术稳步提升。在新经济环境和相关政策的推动及扶持

下，该产业得到了快速发展，产业规模迅速扩大。各企

业已普遍认识到科学技术对产品竞争力的重要性，在积

极引进先进肉类加工技术的同时，也注重了自身科技创

新能力的提升。部分企业已组建专业技术团队，专项攻

克生产中的技术难题。3)加工条件逐步改善，安全理念

受到重视。各企业在重视加工技术的同时，已开始逐步

改善生产加工条件，更加重视产品的安全性，并开始重

新规划加工车间、更新/换代生产设备、改善卫生状况和

改进加工工艺等。4)改变管理/运作模式，规模化龙头企

业逐渐形成。部分企业率先改变生产管理和经营销售模

式，并通过收购、合并、上市等手段进一步扩大企业规

模，形成了具有相当影响力的集团化企业，其可凭借雄

厚的经济和科技创新能力，引领新一轮的技术革新，最

终带动本行业的整体进步。5)重视品牌化经营，呈现跨

区域竞争。众多企业已通过品牌化经营、销售策略提高

了产品的市场竞争力，尤其是规模化的龙头企业，已通

过技术革新、产品升级和广告宣传达到了消费者认可的

目的，同时部分产品已走出本地，甚至销往海外[3]，形成

了跨区域竞争的局面。

1.2 存在的主要问题

尽管目前中国传统腌腊肉制品发展势头良好，但

因为基础薄弱、原有技术落后，仍存在不少问题亟待解

决，主要包括以下几大方面[4-8]：1)标准体系不完善。特

别是原料肉标准化、加工技术和产品质量等方面标准缺

失，导致最终产品的风味、色泽、质构等品质特性不稳

定，产品质量良莠不齐。2)缺乏产品质量控制技术。我

国传统腌腊肉制品的品质、风味形成机理等科学问题仍

不完全清楚，生产加工缺乏理论指导；传统加工缺乏

新型技术的突破与创新。3)加工装备落后，自动化水平

低。我国传统腌腊肉制品加工机械装备及配套辅助设备

的研发能力和现有基础十分薄弱，大多数企业仍停留于

小规模生产阶段，生产效率较低。4)缺乏产品安全控制

技术。腌腊肉制品的加工过程中易形成亚硝胺、生物

胺、甲醛和苯并芘等有害物质，目前对这些物质在不同

产品生产加工中的形成、转化规律尚不清楚，缺乏产前

“导向预防”的控制策略。 

2 科学研究现状

我国自2002年第1次将“腌腊畜禽制品现代工艺技术

研究”列入国家“863”计划子课题后，很多国家(省部)

级项目中的子课题均涉及到了传统腌腊肉制品的科学研

究，这些立项极大推动了该领域的研究进程。2013年，

农业部启动了第1个独立研究中国传统腌腊肉制品的国家

级科研项目：公益性行业专项——“传统腌腊肉制品生

产关键技术装备研究与示范”，多家单位联合攻克限制

传统腌腊肉制品发展的共性关键技术难题。纵观目前中

国传统腌腊肉制品的基础理论和应用技术研究现状，其

主要集中在以下几大方面：

2.1 品质及风味形成机制  

腌腊肉制品的品质形成过程及机理探讨一直是肉类科

学研究的重点领域，目前的研究主要集中在加工及贮藏过

程中食用品质和理化特性的变化[9-10]、蛋白质、脂质的降解

氧化规律[11-12]、降解产物的形成和内源酶系的变化[13-15]、滋

味物质的积累和风味物质的衍化形成[16-17]和调控[18]以及各

组分的相互作用等方面。

2.2 新型加工技术及工艺 

虽然传统的加工工艺也能生产出较为满意的产品，

但不能满足现代肉品工业发展的需求，寻求新式加工技

术和工艺已成为科研人员和企业研发人员共同关注的焦

点，目前的研究主要集中在全自动控温控湿[19-20]、脱水干

燥[21-22]、风干[23]、腌制[24]、成熟[25-26]等工艺对产品理化特

性、风味形成、感官品质、质构特性、蛋白质/脂肪氧化

和降解等影响方面。

2.3 亚硝酸盐替代物及新型发色剂  

在腌腊肉制品加工中利用其他发色剂替代亚硝酸盐

日益得到人们关注，它迎合了人们要求食品低硝化的愿

望，为了使替代物达到与亚硝酸盐同样的发色、抑菌、

风味效果，研究人员主要从以下2方面考虑替代物的选取

和配制：减少亚硝酸盐的使用量或者完全不使用亚硝酸

盐，阻断亚硝胺的形成。由于亚硝酸盐的功能多样性不可

能被某一单一化合物所取代，因此目前的研究主要集中在

研制多成分替代物方面，主要有4种[27]：亚硝基肌-血红蛋

白系统、红曲色素系统、麦芽酚/有机铁盐系统、抗坏血

酸和葡萄糖系统。

2.4 微生物区系及菌株特性  

目前的研究主要集中在利用传统及分子生物学技术

分析特定产品在不同条件工艺、加工阶段、贮藏时期的优

势菌群及微生物区系变化、特殊菌体的筛选(如降解亚硝

酸盐、强产酸等)、菌株发酵特性等方面[28-30]，其中具有

优良发酵特性的菌种筛选已成为该领域近年的热点方向。

2.5 快速检测技术  

目前研究主要集中在利用现代色谱及其联用技术检
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测产品中的化学危害物[31-33]；同时部分研究集中在光谱技

术对腌腊肉制品的产品分级[34]、品质预测[35-36]等无损快速

检测方面。

3 未来发展趋势及重点研究方向

传统腌腊肉制品原辅料的复杂多变性、生产工艺

的多样性和有害物的易于形成使得产品质量安全难以控

制。同时缺乏产品品质评判标准体系以及集成化的机械

设备造成目前传统腌腊肉制品的工艺优化与控制、风味

形成与调控、危害物的甄别与控制、加工装备及辅助设

备的智能化等理论、技术和装备水平严重不足。突破这

些瓶颈的核心在于解决以下几个关键方面：

3.1 产业规范化/标准化

标准化程度的高低可直接反映出产业的成熟度，

这里的标准化不仅指生产工艺和检测方法的标准化，还

应包括生产原料标准化、生产过程规范化和管理体系标

准化等方面。目前，公认的食品安全最佳控制模式是在

“良好农业规范(good agricalture practice，GAP)”和“良

好生产规范(good manufacture practice，GMP)”等的基础

上实施“危害分析与关键控制点(hazard analysis and critical 

control point，HACCP)”。这些标准规范操作能最大限度

地保证食品安全，因此制定适合于传统腌腊肉制品生产

和管理的规范要求是实现其现代化的基础保障。

完善与传统腌腊肉制品相关的标准体系(技术标准、

产品标准、方法标准、卫生标准、等级标准等)是确保腌

腊肉制品质量的根基。依据腌腊肉制品的产品类型、工

艺特点、安全属性等特性制定不同层面的标准；确保腌

腊肉制品安全标准的科学性，消除各标准之间指标不统

一、不协调甚至矛盾的现象，确保标准的适用性；依据

“立足国情、确保安全、促进发展、国际接轨”的原则

提升腌腊肉制品质量安全标准体系，在标准指标设定和

标准操作程序方面尽量与国际接轨，消除腌腊肉制品进

军国际市场的技术壁垒。

3.2 产业科学化

在全面阐明传统腌腊肉制品的系列科学问题时，应

全程动态解析和优化调控生产工艺，以实现产品质量安

全从被动应付向主动保障转变的战略目标；针对影响腌

腊肉制品品质、风味和危害物形成的工艺类型、原辅料

配比以及与动态调控方法等展开基础研究，重点是从分

子水平揭示品质、风味、多元危害物的形成途径及其演

化规律；同时应确定标准化生产工艺的品质预测与产品

品质风味等级的关系，阐明加工工艺对目标危害物的诱

发、干预与阻断的相关机制，构建产品加工过程质量与

安全的实时预测-动态反馈-调控优化的全过程优化与调控

理论体系；解决我国传统腌腊肉制品加工工艺、品质形

成、安全风险预测预报等关键科学问题，形成以传统腌

腊肉制品加工全程安全评价为基础、以加工过程优化理

论与控制技术为核心、以安全控制的生产过程设计为目

标的“导向预防”新理论和技术体系。可在以下几大方

面重点展开基础研究。

3.2.1 研究加工原辅料、新型工艺和产品品质之间的关系

可研究原料微生物状况对传统腊肠品质的影响，确

定微生物初始菌相，分析不同微生物在腌制、成熟、干

燥等工艺过程中生长、致死的变化规律；可研发低硝腌

制技术，采用真空降解、还原氧化、离子絮凝等新型生

化技术制备高纯度、低游离亚硝基的亚硝基血红蛋白，

并完成其复溶、肉品混注、色度稳定等相关技术研究；

可研究茶红素与腊肉肌红蛋白-亚硝基复合体的协同生成

机理，开发新型天然发色助剂；可研究腌腊肉制品低盐

腌制技术以及水-盐传质动力学，采用超声波等快速腌制

技术研发低盐工艺，分析超声力学效应和微流效应等对

产品肌细胞结构和产品品质的影响，进一步开发新型低

盐腌制剂。

3.2.2 研究产品加工过程中风味形成机制及定向调控技术

可建立传统腌腊肉制品的特征风味指纹图谱，研究

时间、温度、湿度等因素对风味形成的影响，确定传统

腌腊肉制品的主体风味成分；研究辅料和腌制液的组分

对腌腊肉制品色泽风味的影响；研究腌制、晾晒、熟化

等关键工艺对特征风味的影响，确定关键工序参数及风

味调控方法；采用蒸馏萃取(simultaneous distillation and 

extraction， SDE)法、吹扫捕集(purge and trap，PT)法、

顶空固相微萃取(solid-phasemicroextraction，SPME)法、

GC/MS技术，系统分析腌腊肉制品加工过程中风味的变

化规律；研究产品色泽风味固化技术，优化参数确保传

统腌腊肉制品工业化生产色泽风味稳定。

3.2.3 研究多元危害物的消长规律及控制技术

可深入解析传统腌腊肉制品加工过程中重要组分结

构的变化，探讨多元化学危害物形成的物质基础；基于热

(动)力学原理和结构生物学新技术，研究多元组分交互反

应过程及其行为效应，分析并确定影响危害物形成的关键

节点，从分子水平揭示腌腊肉制品加工过程中多源危害物

的形成与控制机制；可研究传统腌腊肉制品加工过程中亚

硝胺的控制技术，系统研究形成亚硝胺的前体物质、产生

途径及其反应动力学，分别从微生物降解、硝酸盐和亚硝

酸盐、抗氧化剂等方面入手，探索形成亚硝胺的关键控制

点；可研究传统腌腊肉制品加工过程中多种危害物的同时

阻断、抑制、控制和消除的新途径，通过设计基于阻断生

成有害物的化学/生化反应途径、控制反应速率/方向和消

除已生成的有害物3个角度，研究产品加工过程中多元有

害物的同步控制新途径，提出针对性、可操作性更强的产

品加工过程控制新策略。
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3.2.4 研究产品的功能性评价及风险性评估技术

传统腌腊肉制品中的生物活性物质和有害物对人

体健康的影响程度取决于产品中活性物质和有害物的

含量及人体摄入水平。从活性物质的生物功能角度分

析，目前仍不能完全确定腌腊肉制品中生物活性物质

的结构与功能，对其构效及量效关系仍不清楚。从活

性物质和有害物的形成角度分析，目前仍缺乏对腌腊

肉制品加工过程实时监测的动态反馈技术，同时对以

下关键问题仍尚未阐明：如何才能在复杂的腌腊肉制

品体系的扰动耦合作用下对多种生物活性物和多重有

害物进行快速识别并进行海量数据采集；如何系统解

析传统腌腊肉制品加工过程中活性物质和有害物形成

的前体物质和中间产物的结构特征。从摄入水平角度

看，不同人群不同膳食摄入模式对人群的健康水平有

着本质的影响，不同腌腊肉制品中功能活性物和有害

物的种类/含量的差异，造成其对人体的功能模式和损

伤模式也不尽相同。传统腌腊肉制品加工模式中是否

存在目前尚未知晓的有害物；我国特有膳食模式下腌

腊肉制品中有害物的人群暴露水平；以及多种有害物

的联合毒性作用如何确定；这些问题无法妥善解决，

将难以在理论上设计出具有针对性腌腊肉制品膳食的

健康阈值、风险等级和限量标准。

3.3 产业工程化和信息化

应重点研发适合于特定类型产品的机械装备及辅助

设备，集成组装快速和高效的产品生产线。可研发腌腊肉

制品自动化着色装备，结合其着色机理，将着色剂雾化、

传动、自动控制等系统进行组装、集成、优化，实现腌腊

肉制品着色工艺的自动化，以解决腌腊肉制品传统着色工

艺中色泽不均匀，着色时间长等问题；还可研发传统腊肠

的后熟人工气候装置，结合腊肠的色泽风味-时间变化关

系，研发多点多因素人工气候系统，建立矩阵式信号反馈

模式，实现温度、湿度、风速、光照等多种环境因素的实

时精确调节，使腊肠色泽和风味更加稳定。

同时应构建多源在线检测网络，如采用多元识别信

息融合技术，集成智能化分析系统，建立性能稳定、重

现性好的检测器阵列，实现高通量的实时检测分析，构

建“感知加工”检测网络。可根据腌制体系、干燥脱水

体系、成熟体系及烟熏体系等过程的工艺参数、标准规

范和产品等级的要求，探索高效的监测新途径；围绕典

型传统腌腊肉制品加工过程中危害因子基础数据，构建

数据库信息管理系统，建立产品安全敏感性指标，构建

有害物质快速鉴定和溯源模型；采用“感知加工”监测

系统，在海量采集检测数据的基础上，利用特征抽提、

数据融合和模式识别理论，提取并集成有效信息，结合

危害因子数据及时反映腌腊肉制品加工过程中的品质变

化，对危害因子进行在线跟踪，实现智能化的监测、诊

断、预警，并在此基础上全方位构建传统腌腊肉制品加

工全程监控信息网络。

3.4 产品营养/功能化

新产品的研发是维持腌腊肉制品产业持续、健康

发展的前提保障；目前的腌腊肉制品产品功能性不明

确，部分产品食盐含量较大，这与现代饮食需求的多

样、低盐、功能性不相统一，不利于产业的可持续发

展。因此应结合现代健康饮食理念，寻求有效的食盐替

代物，降低终产品的食盐含量，如研发新型咸味肽和复

配盐制剂，在降低食盐含量的同时，又不影响产品的品

质特性；同时，应注重腌腊肉制品中功能性活性物质的

富集，在探明其生理活性的基础上，寻求新型的产品载

体，实现对腌腊肉制品的进一步深加工，以求更高的经

济价值；如研究金华火腿中的多肽类活性物质[37]，可在

阐明金华火腿多肽类的生物活性以及稳定性的基础上，

通过体内和体外试验验证其功能特性，以此为依据通过

现代科学技术手段和相关工艺流程对其中的功能活性肽

进行富集，提高产品的营养功能性。

4 结 语

中国的传统腌腊肉制品是几千年人类智慧的的结

晶，流传发展至今仍然广为消费者喜爱。目前，借助于

现代食品科学和工程技术手段，虽然传统腌腊肉制品产

业有了可喜的成绩，但与其它食品产业和肉类工业相

比，传统腌腊肉制品的发展水平仍然较低，很多基础科

学研究仍然较为薄弱，加工理论仍不成熟，机械装备水

平有限。因此，为了全面提升腌腊肉制品的产业化程

度，支撑该产业的可持续发展，仍需科研人员和企业研

发人员在基础研究和工程化装备等领域的共同努力。
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