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　　摘要: 腌腊制品是中国传统肉制品的典型代表, 其主要特点是易于加工生产、风味独特、可

贮性佳。本文在总结分析这类肉制品产品特性和加工工艺研究结果的基础上, 探讨了通过优化传

统配方、改进加工方法, 以在保持其风味特色的前提下, 稳定和改善产品质量, 提高传统产品档

次驭的可能性。并以缠丝兔等产品为例, 提出了腌腊制品加工改进的工艺措施和关键控制点

(CCPS)。
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　　1. 前言

中国的肉制品加工经漫长的发展历史, 形

成了风味各异, 丰富多彩的产品。依其加工方

法和产品特性, 可将其分类为腌腊制品、凿卤

制品、肉干制品、香肠制品、火腿制品、烧烤

制品、烟熏制品、罐头制品及其他制品等。其

中腌腊制品以其悠久的历史和特有的风味而成

为中国传统肉制品的典型代表。

腌腊制品主要包括以畜禽肉或其可食内脏

为原料, 辅以食盐、酱料、硝酸盐或亚硝酸盐、

糖或香辛料等, 经原料整理、腌制或酱渍、清

洗造型、晾晒风干或烘烤干燥等工序加工而成

的一类生肉制品。例如腊猪肉、腊鸭、腊兔、腊

肫干等腊肉类, 清酱肉, 酱封肉等酱肉类和风

干牛肉、风鸡、风羊腿等风干肉类。其中四川

腊肉、开封羊腊肉、南京板鸭、宁波腊鸭、成

都元宝鸡、广汉缠丝兔、北京清酱肉、广东酱

封肉、杭州酱鸭、云南风鸡等均为传统名产, 因

其略有所异的加工方法和千差万别的原辅料配

方形成各具风味特色的不同产品。对一些传统

名产的配方分析表明, 腌腊制品辅料用量大致

为: 食盐 3- 7% , 白砂糖 0. 5- 2. 0% , 硝酸

盐或亚硝酸盐 0. 001- 0. 01% , 料酒或曲酒

0. 5- 1% , 花椒、大茴香、桂片、三奈、生姜

等香辛料 0. 5- 2. 5% , 其他调料 0- 2%。

腌腊制品的显著特点, 一是在较为简单的

条件下也可制作, 易于加工生产; 二是不同产

品具有消费者喜爱的传统腌腊味和独特风味;

三是在其加工中- 般都经干燥脱水, 因此重量

轻, 易于运输; 四是可贮性佳, 即使在非致冷

条件下也能较长期贮存, 有的产品货架寿命可

长达 6- 8个月。腌腊制品的非致冷可贮性在其

发展过程中起到了极为重要的促进作用。甚至

在今天, 这类节省贮存能耗, 货架寿命长的产

品仍具有较强的市场竞争优势,因为风味好,营

养性佳, 同时又易于贮存的产品, 才可望有较

大的开发潜力。当今的肉制品加工业, 均在致

力于对传统产品进行研究, 并应用现代化加工

设备和工艺技术对传统配方和加工方法进行优

化和改进, 使之在保持其风味特色和可贮性的

同时, 改善产品感观和营养特性, 提高传统产

品档次, 或推出改进型产品。为此我们对腌腊

制品进行了较为长期的分析研究。本文将对其

产品特性和加工工艺研究结果作一总结, 以探

讨对传统产品进行改进的可能性。

2. 产品特性

已有关于腌腊制品特性的研究报道。表 1

是我们对一些传统名产进行抽样测定所获的产

品主要特性指标结果。尽管不同产品或同一产

品不同生产地区测定结果各异, 但大多数产 品

主要理化指标均较为接近, 其 aw 为 0. 88-

0. 70, 水分 25- 30% , pH 5. 9- 6. 1, 食盐 5-

·32·1997年第 3期 肉　类　研　究 　　　



8% , 糖 2- 5% , 总菌量< 106。

表 1　传统腌腊制品主要特性指标

产　品 aw pH N aC l (% ) 水分 (% ) 总菌量 (个ög)

缠丝兔 0. 87- 0. 91 5. 7- 5. 9 3. 6- 4. 2 < 30 < 106

板　鸭 0. 84- 0. 87 5. 8- 5. 9 5. 7- 6. 5 < 25 < 106

腊猪肉 0. 71- 0. 69 5. 8- 6. 0 8. 0- 9. 0 < 105

元宝鸡 0. 85- 0. 92 5. 9- 6. 0 6. 0- 7. 2 < 105

蝶式腊猪头 0. 80- 0. 85 5. 9- 6. 0 7. 0- 7. 5

风　鸡 0. 80- 0. 88 5. 8- 6. 0 5. 0- 6. 2 < 25 < 104

板　兔 0. 80- 0. 87 5. 8- 6. 0 3. 6- 4. 8 < 26 < 104

京酱肉 0. 70- 0. 80 5. 9- 6. 1 5. 0- 6. 0 < 26 < 103

　　腌腊肉制品加工过程中理化及微生物的共

同作用, 影响着产品的色泽、风味和组织状态,

添加剂亦发挥不同的功能特性。食盐是调节 aw

值,保证产品可贮性和调味增香的主要辅料,硝

酸盐或亚硝酸盐通过腌制过程赋予产品特有的

腌制色泽和香味, 其防腐抗氧功能也早已被证

实。有的产品添加有白砂糖, 实际上是作为保

湿剂和 aw 值调节剂, 对产品的色泽、组织状

态、香味和可贮性产生一定影响。在腌制和干

燥过程中, 特别是自然风干产品, 某些微生物

(微球菌、乳酸菌) 的生长繁殖对产品特有风味

和组织状态的形成具有重要意义。此作用与在

火腿和发酵香肠制品内相似, 但因 aw 值的迅

速下降而甚为有限, 这也有利于腌腊制品的质

量, 因为乳酸菌过度增加将导致产品 pH 值大

为下降, 味酸显然是次品的标志。对烘烤干燥

法加工的产品, 微生物的影响也就更小。缠丝

兔、板鸭等腌腊制品中往往添加了较高比例的

香辛料, 这些辅料不仅对其风味不可缺少, 还

可在保证产品可贮性上发挥作用。

　　腌腊制品是典型的 aw 0190- 0160的半干

水 分 食 品 ( IM F: In term edia te M o istu re

Foods) , 这类产品一般可贮性较佳, 在非致冷

条件下可较长时间贮存。腌腊制品的可贮性取

决于诸多因素的相互作用, 在腌制及烘烤或风

干阶段, 硝盐类添加剂的防腐抑菌作用是显而

易见的, 在贮存过程中, 此作用随硝酸盐的耗

尽而逐渐减弱。对于pH 510- 611的肉制品, 酸

碱度对其可贮性无关紧要, 而某些微生物, 例

如微球菌和乳酸菌的生长代谢, 可对腐败菌和

致病菌起到竞争性抑制作用, 这在自然风干脱

水, 加工期较长的产品无疑具有一定意义, 但

对烘烤干燥类产品较高温度 (60℃左右) 对不

利微生物的杀灭或抑制作用则更为重要。然而

腌腊制品最主要的抑菌防腐因素是 aw , 即是通

过降低产品 aw 值至< 0190而使产品可贮性和

卫生安全性得到保证。为此加工中的干燥脱水

对 aw 值的下降度最大, 添加盐和糖也有助于

进一步调节 aw 值。测定表明, 食盐和白砂糖添

加量每增加 1% , 可使肉料 aw 值分别下降

010062和 010019, 肉品中常用的其他添加剂也

在一定程度上对降低产品 aw 值, 延长保存期

有利。因此通过这些辅料的调整来改善产品可

贮性是可能的, 同时也是有限的。例如食盐和

糖, 过多添加均对产品感观质量不利。这也是

一些保存期长的传统产品往往比较干硬而含盐

量较高之故。我们对腊猪肉 aw 值、食盐含量,

货架寿命的测量证实, aw 0175、N aC l9%的产

品, 可贮期长达 3个月以上, 而 aw 0190、N a2
C l4%的产品保质期仅为 20天 (表 2)。腌腊制

品产品特性及其诸多影响因素尚在不断研究探

讨中, 对其研究结果的分析总结将有助于加工

改进和质量提高。

　　31加工工艺及其改进
　　311　产品特性研究表明,传统加工法可保

证腌腊肉制品的可贮性和卫生安全性。对可贮

·42·　　　 肉　类　研　究 1997年第 3期



表 2　腊猪肉 aw、N aC l及货架寿命测定

样　品 aw N aC l (% ) 货架寿命 (周)

A 0175 9 13

B 0180 9 10

C 0187 615 8

D 0190 410 3

性极佳的产品, 往往存在干硬、味咸、外观欠

佳等不足。改善其感观质量是重点。而对一些

aw 值较高的产品,例如加工者为提高经济效益

采用快速生产法加工的板鸭、腊鸡等, 尽管可

在一定程度上使产品外观和组织状态得到改

善, 但其特有风味和货架寿命大受影响, 特别

是如何保持其可贮性是关键难题。

　　312　在腌腊制品加工改进和质量提高上,

行之有效的技术在逐步推广应用。在配方调整

上, 可适当降低硝盐添加量, 尽可能减少在成

品中的残留, 并通过抗坏血酸等发色助剂、抗

氧剂和增味剂的应用,部分替代硝盐的发色、增

香和抑菌抗氧作用。食盐也应控制在适宜范围,

通过调节干燥度和保持原有糖、香辛料等保湿

剂和调料比例,尽可能使产品保持原有色泽、香

味和可贮性,同时改善其干硬和过咸等特性。在

配方调整中, 决不可忽视硝盐、食盐量对产品

防腐保质的影响, 如果添加量下降而产品 aw

又大为提高, 则必需有相应的防腐抑菌措施与

之结合, 否则产品可贮性难以保证。

　　313　腌腊制品的防腐保质工艺措施,首先

是尽可能减少原辅料初始菌量, 并避免加工中

的不利微生物污染。板鸭微生物特性研究证实,

如果原料中污染有较高量致病菌、腐败菌, 则

在烘烤后仍有大量残留, 并在贮存阶段增殖而

可能导致产品腐败或食物中毒。一般腌腊制品

内总菌量< 106ög, 肠道菌群< 10ö100g, 在我们

研究的高初始菌量原料加工的产品, 贮存至 30

天时总菌量和肠道菌群达 107ög 和 115×106ö
100g。尽管腌腊制品食用前都需高温蒸煮, 但

食物中毒仍在所难免。对 aw 值较低的腌腊制

品, 金黄色葡萄球菌是主要的残存致病菌, 减

少其污染并抑制其生长是加工中的关键点之

一。原料的微生物控制可通过严格屠宰、分割

及处理的卫生条件而达到, 而辅料宜采用萃取

法制成腌制液腌制肉料, 不仅增强了香味物渗

入肉料能力, 使产品风味更佳, 另一方面在于

使辅料中污染菌大为减少。对一些原辅料卫生

质量和加工卫生条件难于较严格控制的加工

厂, 也可采用补救措施。例如我们在缠丝兔加

工中, 对腌制后含较高量污染菌的肉料采用食

用酸灭菌法, 于食用酸液内浸渍后挂晾数小时

再烘烤干燥, 贮存 30天后成品总菌量和致病菌

分别为< 106ög 和< 10ö100g, 而未处理者为>

106 和> 103, 酸液处理极显著减少了肉料的污

染菌, 有效抑制了产品中的不利微生物。

　　314　腌制阶段的温度控制,也是保证腌腊

制品可贮性的重要环节。对腊鸡研究表明, 如

果原料初始菌量较高, 采用湿腌法 10℃腌制 3

天后腌制液内总菌量可高达 107öm l, 还可检出

致病菌和腐败菌的大量增殖, 而 4℃腌制时总

菌量仅 103öm l, 致病菌难以检出。因此腌制温

度不应高于 10℃。进一步的研究再次证实了烘

烤温度和时间是腌腊制品加工中最为关键的控

制点。肉料在较高温度下烘烤时 aw 值迅速下

降, 极为有效地抑制或杀灭不利微生物。从产

品感观质量上考虑, 烘烤温度不应高于 70℃,

而从有效降低 aw 值以及抑菌上考虑, 则不应

低于 55℃, 生产实践表明较为适宜的烘烤温度

是 58- 60℃, 烘烤至肉料 aw 在 0189 左右即

可, 对腊猪肉的加工监测结果, 在原料污染不

是特别严重的情况下, 烘烤后其残存总菌量和

肠道菌群已降至< 103ög 和< 10ö100g, 如果成

品 aw < 0185, 在贮存的开始阶段残存菌继续呈

下降趋势, 完全可保证产品可贮性和卫生安全

性。对表面污染极为严重的肉料, 甚至可在烘

烤结束前提高烘烤温度短时高温灭菌处理, 例

如 90℃处理 20分钟, 也可使污染菌大为减少。

　　315　对于 aw < 0185的腌腊制品, 一般可

达所需的微生物稳定性, 而脂肪氧化酸败和霉

变常为影响其可贮性的重要因素, 腊禽肉、腊

猪肉的酸败霉变即是如此。现今多采用真空包

装法,这也是简易而有效的防霉抗酸败方法。对
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一些小包装而不太厚的产品。抽真空后可采用

巴氏灭菌法, 即是根据产品厚度于 75- 80℃热

水中处理 30- 50分钟, 可使产品在贮存期内酸

败或霉变的发生率显著下降。除此之外应用卫

生安全的防腐剂更为实用。研究与应用表明,山

梨酸盐类防腐剂对腌腊制品的防腐抗酸败作用

较佳。山梨酸盐对几种腌腊制品的防腐效果观

察结果 (表 3) 表明, 抽真空包装产品抗氧化酸

败效果极佳, 而非真空包装产品则可显著抑制

霉变。

表 3　山梨酸盐对腌腊制品的防腐效果观察

产　品 处　　理　　方　　法 防　腐　效　果

缠丝兔
8%山梨酸盐喷洒表面, 真空包装 贮存至 5个月酸败

不用山梨酸盐处理, 真空包装 贮存至 3个月酸败

板　鸭
5%山梨酸复合液喷洒表面, 真空包装 贮存至 6个月酸败

不用山梨酸复合液处理, 真空包装 贮存至 4个月酸败霉变

腊猪肉
10%山梨酸液浸渍 30秒, 非真空简装 贮存至 4个月霉变

不用山梨酸液处理, 非真空简装 贮存至 2个月霉变

腊　鸡
5%山梨酸复合剂浸渍 30秒, 非真空简装 贮存至 3个月霉变

不用山梨酸复合剂处理, 非真空简装 贮存至 2个月酸败霉变

　　4　加工控制

　　标准值式生产和关键点 (CCPS) 控制法管

理已成为现代食品工业保证和提高产品质量不

可缺少的手段。我们对腌腊制品、肉干制品等

传统肉制品加工控制的研究和应用得出结论,

即使是在非现代化的具备一般条件的加工企

业, 尽可能使加工标准值化, 实施关键点控制

管理也是可行的, 将有助于稳定产品质量, 改

善产品感观特性, 提高加工效益。

　　传统的凭经验式加工,即凭借加工者视觉、

触觉和味觉控制产品质量, 在我国传统肉制品

生产中沿用至今, 而随加工业的现代化, 凭经

验式加工必将逐渐成为标准值式生产的一种补

充。标准值建立首先是对经验式加工法的总结,

然后通过测定分析和研究, 获得各环节的可测

值,并通过优化后作为加工合格产品的基础,提

供给加工过程最佳控制条件, 使各生产环节有

据可依, 从而加工出质量稳定的标准化产品。

　　关键点控制法的要点, 即是通过对某一产

品整个生产流程中与产品紧密相关, 对产品质

量特性可造成危险的充分评估并分析明了化,

列出了避免这些危险的关键控制点, 然后建立

消除这些危险的标准值, 严格按照标准值控制

生产, 从而加工出贮存期长, 符合卫生要求的

优质标准化产品。当然腌腊制品标准值的建立

应根据我国加工业实际情况,不能过于死板,监

控点也不应过于繁杂, 监控方法最好是采用省

时简易的物理法, 实施也需一定过渡时期。以

下是我们在腌腊制品加工控制研究中建议的保

证缠丝兔产品质量关键控制点 (CCPS) :

　　411　以鲜免肉为原料, 初始菌量< 106ö

cm , 尽可能防止金黄色葡萄球菌等的污染。

　　412　香辛料萃取法制成腌制液,溶入腌制

剂及其余辅料, 灭菌处理冷却待用, 腌制液食

盐浓度 515- 610%。

　　413　腌制温度 4℃- 8℃, 腌制 3天后温

水洗净挂晾沥干水汽。

　　414　烘烤温度 58±2℃, 至肉料 aw <

0190, 入无菌室挂晾 2- 3天, 进一步熟成。

　　415　成品 aw < 0188, N aC l412- 415% ,

pH 519- 611, 真空包装后避光贮存于< 25℃以

下。

　　5　结语

　　腌腊制品的加工改进应以不影响其传统风

味和可贮性为前提, 同时通过配方调整和工艺

优化, 例如降低硝盐、食盐等添加量, 应用质

改剂, 改进加香方式, 控制腌制和烘烤温度及

时间, 采用先进包装和 (下转第 36页)
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经浸洗漂清的鸡只平放在操作台板上, 再次用

手掌压平鸡体, 挤抹腿肌, 揿平皮肤, 展开两

腿和双翅, 使之呈扁圆型、肥大、饱满美观。同

时根据鸡只大小用几段长短适宜的高梁杆或芦

苇杆横叉在腹面, 将鸡身撑开固定, 再用预先

准备好的腊线圈或细塑料绳从口腔穿入, 套扎

在下颌上, 然后分别鸡只大小顺次串挂在晾杆

上晾干。晾杆之间和鸡只之间都应保持一定的

间距, 避免鸡只相互靠贴粘连。另外, 也可把

经初步整形后的鸡只绑扎在用竹片或小木条特

制的固定架上进行晾挂和烘烤, 固定成形, 这

样成品的形态更加美观。

　　3151烘烤
　　鸡只表面水分晾干后, 即可移入烘房进行

烘烤。烘房内的搁架一般应设上下两层, 最好

采用根据烘房大小特制的多层移动式挂架, 鸡

只吊挂串杆后即可搁上挂架,烘烤时推入烘房,

结束后拉出挂架, 操作比较方便。

　　烘房因供热方式和结构不同有许多种类,

但烘烤的关键都是合理掌握烘房的温度, 切忌

过高过低, 必须严格控制在 55～ 68℃之间, 初

期较高而后期逐渐降低。同时要求烘房内各处

的温度等同一致, 若存在温差则需经常调换挂

杆的位置。大小不同的鸡只应分别烘烤, 以保

证腊鸡受热均匀, 干度一致。另外, 烘烤期间

要经常换气排湿, 尽量降低烘房湿度。腊鸡的

烘烤时间因烘房的温度、湿度和鸡只大小不同

而异, 大约烘烤 28～ 36小时即为成品, 要求得

率为 60～ 63%。

　　41成品特色
　　外形似“凤凰展翅”, 美观大方。肌肉枣红

色, 表面金黄油润, 手感干爽, 富有弹性。咸

甜适中, 腊香浓郁, 口味鲜美, 具有独特的风

味。亚硝酸钠残留量不超过 20ppm。一般为散

装, 若采用复合薄膜真空包装, 保质期 180天。

　　51结语
　　饲养家禽的肉料比高,禽肉的营养价值好,

因此世界各国都把发展家禽生产作为解决动物

性食物的最佳途径。我国自 80年代以来, 以鸡

为主体的养禽业发展也十分迅速, 禽肉在肉类

结构中所占的比重越来越高, 这对提高我国的

肉类供应总量,改善食物结构起到了很大作用。

但由于肉用鸡饲养期短, 存在着肉质松软, 水

分含量高, 口味淡薄等缺陷, 从而制约着禽肉

的消费, 不同程度地存在着原料丰足而销售困

难的窘境。因此, 研制开发禽肉新产品是当前

面临的重大课题, 是促进消费和扩大生产的有

效途径。腊鸡即为一种高品位的禽肉新产品,能

克服原料肉存在的诸多缺陷,深受消费者欢迎,

具有很好的市场发展前景。

(上接第 26页) 防腐方法等, 完全可在保持传

统特色的基础上, 改善其感观和营养特性, 提

高传统产品档次, 获取较佳经济效益。为此有

必要进一步深入研究。
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