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从熟肉制品的市场走势，看肉制品

香精的发展方向
■ 侯志山(天津春发食品配料有限公司 天津 300300)

现在熟肉制品的香精同质化比较严重。香精

厂家为了提高竞争能力，只能用仿制、不断降价和

大量赊销来应对。由于熟肉制品的香精是为熟肉

制品服务的，只有正确判断熟肉制品的发展趋势，

提前做出反应，才有可能研制出有特色的香精。为

此，本文提出一些自己的观点，希望能对香精的下

一步开发有所启示。

1 熟肉制品的（按照加工工艺）分类

2 熟肉制品配方结构的演进过程

2.1 配方结构演进的四个阶段

熟肉制品的配方演进是随中国市场经济的发

展历程不断演进，是社会需求的综合表现，是人们

生活质量逐步提高的必然需求，这里把它分成四

个阶段。

2.1.1 第一阶段：92 年以前，传统经典的配方组

成阶段。改革开放初期，我国从1988 年逐步放开

生猪的统购统销政策，国有商业食品在熟肉制品

市场上一统天下，熟肉制品供不应求。

主要特点：

1)国有食品企业处于市场垄断地位，肉制品的

生产工艺和生产配方较为传统，产品的定价受政

府控制。不少企业对产品配方等技术文件重视不

够，一些有心人很容易搞到熟肉制品的配方、工

艺；

2 )产品的出品率低，除粉肠出品率低不超过

200%。肉制品生产所使用的原料以猪肉为主，且选

料精细，那时也没有目前市场上流行的碎肉原料，

少量的有价值的分割肉的下料用于低档产品。

3)肉制品的添加剂并不发达，仅有少数企业能

够提供经典复合腌制剂——混和粉（天津二生化），

很少使用卡拉胶。根本就不使用香精，调香调味主

要依靠香辛料。

4)从80 年代中后期（85 年）国有肉制品加工

企业已经大量引进西式肉制品加工生产线，并同

时引进加工技术。到80 年代末，以天津肉联厂为

代表的国有大型肉类加工企业已经通过消化吸收，

加工生产大型肉类设备，并出口到俄罗斯。

5)90年代初，以集体企业性质出现的新兴熟肉

制品加工企业出现。产品品牌知名度很低，熟制品

的销售市场实际上是多厂家，国有企业的垄断地

位已经不稳固。

6)大型肉制品形成，影响较大企业包括：春都、

郑荣、双汇、得利斯。

2.1.2 第二阶段：92年至98年，中等出品率阶段。

随着肉制品市场的不断分化，国有企业经营更加

艰难，技术人员、技术工人大批流失，市场竞争更
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加激烈，一些肉制品的销售商纷纷加入生产熟肉

制品的行列。

主要特点：

1)中等出品率阶段，产品出品率低于 240%。

出于价格竞争需要，这个阶段出品率呈现上涨

趋势。

2)原料肉较为广泛，鸡肉、猪脖头肉普遍用于

加工熟肉制品。

3)肉制品添加技术迅速发展，各种复合腌制剂

遍地开花，新的加工辅料广泛采用。各种胶类、谷

朊粉、变性淀粉等普遍用于肉制品加工，香精香料

已经用于肉制品加工（特别是非国有食品企业），

添加香精的肉灌肠制品的风味在市场上表现出强

势竞争力。

4)行业处于高速发展阶段，企业盈利能力强。

5)双汇、雨润、金锣迅速成长壮大，企业集团

态势形成。春都步履维艰，郑荣影响力迅速下滑。

2.1.3 第三阶段，1998 年至2003年。市场无序竞

争阶段。

主要特点：

1)中小肉制品积极参与竞争，主要表现为低价

位竞争。

2)整个行业平均利润下滑。

3)肉制品企业主要的应对措施是提高产品出品

率，降低原料肉使用标准。特别是在低温肉制品，

由于没有控制原料强制性标准，原料肉使用混乱，

高出品率（220%～400%）、低品质是这个时期的产

品特点。

4)在这个时期，雨润、双汇、金锣这些大型肉

制品企业集团不断扩张、壮大，对稳定产品质量，

遏制质量下滑发挥了积极的作用。

2.1.4 第四阶段，2004 年至今，产品的理性回归

阶段。估计将持续到2008年。2008 年以后将是有

序竞争，是健康发展的时期。

主要特点及发展趋势：

1）市场无序竞争，那些不具备实力的企业将

被淘汰出局。

2）市场进一步规范。市场准入制度、强制性

国家和行业标准的出台（高温火腿肠行业标准、蒸

煮火腿等标准）加速了生产企业的整合，具有一定

生产规模，企业管理基础较好的企业保留下来，摆

脱了恶性竞争。

3）产品的盈利能力提升。

4）今后2～3 年的熟肉制品发展趋势：

①肉制品总的需求仍将保持高速增长。中国

13亿人口，8 亿在农村。据不完全统计，火腿肠总

产量的60% 以上是在城镇消费的，不到40% 消费在

农村。随着近两年农村生活水平的迅速提高，作为

保障人们健康的食品中的熟肉制品，没有任何理

由不保持快速增长。

②西式中低温肉制品的发展速度将高于30%，

高温火腿肠制品总量会持平，趋势上会略有下降，

但仍将会占到肉制品总量的30%～40%。双汇、金

锣等大用户，一方面基本停止了对高温火腿肠制

品的投入，转入了对高温火腿肠制品的市场维护

和产品维护；另一方面，加大了对西式低温肉制品

的生产硬件投入和研发投入。低温肉制品的发展

将由高出品率向中低出品率，且以中等出品率水

平为主体的结构调整，注重产品结构、口感、香气

香味。西式中低温肉制品是香味香精使用的主体。

由于高温火腿肠品牌集中度高，主流产品多已定

型。香精只能依托其新产品的研发而进入。

③中式酱卤制品的发展会扩大，总量会有所提

高，尽管中式酱卤制品受流通条件、工业化生产等

条件的制约。事实上双汇、金锣都加大了对中式酱

卤制品的研发力度和研发深度。而且酱卤制品也实

现了由传统的不使用香精到使用香精的思维转变。

2.2 出品率的变化直接反映了熟肉制品的质量

演变

为了更方便说明，我们有必要再明确一下出

品率的定义。肉制品的出品率的概念依中国地域

不同，有以下两种定义：

1)以肉制品的全部投料作为100%，用成品总

量除以总投料。这种定义下，肉制品的出品率永远

小于100%，长江以南的肉制品企业多采用此法。特

点与投入产出比的概念一致，比较适合传统肉制

品；缺点是不能够反映成品中肉原料的多少。

2)以所有畜禽肉类（瘦肉、肥膘、五花、脖头、

碎肉、鸡皮）原料作为100%，用畜禽肉的总量除

以成品总量，即得到该产品的出品率。这种定义

下，肉制品的出品率一般情况下大于100%（传统

中式产品除外）。特点是能够反映出成品肉原料所

占比例，过去主要在北方肉灌肠较为发达地区采

用，现在全国都能够接受这一概念；缺点是不能反
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映出成品中精瘦肉的使用量。我们下面提到的出

品率都是使用这一定义。

下面分析中西式肉制品的出品率变化情况。

表1 中式产品

造成出品率升高的原因：

中式香肠：传统腊肠加工周期长，一般晾晒、

烘干过程需要7～15 天，在风干期间肉制品发生复

杂变化。现在的生产周期缩短，一般小于3 天。对

于酱卤肉制品，情况类似，传统工艺煮的火候偏小，

熟制程度彻底。现在，为了提高产品嫩度和含水量，

很多企业引入注射、滚揉工艺，通过注射加入胶类、

淀粉、蛋白等，来弥补风味的不足和降低成本。

表2 西式产品

造成出品率升高的原因：

早在1994年以前，西式香肠的出品率几乎全部

低于 1 8 0 % 。市场上称作火腿肠的产品出品率在

116%～130% 之间，火腿肠产品的等级差异不是表

现在出品率上，而是表现在使用原料肉的差异上。

按目前的西式肉灌肠行业的状况，出品率在160%以

下的，基本为高档品，出品率160%～220% 为中档

产品，大于220%为低档产品。出品率升高的原因与

中式产品相同。因此，中国所谓的西式香肠，并不

是严格意义上的西式产品，而是采用西式香肠制造

工艺的中式产品（或者叫做中国特色的西式香肠）。

3 现阶段及今后一段时间我国肉制品的调味特点

3.1 中式产品

3.1.1 中式腌腊制品：在中式腊肠中，食盐、白糖、

味精、酒类是基础调味料。广式香肠一般不使用香

辛料，一些区域性产品使用香辛料，如风干肠。在

腌腊制品中，腌制盐中的亚硝酸钠及其浓度对风

味的形成起着重要的作用。传统腌腊制品成熟发

酵过程中，肉中的蛋白质、脂肪在一定的温度、

湿度下，发生了降解，进一步生成挥发性水溶性

物质；同时，游离多肽等重要风味物质通过美拉

德反应、斯太克降解等途径生成具体的风味物

质。

表3 纯正西式产品与中国特色的西式香肠的区别

最新发布的香肠、香肚标准中，规定制品的酸

价指标≤4mg/kg,过氧化值≤0.5%。这就要求生

产企业调整产品的生产周期，控制生产条件，否则

难于达到标准的要求。这就昭示我们重视中式腌

腊制品风味的香精，它的需求会进一步扩大，并长

期看好。

3.1.2 酱卤肉制品：调味包括两个方面，一是在

传统老汤中使用肉味香精，提升酱卤产品的肉

香气和肉香味；二是在中式西做的产品中使用

香精，增加特征性肉香味。这类产品老汤风味很

难进入肉中，如果我们能够专门针对这类酱卤

产品开发具有肉香、酱香、辛香特征香精，同时

提供不同畜禽特征的特征性香气香味，应该是

有出路的。

3.2 西式产品

主要通过配方中原料肉的配伍与香辛料共同

形成产品的风味。传统产品中香辛料使用较为简

单，一般采用2～3 种香辛料复配，纯欧式的产品

使用的香辛料一般不超过5种。西式产品的调香调

味主要依据产品的出品率水平、原料肉的特点、辅

料质量与等级情况、加工工艺等综合考虑。西式肉

制品用香精的风味需求方向描述。

肉制品的风味要依托于原料肉、辅料和制品

的加热工艺而形成产品特有的风味，因此肉制品
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风味需求必须依托肉制品的应用实验研究，依托

于肉制品风味形成机理的研究，来发现和提高。由

肉制品应用研究人员、调香人员、基础反应人员共

同组成研发团队，将是研发组织的基本形式。

肉制品香精对风味多样化的要求并不强烈，

对耐热性、掩盖性的需求最终通过对产品的嗜好

性评价来确认。从嗜好角度上，“好吃”是第一位

的需求。要保证这个需求，要求加香产品的香味自

然和谐、饱满、留香时间长，并同时伴有与滋味相

匹配的愉悦香气。

表4 不同肉制品的出品率水平和配方结构对

香精的需求

4 肉制品香精研发方向

肉制品领域香精以少而精为宜，肉制品香精

的销售也应该集中几个优势的品种。具体要求如

下：

1)高耐热性的头香和热反应型香精，用于高温

火腿肠和低温西式肉制品。西式低温肉制品要顺

乎于国内市场的需求，要具有耐110～115℃，15

分钟，用于高温火腿肠中的耐热性要求121℃，20

分钟。突出耐热性和留香的持久性。

2)对于中式酱卤制品，主要是开发耐煮性能的

前加香肉膏，它也可能就是西式肉制品加工用香

精的一种。

3)提供和谐肉香气的头香产品。性价比是客户

关注的焦点，使用量在0.1% 左右的香精价格在70

元/kg 左右；使用量0.02%～0.05%，价格可以在

200元/kg左右。

4)提供香味功能为主体功能的产品，增强、烘

托肉香味是主要功能，根据主流产品发展趋势，赋

香功能淡化为次要功能。在同一支香精中，香气与

香味之间（头香与呈味部分之间）必须是协调的，

避免香气与香味之间的相互抵杀，必须强调加香

产品香气香味的协调一致性。

5)从风味复合的角度讲，结合辛香味的耐热性

良好、留香持久的香精将大有前途。

总之，肉制品香精的创新是一项急迫而又长

期的任务，在肉制品领域，香精企业研发工作只有

寻求差异、寻求特色，才能寻求成功。

打造行业唯一品牌展会——2006’中国国际

调味品及食品配料博览会再创辉煌
近日，记者在“2006’中国国际调味品及食品

配料博览会新闻发布会”上获知，经中华人民共和

国商务部批准（商贸批[2006]14 号），由中国调味

品协会、中国调味品网和《中国调味品产业》主办，

北京中味华夏投资咨询有限公司承办的2006’中

国国际调味品及食品配料博览会将于9 月 25 日－

27 日在北京展览馆召开；目前招展工作火爆异常，

参展势头远远超出原计划。

据了解，在各界人士的大力支持下，2005’中

国国际调味品博览会规模盛大，众企云集，社会反

响强烈，备受业内外人士的关注和好评。2006’中

国国际调味品及食品配料博览会将继续秉承“促

进企业资源整合，提升企业品牌形象”的宗旨为调

味品生产企业和相关企业提供服务，一方面为其

提供宣传品牌、展示新品、投资洽谈、相互交流的

平台，另一方面为调味品生产企业与批发商、零售

商建立联系和进行贸易洽谈提供机会。

与上届博览会相比，今年的博览会在各方面

均有较大突破：将中国国际调味品博览会更名为

中国国际调味品及食品配料博览会；展位面积增

加一倍，增加食品配料企业参展比重；展位进行专

业区域划分，更利于专业观众参观；(下转第22 页)

市 场 分 析


