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腊肉方便菜肴加工技术研究进展
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摘  要：对腊肉的加工特点及品质进行阐述，描述方便菜肴和其他方便肉制品加工各个环节的研究现状，包括原材

料的选择、腊肉的预处理、配菜的选择、热加工工艺优化、包装方式的选择以及杀菌方式的选择，分析菜肴在加工

过程中的关键瓶颈问题，探讨相关的解决途径与方法。
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腊肉是中国的传统肉制品，是将原料肉经过腌制、

晾干和熏制等工序加工而成。腊肉食用的方法很多，可

经炒、煮、蒸、煨等做成各种佳肴，如腊味合蒸、藜蒿

炒腊肉、腊肉炖萝卜、腊肉煲仔饭等。湖南腊肉是国内

市场中消费量最大的腊肉品种之一，在湖南省的肉制品

产品结构中，80%以上是传统腌腊制品[1]，其中湘西腊肉

又是湖南湘西地区生产的腊肉中极具代表性的一类，其

特点是脂香浓郁，皮色黝黑、肉呈红褐色、滋味鲜美，

具有较高的开发价值，广受消费者青睐[2]。与湖南腊肉相

关的菜肴有冬笋炒腊肉、萝卜干炒腊肉、干豆角炒腊肉

等。这些由腊肉制成的菜肴大多是富有地域特色和民族

特色的传统食品。

在我国腌腊肉制品方便菜肴加工方面研究还较少，

目前开发了一些新型产品，如西南大学与“本味源”研

制出的腊肉即食产品腊肉干、腊肉丝以及腊排骨烧干四

季豆等方便菜品；王平[3]以猪肉为原料，研究了休闲即

食腊肠的加工技术，制作出了具有腊香风味的即食休闲

腊肠。我国的腊肉与国外的培根相似，国外很多学者对

方便培根类食品进行了研究，Sheard等[4]研究了烹饪后不

同加工方式培根中流出白色汁液的组成成分及其含量，

以改善培根制品的品质。Monura等[5]研究了不同油炸温

度和时间对切片培根中杂环胺的形成及其感官品质的影
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响，从而探究不同烹饪条件对培根食用品质和安全性的

影响。

我国腊肉菜肴多为家庭自行烹饪加工，制作耗时、

费力，难以满足消费者对方便、快捷、营养菜肴的需

求。腊肉方便菜肴的制作和开发存在的问题有加工标准

化程度低、炒制前预处理麻烦等，是其生产消费中面临

的阻碍，产品难以全面推广，因此方便型、即食型产品

少。本文对传统腊肉菜肴不同加工环节的研究进展进行

了阐述和分析，并对腊肉方便菜肴的开发提出展望。

1 腊肉的加工特点

国内消费量最大的腊肉品种有广式腊肉、湖南腊

肉和川味腊肉[1]。湖南湘西部分地区的腊肉在腌制的过

程中加入桂花入味，清新醇厚，熏制过程中采用松柏枝

为烟熏材料，再辅以古丈毛尖茶壳、橘皮调味，使口感

层次提升。还有四川地区的城口老腊肉也具有悠久的历

史，将新鲜猪肉加盐、白糖、五香粉、花椒等材料进行

腌制，再以柴火、柏枝等烟熏数日制成，肥肉不再肥，

精肉特别精，皮红黝亮，吃起来十分爽口。再者，我国

广东地区腌制腊肉时，加入米酒和白糖，对腊肉进行烘

干而不熏制，使腊肉层次分明、肉质透明、口感结实、

甜咸适中。不同产地的腊肉特色各异，制作方法不尽相

同，但对其加工过程中的质量控制都应严格要求。

1.1 原料猪肉的选择

加工腊肉时，最好选用新鲜猪肉为原料肉。若采用

冻肉为原料，应保证冻肉的贮藏期不超过6 个月，且冷冻

条件良好，否则会导致蛋白质胶体的持水力下降[6]；不应

选用反复冻结的原料肉，因为反复冻结肉由于重结晶或

结晶增大，使肌纤维束和蛋白结构破坏[6]，使肉的食用品

质下降。使用冻结肉时应采用正确方式解冻，保持适宜

的解冻速度和解冻时的环境卫生，防止出现汁液流失和

原料肉污染。同时，原料肉还需进行微生物学检验，控

制其初始带菌量，因为原料肉中初始菌越多，需要的杀

菌时间越长，且菌体越抗热[7]。

1.2 腊肉的腌制

腊肉的种类不同，使用的腌制材料也不同。肉的腌

制方法主要可以分为干腌法、湿腌法、混合腌法以及注

射法4 种[1]。在一定范围内，延长腌制时间，降低用盐量

可以使腊肉获得更好的风味，但低盐、长时腌制易促使

有害微生物的生长繁殖，造成肉胚的腐败[8]。为了防止腐

败菌对肉胚的危害，可将其进行低温（4～10 ℃）腌制，

或采用熬煮萃取香辛料有效成分的萃取液进行湿法腌制

或者将香辛料清选、除杂、包装后，再以不大于10 kGy

的剂量进行辐射灭菌，可显著改善其卫生学品质。

1.3 腊肉的烟熏要求

根据烟熏过程和烘烤温度可以把烟熏方法分为冷熏

法、温熏法、熏烤法、电熏法、湿熏法[9]。不同的熏制

方法对腊肉的品质均有不同影响。肉制品加工厂中一般

常采用温熏法，或称热熏法，熏制时温度控制在50 ℃左

右，熏制数天而成，如较为有名的湘西地区农家腊肉也

采用温熏法熏制，将晾好的肉挂于土灶上，放入木材、

木屑等熏材点燃熏制30 d，待腊肉呈金黄色时，取出挂

于通风处以提高风味，延长贮藏期[10]。湿熏法是用液态

烟熏剂代替烟熏的方法，又称无烟熏法。进行熏制的烟

熏液也叫烟熏香味料或木醋液，是将木材或果核等经干

馏、冷凝、提纯而得到的暗棕红色液体[11]。湿熏法一般

比普通熏制方法更加卫生和安全，但用烟熏液生产的产

品易变质，易使产品有酸味[12]。

2 腊肉的质量特点

2.1 腊肉理化指标

腊肉的理化指标在一定程度上反映腊肉质量品质

的好坏。腊肉的理化品质指标主要有水分含量、水分活

度、食盐含量、亚硝酸盐含量、苯并芘残留量、脂肪氧

化值、pH值等。腊肉在不同的加工阶段，其理化指标不

断变化，如在腌制期间，根据腌制工艺的需要，腊肉中

食盐含量增加，同时为了使肉中产生独特、稳定的腌制

色泽，抑制并杀死肉中的肉毒梭状芽孢杆菌，需添加一

定量的亚硝酸盐[13]，其添加量应受到严格控制；在烘烤

期间，腊肉的水分含量和水分活度明显降低，在一定程

度上抑制了微生物的生长和繁殖；对肉条进行烟熏时，

可能会产生一定量的苯并芘并附着在腊肉的表面，对腊

肉的安全性产生影响；腊肉贮藏期间，随着贮藏期的延

长，腊肉的脂肪氧化程度升高，酸价、pH值等均发生不

同程度的变化。陈美春[14]研究了四川腊肉在加工贮藏过

程中理化特性的变化，结果表明：腊肉在加工过程中，

水分活度明显下降，过氧化值和酸价不断上升，说明腊

肉在加工过程中水分逐渐脱出，脂肪水解及氧化的程度

增大，游离脂肪酸不断积累，这有利于形成风味的前体

物质。朱建军等[15]对黔式腊肉加工过程中的理化品质进

行了分析，同样得出腊肉水分含量下降、酸价和过氧化

值上升、pH值下降等结果，腊肉中的脂肪不断水解、氧

化生成小分子脂肪酸，同时非蛋白氮、挥发性盐基氮含

量呈上升趋势，表明大分子物质在逐步降解。刘洋[2]研

究了腊肉加工和贮藏期间传统腊肉和低盐腊肉的理化变

化，传统腊肉终产品的理化环境中食盐含量约为低盐腊

肉的2 倍，水分含量、pH值、水分活度值均低于低盐腊

肉，两种腊肉的脂肪酸价和过氧化值不断升高，3 个月

时，传统腊肉指标已超出国标要求。
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2.2 腊肉感官质量

腊肉感官质量主要有组织形态、色泽、外观、滋

味、风味、口感等，尽管一些先进的分析仪器如气质联用

仪、低场核磁共振等对食品某一成分的检测具有高度灵

敏性，但人的感官却可以从外观、色泽、香气、滋味等

各个方面对产品的食用品质给予全面综合的评定，因此

感官分析是表征食品质量的重要方法。腊肉食用品质的

好坏也应通过人的感官评定来得出，国标中规定腊肉的

基本感官要求是无黏液、无霉点、无异味、无酸败味[16]。 

尚永彪等[17]研究了传统腊肉低温熏烤过程中脂质氧化及

物理化学、感官品质指标的变化，结果表明：在低温熏

烤10、20、30 d后，腊肉的色泽、硬度、干燥度和烟熏味

等各项感官指标随着熏烤时间的延长由很差到一般，再

到香味突出，说明低温长时熏烤更有利于改善腊肉的感

官品质。王艳等[18]通过研究高温风干成熟对中式培根脂

质氧化和感官品质的影响，得出中式培根成品的盐分含

量与感官总分呈显著正相关，香气与风干温度的提高呈

显著正相关（P＜0.05）。

2.3 腊肉营养价值

腊肉制品中最主要的营养物质分别为脂肪和蛋白

质。随着人们生活水平的提高，对食品营养价值的追求

也越来越高，因此营养品质对腊肉的食用价值也有一定

影响。

2.3.1 脂肪

脂肪是腊肉中重要的组成成分，成品腊肉中，脂

肪组织色泽透明，肥而不腻，具有独特的腊香风味。 

杨佳艺等[19]研究了在0 ℃冷藏条件下腊肉中脂肪含量的变

化，结果表明低温冷藏时腊肉的脂肪含量逐渐下降；傅樱

花等[20]对腊肉成品中的脂肪酸种类进行测定，研究结果显

示，肥肉和瘦肉部分的脂肪酸种类有所不同，其中肥肉部

分中油酸（C18∶1）为主要脂肪酸，瘦肉部分中硬脂酸为主

要脂肪酸。

刘建新[21]研究了腊肉低温贮藏过程中营养价值的变

化，表明在贮藏过程中，腊肉粗脂肪含量呈下降趋势，

游离脂肪酸含量呈上升趋势，说明腊肉贮藏过程中发生

了氧化分解；对腊肉脂肪酸组成分析显示，贮藏期间腊

肉的油酸含量最高，其次是棕榈酸、硬脂酸等，表明在

贮藏过程中脂肪的降解主要是不稳定的多不饱和脂肪酸

（polyunsaturated fatty acid，PUFA）。

2.3.2 蛋白质

在肉制品中蛋白质为最主要的化学成分，它的变化

会对产品的品质产生影响。在一定条件下，蛋白质发生

降解，形成多肽、氨基酸等其他产物，有利于风味物质

的形成，同时促进人体对蛋白质的消化吸收，从而提高

蛋白质的营养价值。Ramarathnam等[22]研究发现，使腌肉

制品在成熟过程中产生良好风味的物质有肽及游离氨基

酸，这些风味物质是蛋白质的降解产物肽在氨肽酶作用

下产生的；刘建新[21]研究了冻藏过程中腊肉主要营养素

变化情况，表明在整个冻藏期间，蛋白质含量呈逐渐下

降趋势，冻藏120 d时，蛋白质必需氨基酸含量增加，且

具有较高营养价值；冻藏300 d时氨基酸总量、必需氨基

酸均呈下降趋势。江玉霞等[23]研究了金华火腿加工过程

中蛋白质降解情况，表明蛋白质降解率与含盐量呈负相

关，即食盐含量越高，降解速度越慢；发酵期呈味氨基

酸显著上升，说明蛋白质降解的产物构成了火腿主要的

滋味成分。

3 腊肉加工和食用过程中存在的问题

腊肉生产过程中的一些弊端抑制了它自身的进一步

发展。主要包括：

1）腌制配方不合理，食盐和亚硝酸盐添加量过高，

对人体健康潜在危害大。食盐在我国传统腊肉制品中主

要起抑制微生物生长、延长产品保存时间和增加产品

风味的作用[24]，因此我国传统腌腊肉制品普遍含盐量很

高。研究表明长期过量食用食盐可增加高血压等心血管

疾病的患病风险，对消费者健康不利[25]。同时高盐低水

分的保藏方式也会影响腊肉产品的口感，使产品质地干

硬，口感偏咸，降低消费者的购买欲，限制产品的消费

量。亚硝酸盐是腌腊肉制品中不可缺少的添加剂，它可

使熟肉制品保持鲜艳的红色，同时抑制厌氧菌、特别是

肉毒梭菌等的生长繁殖和毒素产生[26]。但是，如果亚硝

酸盐残留量过高，会对人体产生强致癌作用，引起动物

的不同组织器官发生肿瘤[27]，因此腌腊肉制品的硝酸盐

含量超标仍是一个应当引起重视的问题，如何控制和正

确使用亚硝酸盐及如何降低腌腊肉制品中的食盐含量，

是我们必须解决的问题。

2）生产工艺落后、生产周期长、生产过程中受到微

生物污染的几率高。我国传统腊肉制品一般都是采用干腌

或干腌、湿腌相结合的腌制方法，食盐渗透慢，生产周期

较长[28]，同时加工设备和用具很少，大多为人工操作，机

械自动化程度低，难以保证产品质量，这使得企业在市场

竞争中处于劣势。同时，随着生产周期的延长，微生物的

生长繁殖也逐渐增多，增加了腊肉制品的安全风险。

3）食用熟制时麻烦。由于腊肉在高盐腌制和后期

烟熏等工艺下制作完成，因此不可直接炒制食用，一般

在入锅烹饪前必须经过前处理，如热水浸泡或预煮、刮

洗除污等，耗时且费力，无法适应当代社会高效快节奏

的生活方式。传统腊肉要想保持长久的生命力，走出国

门，在世界肉制品行列占有一席之地，就必须对传统工

艺进行改良，寻找新的腊肉加工或再加工方法，实现工

业化、产业化生产。
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4 腊肉方便菜肴的加工

中式传统肉类菜肴是指由畜禽产品产地就地起源、

发展并被长期接受、具有本土文化特征的菜肴食品[29]，

是我国畜禽产品加工业中极为重要的组成部分，具有巨

大的市场生命力[30]。中式传统肉类菜肴种类丰富繁多、

制作工艺独特，包括炒制类、红烧类、炖煮类、清蒸

类、油炸类、酱卤类、烧烤类和风干类等多种类型，在

物质和精神上丰富了人们的饮食文化生活[30]。据不完全

统计，我国传统肉类菜肴的种类多达9 100多种，占传统菜

肴种类的60%以上，成为肉类食品消费的主流。目前国际

上发达国家肉食品主体以加工品为主，居民消费的肉食品

中，加工食品达到70%左右，而中国仅为15%～20%[31]，

在我国对方便肉类菜肴的研究中，主要是以肉类、鱼类等

主要原料，配以一定的辅料而制成的红烧、炖煮类的方便

菜肴，稍落后于国外。随着中国经济的快速增长，人们越

来越追求快速、便捷、高效的生活方式，迫使中国主餐的

制作发生改变，从家庭走向商品化，这为中国肉类菜肴加

工业的发展兴起提供了有利契机。

我国肉类主餐加工业正向着生产工业化、供应社会

化、品种多样化和消费便利化的趋势发展，这也是现代

社会发展的必然结果。将腊肉制品经过加工制成即热食

用的肉类方便菜肴，可以弥补传统腊肉的不足，满足现

代人群对食物营养、安全、美味、方便的追求，开创腊

肉制品发展的新方向。腊肉方便菜肴的加工过程值得进

行研究和讨论。

4.1 腊肉的预处理

由于腊肉在制作过程中需要腌制、烘烤等加工工

艺，使得腊肉产品中盐分大，硬度高，表面还留有一

些烟熏过程中产生的污物，同时生腊肉在未经过预处

理时可能含有一定量的亚硝酸盐和和苯并芘等对人体

健康产生不良影响的物质。因此腊肉在进行炒制前一

定要进行预处理，以去除腊肉表面的污物、脱除腊肉

部分的盐分同时降低腊肉的硬度。常见的腊肉预处理

方式主要有蒸制和煮制。不同的预处理方式和时间对

肉制品的硬度、食盐含量、口感、风味等均有一定影

响。如黄业传等 [ 32 ]研究了不同蒸煮方式对猪肉脂肪

含量的影响，表明不同的加工时间和蒸煮方式对猪肉

的脂肪含量、脂肪酸组成、营养及风味都具有一定影

响。马俪珍等 [33]研究了肉制品中亚硝胺的形成，发现

腌腊肉制品在加工过程中存在一定量的二乙基亚硝胺

（N-nitrosodiethylamine，NDEA），且在煮制过程

中，二乙基亚硝胺的形成量逐渐增加。何香等 [34]对蒸

煮鸡肉的挥发性香气成分进行分析，研究表明，羰基

化合物是蒸煮鸡肉中的主要挥发性风味物质，对鸡肉

特征香气的形成起重要作用。

4.2 腊肉方便菜肴的配菜

腊肉相关菜肴中对配菜的选择也十分关键，菜品要

能够有效的与主料形成搭配，在颜色、质构、风味上相

互融合，体现出菜肴的特点。同时与主料一起搭配的菜

品应起到提高菜肴营养价值的作用，配菜原料本身应容

易得到，加工方便。选用具有一定地域特色的配菜还可

以增加菜肴本身的特色，提高竞争力，如周志等[35]以薇

菜、土腊肉和山苍子为原料，研究薇菜-腊肉即食食品的

加工工艺及其质量控制技术，研制出了具有土家风味的

腊肉即食菜肴，并且合理利用山区野生资源，将传统食

品进行科学复配，为创新、传承民族传统食品提供了新

思路。

其他肉类菜肴如鱼香肉丝，是广受人们喜爱的四

川传统风味名菜，风味独特，且菜肴的配菜十分丰富，

包括水发木耳、泡红辣椒、冬笋（又名玉兰片）等，颜

色搭配鲜亮，营养素较为丰富和全面[36]。涪陵榨菜是世

界三大名咸菜之一，以鲜、香、嫩、脆的特色驰名海内

外，徐宝成[37]将涪陵榨菜与切丝瘦肉搭配，成功研制出

榨菜新品-软包装方便榨菜肉丝，辅以关键点的控制和有

效的监控程序，为消费者提供安全、方便、营养美味的

软包装榨菜肉丝产品。吕长鑫等[38]将植物性食品与动物

性食品结合，选取板栗和猪蹄相搭配，研究开发出了红

烧板栗猪蹄软罐头，产品风味独特，营养丰富，适合现

代人追求食品的安全、卫生、方便、快捷的生活氛围，

并为板栗和猪蹄的开发利用寻找到更好的途径。

4.3 腊肉方便菜肴的包装

肉类食品包装后败坏的原因主要有微生物污染、脂

肪的氧化和肌红蛋白褐变等[39]，为防止腊肉制品菜肴腐

败变质，包装材料和包装方式的选择十分关键。根据腊

肉制品菜肴的原料、加工方式和杀菌方式等的不同，包

装也应发生相应变化。

4.3.1 包装材料的选择

目前可用于食品软包装的材料有30多种，如聚乙

烯（polyethylene，PE）、聚丙烯（polypropylene，

PP）、聚对苯二甲酸乙二酯（polyethylene terephthalate，

PET）、离子键树脂等[40]。由于腊肉类菜肴中营养成分丰

富，易受到微生物的污染，且保存时间较长，因此普通

软包装材料无法满足要求，需要复合材料对其进行包装。

将塑料、纸或薄纸板、铝箔等基材，科学合理的复合或层

合使用，可以满足各种不同产品对包装的要求，如聚偏二

氯乙烯（poly vinylidene chloride，PVDC）涂敷复合膜，价

格相对便宜，而阻氧、阻湿性能优良。可耐100 ℃热水杀

菌处理，热封性能和化学稳定性好，可用于杀菌后的腊肉

方便菜肴的保藏。还有一些新型包装材料如可降解材料、

抗微生物材料、纳米材料等也处在起步阶段，可能成为未

来腊肉类方便菜肴包装材料的发展方向。
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4.3.2 包装方式的选择

目前肉类菜肴的包装方式有普通包装、真空包装、

气调包装等，普通包装多指用塑料薄膜对肉制品进行简

单的包装，可以起到基本的保护作用，但效果较真空包

装和气调包装略差，腊肉方便菜肴的包装不适用于这种

方式。真空包装技术是指将冷却的被包装食品进行定量

充填后，在真空状态下进行密封的包装方式。真空包装

主要是通过降低食物周围氧气的密度，使需氧微生物的

生长受到抑制，同时降低蛋白质和脂肪的氧化程度，从

而使食品尽可能保持其原有的品质，延长产品保质期。

目前，真空包装在肉类菜肴制品贮藏中应用最为广泛，

一般结合高温杀菌或巴氏杀菌技术，可有效保证产品质

量
[41]，因此将真空包装技术用于腊肉方便菜肴中具有一

定的发展前景。傅樱花等[42]研究了腌腊制品真空包装后

的品质变化，结果显示，真空包装可对腊肉起到很好的

抗氧化效果，使保质期延长到6 个月以上。气调包装是

指食品在密封之前，将容器内空气移除后充入其他单一

气体或混合气体的气体置换的包装方式。肉类菜肴制品

气调包装常用保护气体包括CO2和N2等。CO2和N2作为不

活泼填充气体充入包装袋中，N2可以防止CO2溶于肉制

品时造成包装坍塌。这种高阻隔的包装方式常用于未经

过杀菌的低温产品，可保持肉菜肴制品的原有风味，延

长肉制品的保质期。但是由于气调包装对空间的利用率

不高且由于气调包装方式对包装材料的阻隔性、气体纯

度要求更高，成本也较高，因此肉类方便菜肴制品中气

调包装较真空包装少，同样也不适合腊肉方便菜肴的包

装，但气调包装较适用于对风味、外形要求较高的肉类

菜肴制品。海丹等
[43]以真空包装为参照，探讨气调包装

（5% O2＋70% CO2＋25% N2）对酱牛肉的保鲜效果。结

果表明：在10 ℃贮藏18 d后，气调包装组和真空包装、

对照组相比，其细菌总数、氧化值降低、挥发性盐基氮

含量均降低。

此外，还有一些其他包装形式的肉类菜肴制品，如金

属或玻璃罐头制品，是将畜禽肉调制后装入罐头容器，经

排气、密封、杀菌、冷却等工艺加工而成的耐贮藏食品，

也是肉类菜肴制品中非常重要的一类包装形式。

4.4 腊肉方便菜肴的杀菌

杀菌方式对腊肉方便菜肴的色、香、味等的变化以

及保持菜肴原有的品质与风味方面有很大影响，根据菜

肴不同的制作方式和包装方式应选择不同的杀菌方式。

目前一些高新杀菌技术也被研究并应用在肉制品当中，

如超高温技术、超高压技术、微波技术等，但并不是所

有的杀菌技术都适用于腊肉类菜肴，因此选择正确和合

适的杀菌方式也是菜肴加工中至关重要的一部分。肉类

菜肴加工常用的杀菌方式以及新型杀菌方式主要包括以

下几种。

4.4.1 巴氏杀菌

巴氏杀菌的肉类制品，由于整个加工过程加热介质

温度都低于100 ℃，故达不到灭菌的程度。但是它可使布

氏杆菌、结核杆菌、痢疾杆菌、伤寒杆菌等致病微生物死

亡，可以使细菌总数减少90%～95%。其优势是能够更好

地保留肉品原有的营养成分和固有的风味
[44]，因为较低的

温度可以保持肌肉纤维不被破坏，蛋白质变性程度低，从

而保持肉制品的口感，且方法简单。但是巴氏杀菌的缺点

是肉制品货架期短，不便长途运输和贮存[45]，这是其发展

受到限制的主要原因，腊肉方便菜肴采用巴氏杀菌时需

配合相应冷链设备或采用冷冻的方式。

4.4.2 高温高压杀菌

对肉类制品进行高温高压灭菌，其优势是灭菌能力

强，可同时杀死孢子，因而可以在常温下存放，货架期

长，但是高温高压的热处理方式会对蛋白质产生不良影

响，蛋白质过度变性导致产品的营养价值降低，肌肉纤

维被破坏，肉质软烂，口感风味变差。如果将高温高压

灭菌应用于腊肉方便菜肴，应考虑合适的灭菌时间，降

低杀菌工艺对菜肴品质的影响，同时为防止腊肉肉质变

软、配菜软烂，应适当调整菜肴加工工艺和加工时间。

4.4.3 高压杀菌技术

高压杀菌技术是采用高压（30～700 MPa）[46]条件对

包装食品进行灭菌的杀菌方法，一般的作用时间很短，

只有几秒钟到几分钟。高压杀菌技术处理属于单纯的物

理作用，在杀死微生物的同时对食品风味物质不造成影

响，能够减少肉制品营养价值的损失，同时更好地保持

肉制品的感官品质，有一定的应用价值。国外研究人员

对干腌火腿真空包装后以600 MPa的高压处理6 min，结

果表明，处理后的产品中主要腐败菌数量明显减少。

还有学者将高压杀菌技术运用在法兰克福香肠的制作

工艺，将150～300 MPa的高压对原料肉进行处理（常

温），结果表明，对制成的产品中蒸煮损失及多汁性都

有明显改善，同时未对香肠色泽和风味产生不良影响，

腊肉方便菜肴的杀菌也可以借鉴此方法。

4.4.4 辐射杀菌技术

辐射杀菌技术也是用于减少包装病原体的技术。由于

其射线的穿透力强，可杀灭产品内部的病菌，对于不宜进

行加热的食品较为适用；将辐照杀菌技术用在肉制品中，

可以弥补高温杀菌对传统肉类食品中感官品质和营养物质

的破坏。我国部分地区对小包装肉类方便食品如猪肉及火

腿、牛肉干、酱牛肉等产品进行了辐照灭菌，结果显示，

其灭菌效果和产品品质保持效果均较好。

4.4.5 微波杀菌

微波杀菌技术属于低温杀菌技术。与热力杀菌相

比，微波杀菌的特点是热作用时间短、升温速度快、品

质破坏少等[47]。我国学者对微波杀菌效果也进行了大量
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研究。马丽珍等[48]比较了在冷藏过程中不同杀菌方式对五

香羊肉微生物的影响，结果表明，采用微波杀菌能有效杀

死产品中的腐败菌，有利于五香羊肉的保藏。冯璐等[49]研

究了不同杀菌方式对盐焗鸡翅根品质的影响，通过对比

低温长时杀菌和微波杀菌方式处理后得到的产品品质，

表明产品采用微波杀菌肉质损伤小，杀菌效果更好。

5 结 语

近年来随着科技的进步和生活节奏的加快，推动

着食品加工逐渐向工业化趋势发展，家庭自制菜肴耗时

长、加工慢，难以满足当代社会发展前进的需求，中式

传统菜肴方便食品将逐渐占据我国方便食品市场的主流

地位。当前我国方便食品行业正向着产品特色工业化、

加工程序标准化等方向前进。有数据显示仅2013年1—7
月期间，全国方便食品加工企业就实现了主营业务收入

1 663 亿元，同比增长12.0%[50]，说明方便食品也越来越受

到人们的欢迎和重视，而针对目前我国方便食品的发展状

况和趋势来看，如何将中式传统菜肴方便食品进一步完善

和产业化，并向国际市场迈进当前是急需解决的问题。

随着今后方便食品的快速发展，传统肉类菜肴的方

便食品开发及产业化也将迎来巨大的机遇和挑战，腊肉

方便肉类菜肴这一传统与现代相结合的产品也将受到越

来越多的人的欢迎。
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