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摘 要 清真牛羊肉是宁夏具有名族特 色的产业 , 其具有得 天独厚的条件 。当前宁夏清真

牛羊肉在生产和加工中还存在看很 多问题 。一直以来 , 都是高温肉占据主导市场 , 消费者时

低温肉的认识还不够 , 因此 , 低温肉存在着很大的市场前景 , 本文将通过介绍宁复清真低温

牛羊 肉 , 对国内外的市场进行 分析 。
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宁夏清真牛羊肉是全国重点发展的特色农产

品 , 也是宁复具有民族品牌优势的特色产业 。近年

来 , 自治区围绕 “发展优势产业 , 打造宁夏名牌 ”

的方针 , 积极推动清真牛羊肉产业快速发展 , 已经

成为我区农业四大战略主导产业之一 。宁夏是全

国唯一的回族 自治区 , “清真 ” 品牌是宁夏的民族

特色 , 又是一笔巨大的无形资产 。随着我国经济社

会的不断发展 , 城 乡居民生活水平进一步提高 , 人

们膳食观念的转变 , 追求高营养 、高蛋白绿色肉食

品已经成为趋势 ” 。同时 , 人们对动物性食品的消

费需求不断增长 , 据分析预测 , 我国动物性食品

的需求将依赖西部地区畜牧业的发展 , 这将给

包括宁夏在内的西部地区肉牛 肉羊产业发展带来

巨大的市场空间 。不仅如此 , 肉类的消费结构也发

生了很大的变化 , 从目前来看 , 中国的高温肉制品

市场份额大大高于低温制品 , 但从长远来看 , 随着

人们认识的提高 , 高温肉制品的市场会逐渐缩小 ,

低温肉制品将是对肉品市场的一次新的冲击 , 会
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从根本上改变肉类产品结构和人们的消费习惯 ,

是具有潜力的带有方向性的产品 。

宁夏清真牛羊肉产业发展的优势和特点

宁夏是我国唯一的回族自治区 , “清真 ” 品牌

是宁夏特色 。近年来 , 宁夏成功地实施了 “百万肉

羊进京津沪 ” 计划 , 在北京 、 香港 、 广东成功举办

了宁夏清真绿色食品展 , 使宁夏清真牛羊肉的知

名度大大提高 。宁夏回族自治区与世界伊斯兰国

家在 贸易交往 、 民族心理和文化交流上有着悠久

的历史渊源 , 因此 , 使得宁夏清真牛羊肉进军国际

穆斯林市场具备了良好的条件 。

宁夏滩羊耐粗饲 , 肉质细嫩 , 肉味鲜美 , 是国

内外羊肉品位最好的一种 。滩羊与小尾寒羊或其

他国外良种羊杂交后 , 不仅提高了繁殖率和产肉

性能 , 而且仍保持滩羊的优良肉质和品位 , 具有双

重的竟争优势 。我区肉牛生产也具有地域资源等

比较优势 。 年 , 宁夏牛羊肉产量达到 万吨 ,

占肉类总产量的 , 比 年提高 个百分点

肉牛饲养量突破了百万头大关 , 达到 万头 肉

羊饲养量突破千万只大关 , 达到 万只 牛羊肉

产值达到 亿元 , 占全区畜牧业总产值的 ,

占农业总产值的 全区农民从牛羊肉生产中的

收入人均达到 元 , 占农民人均家庭经营收入的

。宁夏地处北方玉米和优质牧草带上 , 有近

万亩天然草场 , 每年约产 万吨干草 、

万吨农作物秸秆 , 加上退牧还草工程的实施 , 全区

紫花首蓓种植面积已经达到 万亩 , 为发展牛羊

养殖莫定了坚实的物质基础 。我国牛羊肉生产的

成本较低 , 牛肉 、 羊肉的价格分别是国内的 和

, 是国际市场牛羊肉价格的 和 。从整

体上讲 , 宁夏牛羊肉价格优势明显 , 市场竟争空间

较大 。

宁夏清真牛羊肉在生产和加工中存在的问题

冷却肉所占消费分额太小

目前 , 我国居民清真牛羊肉的消费仍以生鲜

肉和冷冻肉为主 尽管冷却肉也正逐渐进入我国市

场 , 但尚处于少量阶段 刁。由于地理条件及消费人

群的经济力量局限 , 冷却肉的消费主要集中于北

京 、上海 、广东等大城市 , 宁夏等西部地区市场上

几乎没有 。

传统清真牛羊肉制品在加工中存在的缺陷

一直以来 , 清真牛羊肉制品大多都是干制 、酱
卤 、腌腊和灌肠制品 。目前干制的方法主要有减压

干燥 、微波干燥 、 冷冻千燥和真空喷雾干燥技术【' 。

干制肉基本都存在质地坚硬 、 咀嚼困难和干燥时

间过长等问题 。酱卤制品是我国传统的肉制品 , 特

点是成品可直接食用 , 色泽鲜艳 , 酥润多汁 , 风味

独特 , 酱香浓郁 , 缺点是不宜包装和贮藏 , 传统的

加工工艺不仅耗时长 、 出品率低 , 而且产品品质不

佳 。腌腊肉制品也是我国的传统肉制品 , 主要的

加工工序是腌制 , 在低温条件下 , 由于食盐 、 硝酸

盐等调料的作用 , 产生独特风味 , 产品金黄 、 香味

浓郁 。但产品在腌制及贮藏过程中容易造成腌制

不均匀 , 本身营养物质损失多 , 味太咸 , 色泽较差

以及微生物污染和吸潮等现象 。灌肠肉制品营养

丰富 , 食用方便 , 便于运输和贮藏 , 且品种繁多 ,

因此备受人们的喜爱 。但传统灌肠肉由于高温灭

菌和添加淀粉 、大豆分离蛋白和卡拉胶增稠剂 , 使

得肉制品的口感和风味大大下降 。

宁夏清真牛羊副产品利用不充分

对清真牛羊脏器 、血液 、 胎盘及骨骼等副产品

的综合利用不仅可以大幅度提高牛羊 肉的经济附

加值 , 同时可减少环境污染 , 具有广阔的市场前

景 。目前 , 对于牛羊脏器 、血液和胎盘已有较好的

利用 , 但对牛羊骨骼的利用还不充分 【“ 。

低温肉制品的发展趋势

低温肉制品是相对于高温肉制品而言的 , 是

指采用较低的杀菌温度进行巴氏杀菌的肉制品 ,

即将肉制品中心温度达到 一 ℃, 保持 。

理论上讲 , 这样的杀菌程度致病微生物可被完全

杀灭 , 能够保证产品食用的安全 、 可靠 、 同时最大

程度地保留了肉制品的营养价值 , 因此是科学合

理的加工方式 。在我国 , 生产厂家通常为了增加低

温肉制品的安全性 , 往往人为地提高杀菌温度 一

般中心温度 一 ℃ , 生产出来的产品严格地说

应属于中温肉制品 。我们笼统地将它们都称为低

温肉制品 。西式肉制品多数属于低温肉制品 , 肉制

品加工中为了使其达到一定的保藏期 , 通常采用

℃以上 通常是 ℃ 的高温杀菌方法 。低温

肉制品一般要在 一 ℃以下保存才能保证肉的新

鲜 , 一般保质为 一 个月 , 如果降到一 ℃以下 ,

保质期可相应延长一倍 。

低温肉的优缺点

低温肉制品与高温肉制品相比有其明显的优

势 , 低温仅仅使蛋白质适度变性 , 从而获得较高的

消化率 , 且肉质鲜嫩适口 。低温杀菌营养成分损失

少 , 为人体提供了较高的有效营养成分 低温肉
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品的加工过程使得肉类原料可以与多种调料 、 辅

料和其他种类食品配合 , 从而产生多种受人欢迎

的风味 低温肉制品品种非常丰富 , 适应各种饮食

习惯人群的需求 ' 此外 , 低温肉制品中还有许多

著名的品牌 , 几百年来尽管工艺在不断进步 , 但始

终保持了传统的品种风味 。成为具有各种地方风

味的特产 。因此 , 低温肉制品是国内外未来发展的

主要趋势 。

但是 , 低温肉制品的加工特点决定了它在生

产销售中也存在一些缺陷 , 由于杀菌温度低 , 虽然

可以杀灭所有致病菌 , 但是不能杀灭形成抱子的

细菌 , 因此对原料肉的质 要求高 , 只有品质好 ,

无污染的原料肉才能生产出合格的低温肉制品 ,

并且应加强防止在生产加工过程中各环节的污染

由于低温杀菌不完全 , 要求销售过程中采用冷藏

保藏 , 因此相应增大了成本 。

宁夏清真低温肉的研究现状

目前 , 在宁夏乃至全国市场 , 高温肉制品所占

市场份额远远高于低温肉制品 。但随着现代冷藏

技术和有关装备在中小城市的普及和完善 , 人们

生活水平的提高以及肉制品消费观念的不断更新

和对产品风味 、 营养的更高要求 , 低温肉制品将成

为肉制品市场的主流 。

现在 , 宁夏的肉类企业一般拥有从国外引进

的先进的制冷设备和分割生产线 , 拥有独立的排

酸库 、速冻库及冷藏库 , 能够专业生产适用于各类

人群肉食消费习惯的清真牛羊肉产品 。其中 , 排酸

肉具有汁液流失少 、 营养价值较高的优点 , 是一种

真正的高品质肉类 , 在发达国家几乎达到了

的市场占有率 。他们新推出的冷却排酸肉是采用

现代肉品学与营养学原理 “后熟 ” 工艺加工而成的

肉类产品 , 其熟肉产品柔软多汁 , 容易咀嚼 , 易干

被人体消化吸收 。经过冷却排酸后的羔羊肉 , 具有

肉质弹性足 、好熟 、 易烂 、味道柔嫩鲜美 、无值味 、

营养价值高 、低脂肪 、 高蛋白 、 胆固醉低 、 重金属

污染少 、 不饱和脂肪酸和游离氨基酸丰富 , 富含钙

铁等多种矿物 质 。

全世界共有 个信仰伊斯兰教为主的国家 ,

穆斯林总人口达 亿多 , 分别占全球国家和人口

的 和 。欧盟及阿拉伯国家牛羊肉消费量

占世界牛羊肉消费量的 一 , 我国回族地区

牛羊肉的消费量也接近 '“, 。因此 , 大力开发具

有地方民族特色的清真牛羊肉制品将具有广阔的

前景 。
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