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香辛料在肉制品加工中有着色、赋香、矫臭、

抑臭及赋予辣味等机能，并由此产生增进食欲的

效果。另外，很多香辛料还具有抗菌、防腐、防

氧化性，同时还有特殊的生理、药理作用。但香

辛料广泛地用于肉制品中的目的还在于利用其香

味。西式肉制品与中式肉制品所使用的香辛料有

很大的差异。本文谈的是西式肉制品中的常用香

辛料。

!" 西式肉制品加工中常用香辛料的分类、特征与
应用

#$# 以辛辣味为主的香辛料
#$#$# 胡椒 （%&%%&’）
又称古月、大川、黑种、百川，胡椒科木质

性常绿攀缘植物，呈香部位为胡椒的果实。胡椒

气味芳香，有刺激性及强烈的辛辣味。西式肉制

品几乎都使用胡椒。欧洲人传统喜爱白胡椒，而

美国人则喜爱黑胡椒。西式肉制品加工中，一般

都是使用胡椒粉，但有的品种也使用整粒或砸成

碎粒的胡椒。使用方法一般是将胡椒粉或粒直接

搅拌在肉馅中。胡椒有调味、增香、增辣的作用。

但使用量不宜过多，否则会抑制肉制品的本味，

同时对人体的消化器官刺激较大。

#$#$! 辣椒
又名番椒、海椒、辣子、辣茄等，是茄科辣

椒属一年生或多年生草本植物的果实。根据辣的

程度，可分为有辣味的辣椒 （()*++*）及灯笼椒
（%,%’*(,）两种。前者味辣有香味，果实小，干燥
后常磨成粉，用于调味、增红、增辣；后者味微

辣带甜，果实大，也叫匈牙利辣椒、甜椒、铃状

椒、柿椒，干燥后粉碎成粒状加入肠馅中，可起

增红、点缀与调味作用。

#$#$-芥子 （./01,’2）
芥子是十字花科芸薹属一年生或两年生草本

植物芥菜的成熟种子。芥子经碾磨而成的粉末状

辣味调料叫芥末 （芥黄）。芥末的辣味很重，是一

种具有催泪性的强烈刺激性辛灼味，且稍有苦味。

芥子可作辛辣调味料，用于西式灌肠，如德国啤

酒肠、德国猎人肠等。

#$#$3 辣根 （)4’0&5’,2*0)）
又称马萝卜，十字花科多年生宿根草本植物，

使用部位为肉质根。鲜辣根切片磨糊后可作调味

料，还可加工成粉状。辣根有强烈的辛辣味，一

般用于罐藏食品调味，在西式肉制品中主要起调

味、增香防腐作用，欧美食用普遍。

#$#$6 姜 （7*87&’）
又称生姜、白姜，蘘荷科多年生宿根植物，

使用部位为地下茎。姜有独特的辛辣气味和爽快

风味，用于除腥调味。可将其榨成姜汁或制成姜

粉等，加入灌肠、灌肚，以增加制品风味。

#$! 以香气为主的香辛料
#$!$# 小豆蔻 （(,’2,.48）
小豆蔻是姜科豆蔻属植物小豆蔻的果实，是

西式肉制品加工中一种重要的调味香料。含有小

豆蔻的肉制品食之清香爽口，风味别致，并有清

凉口感。小豆蔻常用于熏烤肉、鸡鸭、肝肠、汉

堡肉饼等肉制品中。需注意的是小豆蔻的用量宜

少 （小豆蔻干粉的用量一般为原料肉重的"$!9:
"$69），否则产品口感太清凉，且小豆蔻的香气将
肉的本味及其它香辛料的味道都掩盖了。

#$!$! 芫荽 （(4’*,82&’）
又称胡荽子、香菜、松须菜等，伞形科芫荽

属一年生或两年生草本植物，呈香部位为种子、

西式肉制品加工中常用的香辛料

郭绍清 （深圳光侨食品有限公司，深圳6#;#"<）

摘 要 本文对西式肉制品中常用的香辛料的香气味道特征、用途及使用中应注意事

项作了简要介绍。

关键词 香辛料 西式肉制品 应用

添加料剂

-"· ·



!""!年第 #期 肉 类 研 究

叶。芫荽有发甜的苦香味，稍有些刺激味，带有鼠

尾草、柠檬混合的味道。芫荽的嫩茎叶用来调味。

种子是西式肉制品较常使用的香辛料之一。

#$!$% 罗勒 （&’()*）
又称丁香罗勒、紫苏薄荷、千层塔、香花子、

兰香，唇形科一年生草本或亚灌木植物，呈香部位

为叶子。罗勒有辛甜的丁香样香气，有清凉感，对

肉制品起增香、除腥气的作用。广泛用于肉制品，

尤其用于血香肠、肝香肠中。

#$!$+ 迷迭香 （,-(./’,0）
唇形科常绿亚灌木或多年生草本植物，呈香部

位是叶。迷迭香有清香凉爽气味和樟脑气，略带甘

和苦味，可去除肉类的腥味。在西方，通常在烤羊

肉、烤鸡鸭、肉汤中加点迷迭香粉或其叶片共煮，

可增加肉品的清香味。但由于迷迭香气味较重，要

控制使用量。

#$!$1 鼠尾草 （(’2.）
又称洋苏草、山艾、西子，唇形科一年生草本

植物，呈香部位为叶子，鼠尾草的干燥叶子叫塞尔

维亚叶 （(’*3)’），有强烈清香和苦味，略有涩味，
芳香味与艾蒿相近。对矫正肉的腥味有良好效果。

用于猪肉香肠、牛仔肉、炸鸡、烤肉、汉堡肉饼、

火腿等。常与月桂叶一起使用以除去羊肉的膻味。

#$!$4 百里香 （560/.）
又称地椒、山胡椒、麝香草，唇形科百里香属

多年生草本植物，除根部外，整株可用。百里香有

独特的叶臭与麻舌样口味，带甜味，芳香强烈。百

里香即使经长时间烹煮亦能保存其香味，因此非常

适合用在炖煮或烧烤肉制品上。百里香能去除肉腥

膻味，因此多用于羊肉和鱼肉制品、肝香肠、血香

肠。

#$!$7 甘牛至 （/’,8-,’/）
又称洋薄荷、牛膝草、马郁兰，唇形科多年生

草本植物，呈香部位为叶、花序。干燥叶绿色，很

轻，甘牛至香味浓，有悦人的辛辣气，并带樟脑

味，起提香、增味、去腥膻味作用，常用于德国猪

肉干酪、肝香肠、白香肠、猪皮冻中。

#$!$9 牛至 （-,.2’:-）
又称比萨香草、野生马郁兰，牛至为唇形科牛

至属多年生草本植物，呈香部位为叶及叶部之茎。

牛至为香气型香辛料，香味强烈。牛至的干叶和花

在北美通常用于制作比萨饼、午餐肉等。

#$!$;杜松子浆果 （8<:)=., &.,,0）
杜松子浆果为常绿乔木杜松子树的果实。带有

特有的刺鼻香味，用于作为西式肉制品 （如培根）

的腌制料，或作为炖煮肉类时的调味，或用于血香

肠。

#$!$#"月桂叶 （&’0 *.’>或*’<,.* *.’>）
又称天竺桂叶、香桂叶、香叶，樟科樟属常绿

乔木天竺桂的干燥叶子。月桂叶香气清凉，带辛香

和苦味，具有去除肉腥味作用。干燥叶子味不重，

但与食物共煮后则香味浓郁。所以月桂叶广泛用于

清蒸猪肉罐头、汤汁类、肝酱类、烧烤肉制品及腌

渍肉制品，如腌猪脚、猪舌、腌鸡等。

#$!$## 香子兰 （3’:)**’）
又称香草、香荚兰，所用部位为香子兰的果

荚。香味浓郁，有甜味，用于肝香肠、午餐肉中。

#$!$#! 莳萝 （?)**）
又称石落子、土茴香，伞形科一年生草本植

物，呈香部位为果实和叶。莳萝有强烈的似小茴香

气味，但味较清淡，温和，无刺激感。莳萝叶经磨

细后，加进汤、色拉中，可增加食物风味。莳萝果

实用于肉制品腌制，如午餐肉、辣椒香肠、春季香

肠。

#$!$#% 芹菜籽 （@.*.,0 (..?）
芹菜籽为伞形花科芹属二年生草本植物芹菜的

种子。芹菜籽在肉制品加工中主要作为香辛调料使

用。其作用是提味，增加营养、去膻味等。

#$!$#+ 龙蒿 （5’,,’2-:）
龙蒿是一种非常清香的香草，使用部位为叶、

花序。龙蒿是高级法国菜式中不可缺少的香草。在

实际使用中龙蒿与鸡、鱼、鸡蛋能产生最传统的绝

佳效果，如蛋卷肉馅等。龙蒿尤其适用于鸡肉，因

它除了能有效减低鸡肉油腻程度外，更能突出鸡肉

的美味。

#$% 香和味兼具的香辛料
#$%$#肉豆蔻 （:<5/.2）
又称玉果、肉果、豆蔻，肉豆蔻科肉豆蔻属常

绿高大乔木肉豆蔻树的成熟干燥种仁。肉豆蔻具有

甜的极芳香的气味和辛味，可解腥增香，在西式肉

制品中应用普遍。

肉豆蔻皮 （/’@.），也叫肉豆蔻种衣，是肉豆
蔻的假种皮，与肉豆蔻的香味成分几乎是同样的，

和肉豆蔻同时并用或单独使用。

#$%$! 蒜 （2’,*)@）
又称胡蒜，百合科葱属一年生或二年生草木植

物，使用部位是鳞茎。蒜有强烈的蒜香味和辣味，

香味有穿透性，加热其辣味便减弱，而蒜香味却留
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下来。用于肉制品可去除肉腥味，解油腻和增加制

品蒜香味。蒜主要用于各类烟熏香肠。使用量也不

宜过多。

#$%$% 小葱 （&’()*）
又称细香葱、虾夷葱、西洋胡葱。小葱植株矮

小，味道较温和，辣味弱，在西式肉制品中有增加

香味、除腥作用。切成小块还可作肉制品装饰，增

添色彩。

#$%$+ 洋葱 （,-(,-）
又称玉葱、圆葱，百合科葱属!.%年生或多年

生草本植物，使用部位为洋葱的鳞茎。洋葱有独特

的辛辣味，味强烈，用于肉制品中有抑臭作用，是

西式肉制品常用香料之一，可用于肝肠、猪皮冻、

汉堡肉饼等。加入生洋葱的肉制品易变质，一般用

洋葱粉、炸洋葱、烤洋葱。

#$%$/ 多香果 （0(1*-2,3 45560(&*）
又称众香果、牙买加辣椒、丁香辣椒、药椒、

香辣椒，使用部位为多香果的干浆果。多香果的香

味近似桂皮、肉豆蔻、胡椒及丁香等的混合香味，

因而有百味胡椒之称，用于波罗尼亚香肠、腌猪

脚、猪皮冻等。

#$%$7 蒿 （&48494:）
又称葛楼子，伞形科一年或多年生草本植物，

呈香部位是干燥果实。蒿有独特的薄菏、水果状香

味，还带适口的苦味，果实干燥后加工成粉状，有

解腥膻作用，用于各类香肠，如肝香肠。

#$%$; 洋芫荽 （04865*:）
又称香芹菜、荷兰芹、欧芹、石芹，伞形科二

年生草本植物，呈香部位为洋芜荽的叶、成熟种

子。新鲜的洋芫荽叶是理想的装饰性物料，可使西

式菜肴增加美感及平添色彩，切碎了的脱水洋芫荽

叶及种子香味颇为清烈，能有效掩去肉制品的不良

味道而突出清新之处。在西式肉制品中应用较多，

如用于白香肠中。

#$%$< 丁香 （&5,)*）
又称公丁香、丁子香，桃金娘科丁香属常绿乔

木，呈香部位为干燥花蕾及果实。丁香气味芳香，

浓郁，味辛辣麻，兼有桂皮香气，无桂皮时可代替

使用，略带水果味、甜味、胡椒及芥末味。丁香在

所有芳香性香辛料中最具芳香性，磨碎后加入肉制

品中，香气显著，但用量不能大，否则易压住其它

香辛料味及肉的本味。而且应注意在某些色泽艳丽

或较清淡的产品中，防止由于丁香的使用量过大，

造成产品发黑、发灰，影响质量。丁香在肉制品中

主要起调味、增香作用，去腥膻脱臭为次，用于大

香肠、肝香肠、猪皮冻中。

#$%$= 桂皮 （&466(4）
又称玉桂、肉桂，为樟科樟属常绿乔木肉桂树

的树皮。桂皮气清香而凉似樟脑，味微甜辛 （先感

甜味，后感辛辣味），可提高肉的清香气，去除膻

腥味，用于波罗尼亚香肠、血肠、西式火腿及午餐

肉中。

#$+ 着色型香辛料
#$+$# 姜黄 （2>81*8(&）
又名郁金、黄姜，姜科姜黄属多年生宿根草本

植物，使用部位为其根茎。姜黄有近似甜橙与姜、

良姜的混合香气，略有辣味和苦味。与胡椒合用可

强化胡椒味。在肉制品加工中起调味、增香作用。

从姜黄中可提炼姜素，是一种天然黄色素，可作食

品着色剂。

#$+$! 藏红花 （64??8,-）
又称番红花、西红花，鸢尾科番红花属多年生

宿根草本植物，使用部位为其柱头。藏红花柱头有

浓郁香味，味道甜略带苦味。用于烹制羊肉、家

禽，起提味、增香作用，但价格昂贵，还可用来生

产具有香味的鲜艳的黄色染料。

#$/ 其它
#$/$#阿月浑子果实 （0(624&’(,@->2）
又称开心果，为漆树科黄连木属多年生落叶小

乔木阿月浑子的绿色种仁。其含油量高，蛋白质含

量高，营养丰富，可作食品。常放于西式灌肠 （如

午餐肉）肉馅中，起装饰、增加营养作用。

#$/$! 柠檬 （5*1,-）
所用部位为果实，柠檬 （去皮、榨汁）味酸，

气味清香，在西式肉制品加工中的应用主要增加营

养、提高风味和增添花色品种的作用，及作为防腐

剂、酸度调节剂及抗氧化剂的增效剂。柠檬在西式

肉制品加工中常用，但用量要小。

! 香辛料的使用形态
!$# 香辛料本体
以香辛料呈香部位直接供加工或使用，常以新

鲜、干燥或粉碎状态使用。香辛料本体直接加于西

式肉制品中，是香辛料的传统使用方式。但香辛料

本体易受虫害和细菌的污染，往往成为肉制品腐败

的原因，典型的例子如制作乳化型香肠时，将新鲜

洋葱或新鲜灯笼椒直接加入肉浆中，则香肠很容易

变质。而如果采用经干制、杀菌处理后的洋葱粉、

红灯笼椒粒，在同样条件下，香肠的保质期明显比
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用新鲜洋葱、红灯笼椒的香肠长。所以从卫生角度

讲，将香辛料本体直接添加到肉制品当中是不太合

适的。而且由于产地、收获季节或栽培条件、气候

等条件不同，香辛料香味成分的含量也会出现很大

的差异，并会在使用中带来许多不便。气候等条件

不同，香辛料香味成分的含量也会出现很大的差

异，并会在使用中带来许多不便。

有些香辛料粉末，如芹菜子粉、丁香粉，本身

颜色深，加入肉制品后做出的产品表面有黑点，影

响产品外在感观。

所以，除一些即做即卖的肉制品外，现在工厂

化生产的带包装的西式肉制品很少直接使用香辛料

本体，而采用将香辛料本体干燥后进行低温超微粉

碎 （其中有些香料，如甘牛至、洋芫荽叶等因为习

惯上的原因不用粉碎得太小，呈微片状即可），最

后经杀菌处理 （臭氧或辐照）才能用于肉制品中。

这种加工方法各方面发展很快，但到目前为止，还

无不破坏香味成分的杀菌手段。

!$! 液体香辛料
大部分香辛料都有芳香性挥发成分，可以经由

蒸汽蒸馏、水蒸馏及冷压榨等方法，经纯化浓缩可

提取出香辛料的有效成分—精油。精油的缺点是香

气较不完整，较易气化，优点是不含酶及单宁，不

影响食品颜色。如果香料芳香性挥发成分溶于水或

香气成分遇高温易分解，就不能用蒸馏法制取。

利用挥发性溶剂可由粉碎的香辛料中抽得粘稠

的精油树脂，精油树脂中含有原料的精油、有机可

溶性树脂及挥发性成分，其香气较精油更接近天然

香辛植物。尤其是用%&!萃取的，不含杂质，不具

燃烧性，渗透性佳，较能符合食品卫生的要求。木

本和草本香辛料中大多没有或很少有挥发油物，或

贮存不当挥发性物质分解，就不能提取精油，但能

萃取精油树脂。

精油、精油树脂不易粘附在食品上。因此，用

适当的溶剂 （如甘油、蔬菜油）将精油和精油树脂

做简单的混合及一定程度的稀释，即可得到液体香

辛料 （水溶或脂溶）。脂溶液体香辛料较难与食品

均匀混合，因而又出现了制成乳浊液的液体乳化香

辛料，使用时，直接加到食品中去。液体香辛料使

用上不方便，且香味易挥发。

!$’ 微胶囊型香辛料
将精油、精油树脂与环状糊精、阿拉伯胶、明

胶等的水溶液均匀混合、乳化，并经喷雾干燥制成

微胶囊化粉末状制品。这样，香气成分既被很好地

保存起来，不易挥发，同时也能与食品很好地混

合。

!$( 吸附型香辛料
是将精油、精油树脂吸附在食盐、乳糖、葡萄

糖或淀粉钠等赋型剂上的一种香辛料。由于香气成

分露在表面上，所以香气的散发性好，使用方便，

价格也较便宜，但由于产品易氧化，香气易挥发，

因此在贮存和使用上要多注意。现在从国外进口的

专门用于指定西式肉制品调味的混合香辛料 （通常

生产厂家都有代号，称!!号香辛料），多数为吸
附型香辛料，在使用时，要考虑到其中有盐、葡萄

糖等 （尤其是盐，以免造成产品过咸）。

!$) 液体香辛料、微胶囊型、吸附型香辛料使用
方便，符合食品卫生要求，且无可见杂质，西式肉

制品生产厂多使用这三种类型的香辛料。有些香辛

料如白胡椒、肉豆蔻等习惯上仍使用干燥后经低温

超微粉碎杀菌的香辛料本体。

! 西式肉制品加工中使用香辛料的方法
西式肉制品中使用香辛料的目的是遮盖原料肉

的腥膻气味并赋予制品独特的风味。在实际使用

中，应充分掌握香辛料特性及各种原料肉特性，根

据当地消费者的口味，进行调配。

’$# 几乎所有的香辛料都有强烈的呈味性，此外
以辛辣味为主的香辛料往往同增进食欲有密切关

系。以香气为主的香辛料，往往有脱腥去膻、脱臭

的效果，所以鸡肉、鱼肉、羊肉类，肝香肠、血香

肠这些腥膻味重的西式肉制品，适合使用以香气为

主的香辛料。猪肉、牛肉适合使用辛辣性香辛料及

香和味兼具的香辛料。

’$! 胡椒、肉豆蔻是各种西式肉制品基本上都
使用的香辛料，白胡椒粉使用量为肉重的"$!*+
"$(*，肉豆蔻粉为"$")*+"$#*
’$’ 使用香辛料时最重要的是不可过量，蒜、小
豆蔻、丁香气味强烈，使用量要小，否则会掩住肉

的本味；月桂叶、百里香、鼠尾草、莳萝等少量使

用的效果好，用量过大易产生药味；肉豆蔻、多香

果、肉桂等使用过量会产生苦味和涩味。

’$( 西式肉制品香辛料的使用还有地域性的差异，
如迷迭香、罗勒是意大利最有代表性的香草，而龙

蒿是法国菜式中不可缺少的香草。迷迭香在意大利

常用于烤羊肉，在英国则用于烤牛肉。

" 香辛料与肉类香精及其它香精
香辛料虽然可以取得遮蔽肉中腥膻气味的效

果，但却不能产生引起食欲的肉制 （下转第()页）
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品特有的肉香，肉类香精便可增强肉香味。肉制品

使用熏烟味香精，不用烟熏就可产生烟熏味，而且

还没有烟熏时产生的有毒物质，并可缩短加工时

间。还有乳酪味、黄油味香精等。香辛料与肉类香

精等共用，现在在西式肉制品加工中很普遍。
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!"##"$%& ’()* +**,-,.)( ,$ /)(-)0$1(-&%) 2)3- 40"5)((,$6
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+789:+!9 8<- AB=C*D E<=D=EF-D,GF,EG0 =HHB,E=F,*?G =?I ED,F,E=B GF-HG A*D GH,E-G ,?E*DH*D=F,*? I:D,?@ F<-
HD*E-GG,?@ *A +-GF-D?9GFJB- K-=F HD*I:EFG +-D- I,GE:GG-I ,? F<,G =DF,EB-$
;<= />:? +-GF-D?9GFJB- K-=F HD*I:EFL =HHB,E=F,*?

8@A)0.,("0& 83B)-& 3$* C&6,)$,5 !"$-0"% B"0 <DA"0- E0"F)$ :3GG,- 2)3-

+789:+!9 6=G-I *? F<- HD,?E,HB- *A M.))/0 =?=BJG,G +=G E=DD,-I *:F *? F<- HD*E-GG,?@ *A -NH*DF
AD*O-? D=PP,F K-=F$ 8<- ED,F,E=B E*?FD*B H*,?FG Q))/GR +-D- ,I-?F,A,-I =?I F<- ED,F,E=B B,K,FG Q)SR +-D- =BG*
-GF=PB,G<-I F* K*?,F*D F<- HD*E-GG,?@$ T-=?+<,B-0 F<- D-B=F-I @**I K=?:A=EF:D- HD*E-I:D- Q5T/R +=G G-FF,?@
:H F* HD*K*F- F<- G=A-FJ =?I G=?,F=DJ >:=B,FJ *A F<- HD*I:EF$
;<= />:? AD*O-? D=PP,F K-=FL ,?GH-EF,*?L M.))/

($! 在兔肉生产过程中确立良好操作规范，并使
之制度化，能减少生产过程中的再次污染和交叉污

染，从而保证了成品的质量。若生产中良好操作规

范实施得好，则可相应地减少喷淋 （!）的时间，
甚至可以取消此步骤。

($( 图 ( 是采用了 M.))/ 原理和实施 5T/ 管理
后兔肉加工的实验模式图。从图 (可以看出：运用

M.))/和 5T/对出口冻兔的加工过程进行卫生监
控，能够有效地保证生产的产品满足出口标准的要

求，保证产品的顺利出口。
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图 ( 实施 M.))/和 5T/前后加工过程的细菌数变化
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