
中国肉制品的今天和明天

董寅初 � (中国肉类食品综合研究中心, 北京 100075)

� � 中国现有的肉类制品可以分为两大类, 一

类是已有 3000多年历史的中国传统风味肉制

品, 它有腌腊制品类、酱卤制品类、熏烧烤制

品类、干制品类、油炸制品类、香肠制品类、

火腿制品类等七大类, 约有 500多个名、特、

优产品; 另一类是鸦片战争后进入中国的欧式

肉制品, 我们常称它为西式肉制品, 它在中国

只有 150年的历史, 有香肠类、火腿类、培根

类、肉糕类、肉冻类等。在欧洲约有几千个品

种。

� � 我国肉制品的真正大发展是改革开放后的

十余年。改革开放前我国肉类总产量不到

1000万吨, 人均年消费量不到 10公斤。原料

匮乏, 因而肉制品不可能有大的发展。1979

年肉类总产量突破 1000 万吨, 并逐年快速递

增, 1990年肉类总产量超过美国, 居世界之

首, 为肉制品的大发展创造了有利的条件。80

年代初随着国内经济形势的好转, 各地肉制品

加工企业从日本、欧洲开始大量引进肉制品加

工设备, 同时也带来了西式肉制品的加工技

术, 这是我国肉类加工史上历时最长 (延续了

17年)、用汇最多 (估计约有 1�5 亿美元)、
规模最大 (几乎涉及到每一个省市的国营肉类

加工企业, 现在已波及到集体和个体企业) 的

一次大引进。与此同时, 肉类研究机构、院校

和各大企业还派科技人员到国外去学习, 从而

掀起了西式产品生产的热潮, 至今许多工厂西

式肉制品的产量已远远超过中式肉制品的产

量。

� � 一、今天

� � 1996年我国肉类总产量已达 5800万吨,

人均年消费量 47�4公斤, 已超过世界平均水
平。全国畜肉制品总产量估计已超过 100万吨

(据国内贸部冷藏加工处统计, 仅国营商业冷

藏企业生产的肉制品为 44�8万吨。也有人认
为全国畜肉制品约 120万吨或 140 万吨) , 加

上禽肉制品, 全国肉禽制品的总产量可能在

200万吨左右。

� � 近年来, 全国涌现出了一批大型肉制品加

工厂, 如漯河双汇、洛阳春都、大同同风、郑

州郑荣、临沂金锣、诸城得利斯、南京雨润、

上海大江等, 其中有些工厂的产量已成为世界

级的大工厂。双汇火腿肠日产 600 吨, 1996

年产量达 15�6万吨, 1994年还将火腿肠出口
到东南亚和俄罗斯。现在不仅在大中城市能买

到品种繁多、价廉物美的中、西式肉禽制品,

而且在偏僻的农村地区也能看到货架期长达半

年的常温保藏火腿肠。

� � 中国肉制品加工业已具有了一定的规模,

在促进畜牧业生产、丰富消费者 �菜蓝子�、

改善人民生活上, 作出了可贵的贡献。

� � 但与不断迅速发展的经济和消费者的需求

相比, 肉类制品本身和肉制品加工企业还存在

许多问题。

� � 1�人均消费量仍然很低, 消费地域不均
匀

� � 按照目前估计的肉制品总产量计算, 我国

人均肉制品的年消费量不足 2公斤, 仅占肉类

总产量的 3%多一点, 而一般发达国家都在 30

- 40% , 甚至高达 70%。当然, 这不是我们

追求的目标, 因为我国人民的饮食习惯和西方

人不同, 但要达到 10- 20%也许是可能的。

另外由于我国东南沿海和西北内地经济发展不

平衡、大中城市和农村经济的差异等, 各地消

费者和各类人群的肉制品年消费量相差极大。

� � 2�中低档质量的产品较多, 高档质量的
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产品较少

� � 目前市场上销售的肉制品, 大部分是中低

档质量的产品, 产品中的脂肪、淀粉、卡拉

胶、大豆蛋白、水分等含量较高, 而肉蛋白的

含量相对较低。其客观原因是市场竞争剧烈,

原辅料价格涨幅较高而销售价格不能相应地大

幅度提高所致。但主观原因是某些生产者以次

充好, 或盲目追求产品保水性 (提高出品率) ,

以谋取高额利润。当然, 无可否认, 还有许多

肉制品加工厂坚持从消费者的利益出发, 生产

一些中高档质量的肉制品供应大市场和涉外饭

店。

� � 3� 品种少
� � 由于各国、各地区的气候、物产、民族、
宗教、经济、饮食习惯和嗜好的不同, 肉制品

品种五花八门, 全世界有多少种, 至今没有一

个确切的统计。据报导, 德国有 1500种, 法

国有 1550种, 瑞士 Bell色拉米工厂常年生产

750种色拉米香肠。中国的肉制品品种更是不

计其数, 但还有许多中国传统风味的名、优、

特品种并未得到发掘、整理和推广, 特别是少

数民族和边远地区的稀有品种, 如福建的肉

燕、云南的牛干巴、弥渡卷蹄等。西式肉制品

中如培根类产品、色拉米香肠、波马火腿类等

高档产品也需要消化、吸收和普及, 凡此种种

都有很大的潜力。

� � 4� 卫生状况差
� � 目前部分大、中型肉制品加工企业是较为
重视产品卫生质量的, 无论从建筑设计和施

工、设备状况、工艺流程、原辅料 (包括肠

衣) 的进货渠道及其品质控制、产品内外包装

等, 都能满足或达到肉制品加工的基本要求,

有些企业还采用 HACCP 方法来控制产品的卫

生质量或搞 ISO9000论证。但还有许多企业

的卫生质量不尽人意, 特别是正在起步或刚开

始发展中的个体企业: 临时性的建筑破烂不

堪, 地面严重积水, 设备难以满足加工的基本

要求, 流程不够合理, 原辅料进货渠道混乱,

注水肉、劣质肉照样使用等等, 产品质量难以

控制, 但他们利用了一些欺骗手段取得当地卫

生防疫站的认可, 使产品流入市场。

� � 5�企业规模较小, 劳动生产率低
� � 目前除上述提到的几家大厂外, 众多的企
业规模较小, 劳动生产率低, 或企业原来的规

模也相当的大, 在国内赫赫有名, 但近几年来

由于种种原因, 生产衰落了, 甚至资不抵债。

� � 二、明天
� � 随着改革开放的进一步发展, 我国人民的

经济状况和生活水平也将会更进一步的得到提

高。经济条件的改善为消费者在消费水平和消

费观念上会带来新的变化。消费者出于对自身

健康的关心将对肉类制品提出更高的要求: 如

供应充足、品种繁多、档次齐全、品质优良、

营养健康、安全无害等。

� � 1�提高人均肉制品消费量
� � 我国肉制品的产量近年来虽有很大的发

展, 但总的来说我国肉类的人均消费量, 特别

是熟肉制品的消费量还是很低的, 尤其是经济

较为落后的中小城市和广大的农村地区, 他们

动物蛋白质 (包括动物脂肪) 的摄入量极其有

限, 因而肉类生产和肉制品生产仍然是我们较

为长期的任务, 所以摆在肉制品加工企业面前

的是一个美好的未来, 潜力是很大的。

� � 2�发展中国传统风味肉禽制品
� � 中国传统风味肉禽制品是我国人民几千年
制作经验和智慧的结晶, 是中国也是世界珍贵

饮食文化遗产的重要组成部分, 它经历数千年

而常盛不衰, 证明它有着广泛的民众基础, 蕴

藏着巨大的生命力, 它曾为中华民族带来过光

彩和荣耀。但近年来某些质量低、口味差、价

格低廉的西式肉制品无情地冲击着中国传统风

味肉禽制品, 在某些大型肉制品加工企业内,

中国传统风味肉禽制品的地位已岌岌可危, 不

少产品已退缩到生产条件极差的作坊里了。特

别是近十余年来, 为西式肉制品加工引进了大

量的先进设备和技术, 而中国传统风味肉禽制

品原有的工艺落后, 设备简陋, 劳动强度大,

缺少包装, 因而导致产品质量不稳定, 档次较

低, 难以储存运输等状态, 与西式肉制品科学

的工艺流程、先进的技术装备、现代化的包装

�9�1997年第 4期 � � � � � � � � � � � 肉 类 研 究



装璜形成鲜明的对比, 如不能及时改变, 其后

果不堪设想。另一方面, 广大消费者在尝遍了

风味平平的西式制品后, 正在呼吁要有美味可

口、色香味俱佳的中国传统风味肉禽制品来满

足他们的享受。

� � 肉类加工企业的领导者和肉类科技工作者

必须重视这一趋势。

� � 3� 增加西式肉制品的品种
� � 西式肉制品中有许多被欧美各国人民所喜

好的品种, 除在我国已流行的各类香肠、蒸煮

火腿等得到推广和普及外, 还有许多类型的产

品正在被认识或尚未被认识, 如培根类、色拉

米香肠类、波马火腿类、肉糕类、肉冻类、肉

串类等, 其中生产色拉米香肠和波马火腿类因

微带酸性, 可能在口味上暂时还不适合中国人

的嗜好, 而培根类、肉糕类、肉冻类、肉串类

等, 无疑将会受到我国消费者的喜爱。

� � 另外, 西式肉制品特别是香肠类和盐水火
腿类产品的花式品种, 在很大程度上取决于所

用的肠衣, 即肠衣的品种、质地、口径、颜

色、印刷等。因而西式肉制品品种的开发方

面, 我们除研究产品本身的质地、风味、口感

外, 还应当研究所用的肠衣。

� � 4� 提高产品质量
� � 产品质量是消费者也是生产者始终关心的
首要问题。由于目前肉制品加工行业的管理体

制、社会质量监督体制、生产企业的产品标准

(或国家标准) 不够完善, 以及生产企业的质

量意识、技术水平、加工工艺、建筑设备和操

作工人的卫生条件、原料、辅料、添加剂、香

辛料、肠衣等方面存在的问题, 使肉制品的质

量较差, 但随着社会经济的发展, 消费者生活

水平和质量意识的提高, 市场竞争的日益剧

烈, 产品质量将与价格一样成为市场竞争的主

要筹码, 在提高产品质量方面要做的事情将更

加艰巨, 路更长。

� � 以西式产品为例, 近十余年我国肉制品市

场的西式肉制品品种已相当的多, 特别是香肠

类和盐水火腿类产品, 它的外形、包装和商标

都有长足的进步, 有的已接近或达到国外先进

水平, 但它的内在质量与国外水平却相差甚

远, 肉蛋白质含量低, 脂肪、大豆蛋白、淀粉

和水分含量高, 风味差, 货架期短, 这都有待

于我们去改进。

� � 有志于在肉类加工业长期经营并愿作出贡

献的企业, 应在提高质量的同时, 树立名牌意

识, 创建自己价格合理的高品质名牌产品。

� � 5�发展低温肉制品
� � 我国 1996 年生产的肉制品中高温加热的

火腿肠达 40多万吨, 占肠类制品的绝大部分。

高温加热肉制品由于经过较高的加热温度, 灭

菌效果较好, 货架期较长, 可以在常温下存放

半年之久, 故可不依赖冷藏链而进行储藏、运

输和销售, 它特别适合我国当前国情, 尤其是

广大农村地区和尚不具备冷藏链的中小城市。

但经高温加热后的产品其风味、口感、营养等

品质方面会受到较多的损失, 因而并不是我们

今后崇尚的一类产品。低温加热肉制品是相对

于用 PVDC薄膜作肠衣、经 121 � 高温杀菌的

火腿肠而言的一大类产品, 其加热温度一般在

巴氏消毒温度范围内, 世界各国现有的加热肉

制品中几乎都是这一类产品。

� � 低温加热的肉制品由于加热温度较低, 杀

菌不完全而使货架期较短, 这为产品的储藏、

运输和销售带来许多局限性, 特别是广大农村

地区和尚不具备冷藏链的中小城市。但它毕竟

具有较好的风味、口感和营养价值而受到消费

者的喜爱, 今后随着冷藏链在中小城市的普及

和完善, 人民生活水平的提高和对产品风味和

营养方面的更高要求, 以及随着低温肉制品的

货架期的进一步的延长, 低温肉制品必将会有

更大的发展。事实也是如此, 目前以生产高温

火腿肠为主的一些大厂, 如双汇、春都等, 现

在也在或正在开始生产低温加热肉制品。这是

我国肉制品发展的一个总趋势。

� � 6�发展禽肉制品
� � 家禽肉是世界上增长速度最快的一种肉

类, 在中国家禽肉的总产量已超过 1000万吨,

占肉类总产量的 18�2%。家禽肉飞速发展的
原因是:
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� � A消费者对自身健康的关心。医学科学的

发展认识到胆固醇是冠心病的主要原因。而胆

固醇存在于动物脂肪中, 猪、牛、羊肉是高脂

肪肉类, 其脂肪除分布在皮下外, 还大量分布

在肌肉中, 称肌间脂肪, 肌间脂肪是很难在加

工时剔除的, 因而过多地食用猪、牛、羊肉对

人体健康是不利的。家禽肉是一种蛋白质含量

高、脂肪含量低的肉类, 它的脂肪主要分布在

皮下, 因而如需要也可以在加工时剥离, 制成

几乎不含脂肪的健康食品, 满足冠心病人群或

老年人的需要。

� � B家禽本身的特点和家禽饲养业的科技进

步。由于科技工作者长期不断努力, 现已培育

出了许多生长周期短、饲料报酬率高的优良家

禽品种, 再加上工厂化饲养和先进的宰杀加工

技术, 使家禽肉的价格远比畜肉廉价。

� � 既然家禽肉是一种发展迅速、原料丰富、

物美价廉的肉类, 那么它就必然会成为肉制品

的主要原料。六年前我在 � 2000年的家禽肉

及其制品� 一文中曾经谈到了这一趋势, 现在

上海大江、北京大发正大、吉林德大、秦皇岛

正大等工厂的相继投产就是例证。

� � 7� 开发健康肉制品
� � 消费者经济条件改善、生活水平提高的一

个主要变化是对自身健康的更加关心。而发达

国家的一些疾病, 如肥胖、高血压、冠心病、

糖尿病等都与脂肪、热量、食盐等摄入过多有

关, 因而发达国家对肉制品中的脂肪、胆固

醇、热量、钠等开始严格加以控制, 生产企业

相继推出低脂肪、低胆固醇、低热量、低钠的

健康肉制品。

� � 现在, 发达国家一些营养过剩引起的富贵
病, 也已在我国的大城市里出现, 因而 �四

低� (低脂肪、低胆固醇、低热量、低钠) 肉

制品的开发也已提到日程之上。

� � 8�安全无害
� � 消费者对肉食品的需求从有得吃到吃得

好, 再从美味营养到安全无害是经济条件和认

识上的飞跃, 肉食品的安全无害是我国消费者

今天已开始认识、而明天必将让消费者得到满

足的要求。其中所包含的内容有: 肉类中农

药、兽药、重金属和激素的残留量。显然, 这

些不是在肉制品加工过程中加进去的, 而是畜

禽在饲养过程中通过饲料、药物被动物所摄取

的。可见, 这要由农业 (涉及到饲料) 和畜牧

科技工作者的努力才能解决, 这是一件长期、

艰巨的任务。在工业先进国家, 肉类中农药、

兽药、重金属和激素的残留量已提出相关控制

指标, 下一世纪, 也必将会成为我们关注的一

个主题。
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