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我国传统腌腊肉制品存在的问题及对策

周光宏 赵改名 彭增起（南京农业大学食品科技学院，南京!"##$%）

摘 要 本文针对我国传统腌腊肉制品及其传统加工工艺中存在的问题进行了较为系统

的分析，提出了解决这些问题的对策和具体技术，并为我国传统肉制品加工工艺的现代

化改造提出了建议。
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中国传统肉制品是指中国境内，三千多年以

来，人们为了便于贮藏、改善风味、提高适口性、

增加品种等目的而世代相传发展起来的肉类制品，

因其颜色、香气、味道和造型独特而著称于世，是

中国肉制品几千年制作经验与智慧的结晶，是中国

也是世界珍贵饮食文化遗产的重要组成部分。腌腊

肉制品是中国传统肉制品的杰出代表，如金华火

腿、广东腊肠、南京板鸭等，它们都拥有悠久的历

史和文化背景，都是世界著名品牌，对世界肉制品

加工技术和加工理论的发展做出过杰出贡献。目前

欧洲最为著名的珀尔玛火腿（!"#$"%"$）就是于

"&’"(世纪以意大利旅行家、传教士马可·波罗从
中国带回的金华火腿加工技术为基础而发展形成

的；现代肉品贮藏理论———&)&’()*+’#博士的栅
栏效应理论也是在研究中国腊肠的菌相构成后得以

证实和丰富起来的。直到今天，仍有大量国外肉类

专家来我国学习中国传统风味肉制品的加工技术，

其中"$$"’"$$*年的七年间就有来自&+个国家的

!%+位专家来我国学习。可见中国传统风味肉制品
在漫长的历史长河中早已被世界人民所接受，蕴藏

着巨大的生命力。

近二十年来，我国肉类工业发展很快，工艺和

设备都有大幅度的改进和提高，尤其是西式肉制品

的产量不断增加，无情地冲击着中国传统风味肉制

品市场，而与此同时，以金华火腿为首的中国传统

腌腊肉制品却少有发展。如今珀尔玛火腿也已大举

进入我国肉类市场，对金华火腿直接构成威胁，中

国传统腌腊制品的地位已岌岌可危。入世后的中国

面对着如此严峻的市场形势，人们不禁要问：我国

传统腌腊肉制品究竟出现了什么问题？其出路在哪

里？

" 存在的问题
具有悠久历史和显著文化特色的中国传统风味

腌腊肉制品，在经过了漫长的辉煌时期之后，于今

天之所以发展到危机四伏的地步，主要原因在于其

本身存在的与当今社会大生产方式和市场需求不相

适应的种种缺陷和问题。了解和分析这些问题是中

国传统风味腌腊肉制品走出困境的关键。

"," 加工工艺和设备问题

","," 工艺落后，难以工业化生产。目前我国传
统风味腌腊肉制品的加工大多数仍然是作坊式的，

生产工艺中一般都包括腌制、漂洗、晾晒、整形、

自然成熟等繁杂的工序，往往需要大量的体力劳

动，不适应工业化生产。其中许多工序如整形的必

要性不大，而另一些工序如腌制和漂洗等，因没有

标准化生产工艺，许多工艺参数如加盐量、漂洗水

温和漂洗时间等需要凭经验进行人为控制，也不利

于工业自动化生产。因此，有必要对我国传统风味

肉制品的加工工艺进行科学地总结，简化不必要的

工序，而对必需工序进行现代化改造，使其成为适

宜于现代工业生产的先进工艺。

",",! 设备简陋，手工操作，卫生条件差，产品
质量不稳定。我国传统风味腌腊肉制品的加工设备

和用具很少，如著名的金华火腿，其生产设备除常

用的各种刀具外，一般都是些操作台案、腌制缸、

整形架、晒架等设施，且大多数为木制，竹制或陶
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制品，没有机械自动化操作设备，各工序均由工人

手工操作，且用具消毒困难，卫生质量和产品质量

都难以保证。这种生产方式不仅生产效率低、成本

高，而且其质量的不稳定性也会严重影响其形象和

信誉。改进传统工艺设备，采用不锈钢自动化设备

进行工业化生产是传统风味肉制品的必由之路。

!"!"# 生产周期长，成本高，在市场竞争中处于
不利地位。我国传统腌腊肉制品一般都是采用干腌

或干、湿腌相结合的腌制方法，没有促进食盐快速

渗透的有效手段，所以生产周期一般比较长，如金

华火腿从原料到成品约需要$!%个月的时间，腊
肉需要!个月左右，南京板鸭需要&’天左右。如
此长的生产周期，不仅因需要大量的库容量和流动

资金而增加成本，而且不安定因素增多，产品质

量、市场形势等都成为难以预测的因素。这样的企

业在市场竞争中是无优势可言的。要改变这种不利

的局面，就必须采用现代科学技术，加快腌制和成

熟的速度，以缩短生产周期和稳定产品质量。

!"!"( 受气候和地区特殊条件制约。我国传统风
味肉制品都是在特定历史、地理和人文环境条件下

形成，并经过漫长的历史经验总结而不断发展的。

其中地理环境特点决定了产品的特定原料来源和加

工形成的温湿度条件。在传统的手工操作条件下，

改变温、湿度环境或在异地进行加工，都很难加工

出优质的产品。如金华火腿加工技术形成于我国浙

江省金华地区，高品质的金华火腿要求以当地产的

“两头乌”猪的后腿为原料，并在当地相对温暖的

气候环境和较高的湿度条件下，从冬天开始加工而

成。即使在金华地区当地，如果开始加工的时间不

是冬天，也很难加工出高质量的金华火腿。这是由

金华火腿各加工阶段所需要的温湿度条件不同所决

定的。其它传统腌腊肉制品的加工条件要求虽然不

象金华火腿如此严格，但优质产品的加工季节和

温、湿度条件都有特定的要求。这种对加工区域和

加工季节的依赖性，严重限制了我国传统风味肉制

品的产量和市场影响力。研究我国传统风味肉制品

的加工机制，并结合现代温、湿度调控技术对产品

质量进行自动化控制，是解决加工地区和时间限制

的关键。

!"&加工理论和技术问题

!"&"! 缺乏理论指导，难以进行工业化生产。人
类科技史研究表明，中国人与西方人对科学的态度

不同，东方人注重应用技术探索，而西方人则注重

科学理论研究。这是由东西方的文化差异造成的。

我国传统风味肉制品也不例外，长期以来，一直都

是靠经验进行生产的，没有科学的加工理论作指

导。这也是长期以来其生产方式和生产条件都没有

多大发展的根本原因。工业化生产是西方人以近代

和现代科学技术作指导发展起来的，而缺乏理论研

究的我国传统风味肉制品是难以进行工业化生产

的。

!"&"& 技术靠师徒间言传口授，凭经验和感觉控
制产品质量，没有明确的技术指标、标准和可靠的

质量检测手段。我国传统肉制品加工技术大部分都

是靠师徒间言传口授的方式传播下来的，虽然许多

历史文献也有一些著名产品的记载，特别是新中国

成立后，许多传统工艺技术得以广泛传播，但一些

经验一般是难以被公开或被记录下来的。即使一些

经验被传播于后人，但缺乏明确的技术指标、标准

和可靠的质量检测手段，这种凭经验和感觉控制产

品质量的生产方式，很难确保产品质量的稳定性。

只有使技术指标和标准数据化，才能适应现代工业

生产。

!"&"# 出品率低，成本高。我国传统腌腊肉制品
的出品率大都在)’*左右，这在过去没有冷藏条
件时对肉的贮藏是极为有利的，但过低的含水量势

必造成对口感的不良影响，而且成本提高，不利于

商业目的。如今冷链系统的形成、栅栏技术的发展

和!"##$等产品质量保障体系的应用，使通过低
含水量控制微生物生长繁殖的措施变得没有必要，

完全可以充分利用现代科学技术最大限度地提高产

品的品质。

!"&"( 添加剂技术落后。西方肉制品添加剂技术
研究较早，对肉制品加工业的快速发展和保证肉制

品品质起着重要的作用。而我国传统肉制品除个别

产品添加硝酸盐外，一般不使用其它添加剂，这在

一定程度上限制了其产品的质量和形式。

!"# 产品质量和产品形式问题

!"#"! 含盐量高。我国传统腌腊肉制品大都是为
了保藏目的而发展来的。在没有冷藏和包装技术的

过去，大量使用盐和降低产品的含水量，是延长肉

品保藏期的必要措施。因此我国传统腌腊风味肉制

品普遍含盐量很高，一般数倍于其它食品的正常含

盐量。如金华火腿含盐量为产品的%*!!&*，板
鸭、腊肉、香肠等一般在%*左右。这不仅对消费
者健康不利，而且限制了产品的消费量。现代医学

研究表明，长期过多食用食盐可导致高血压等心血

管疾病，并加重肾脏的负担。在人们健康意识普遍
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提高的今天，这无疑会影响消费者对我国传统腌腊

肉制品的购买欲和消费欲，降低其市场竞争力。此

外，腌腊肉制品过高的食盐含量决定了其只能作为

调料或其它食品加工的辅料使用，从而限制了其消

费方式和消费量，也同样影响其生产数量和市场竞

争力。

!"#"$ 脂肪氧化严重。我国传统腌腊风味肉制品
生产周期都很长，并且在生产过程中与空气直接接

触，发酵成熟自然进行，因此其脂肪氧化十分严

重。医学研究表明，脂肪氧化产物可以诱发机体多

种慢性疾病，是人体衰老和心血管疾病的主要诱

因。过高的脂肪氧化产物势必影响产品的购买力和

市场前景，也是影响我国传统风味肉制品出口的重

要因素之一。但脂肪氧化产物同时也是我国传统风

味肉制品的重要特征风味物质成分。要保持传统的

特色风味，就必需保留这些风味成分。值得注意的

是，对传统腌腊肉制品的特征风味有贡献的脂肪氧

化产物一般均为低分子化合物，而对健康有损害作

用的脂肪氧化产物则一般为分子量较大的化合物。

如何在改造后的工艺中保留低分子脂肪氧化产物，

而防止大分子脂肪氧化产物的产生，则是我国传统

腌腊风味肉制品工艺改造成功与否的关键技术之

一。

!"#"# 卫生与毒素残留问题。我国传统腌腊肉制
品大都是在作坊式的生产车间里靠手工作业和天然

发酵成熟生产出来的，微生物污染的机会很多。尽

管研究表明其卫生质量是安全的，但粗放的操作方

式仍存在着许多隐患。尤其是在自然成熟过程中，

各种微生物都有生长繁殖的机会，虽然最终产品中

的微生物数量和种类都很少，但如果在发酵成熟过

程中有能产生毒素的微生物生长，则很可能会在产

品中残留其毒素，从而对消费者构成威胁。如徐向

群曾报道金华火腿中!"#、$$%、有害金属等检
出率都很高，黄曲霉毒素!!检出率也较高。因
此，研究和开发肉品发酵剂，在严格卫生生产条件

下进行人工成熟，是需要成熟工艺的腌腊肉制品的

发展趋势。

!"#"% 硝残留问题。在传统工艺中，我国许多腌
肉制品都是不添加硝酸盐的，如金华火腿、南京板

鸭等，但也有一些产品是加硝酸盐的，如腊肠等。

近年来，腌腊肉制品一般都添加硝酸盐，尽管我国

对硝酸盐的使用量和残留量有明确规定。但!&&’
年的一份调查资料表明，我国大约有!()的腌腊
肉制品的硝酸盐含量超标，这表明腌腊肉制品的硝

残留问题仍是一个应当引起重视的问题。硝酸盐在

肉制品中可能会形成亚硝基酰胺和亚硝胺等致癌物

质，国外有关调查资料也表明一些癌症的发病率与

腌腊肉制品的消费量有一定的相关关系。但硝酸盐

的作用不仅是为了肉的发色，而重要的是其抑制肉

毒梭菌的生长，从而降低肉类食品肉毒梭菌毒素中

毒的危险。如果腌腊肉制品不使用硝酸盐或过分降

低其使用量，则可能会有更大的危险。从!&*+,
!&’-年欧共体国家报告了$*(起肉毒梭菌中毒事
件，影响到!-*(人，其中死亡#’’人。如果这些
事件发生在人口众多的中国，则后果可能更为严

重。因此，如何控制企业和个体生产者正确使用硝

酸盐的数量及如何降低硝酸盐的危害性，也将是我

们必须解决的问题。

!"#"* 商品形式少，存在消费技术问题。一些火
腿类产品如金华火腿，其产品形式基本上就是原料

原有的形式，很不适合家庭消费，很难想象一般家

庭愿意一次购买一整只火腿。而欧洲的传统火腿制

品则以火腿片为主要商品形式，很便利于消费者，

值得我们借鉴。消费方法也是腌腊肉制品的一项技

术问题。尽管许多腌腊肉制品已有数百年的历史，

但真正懂得如何吃法的人却很少。事实上许多人不

是不愿意购买这些产品，而是因为不知道如何吃才

不去购买。

& 对策

$"! 政府政策支持，正确引导中国传统特色肉制
品工艺改造

随着国际市场的一体化，作为人们日常必须消

费品的肉制品的市场竞争日趋激烈。在这种形势

下，人们已经意识到：要想使自己的产品在激烈的

市场竞争中立于不败之地，就必须有自己的特色；

越是具有民族特色的肉制品就越具有国际竞争力。

传统腌腊肉制品是各国肉制品的精华所在，都蕴藏

着特定历史文化背景，但也都存在着一系列工艺和

质量问题。为解决这些问题，一些国家早在二十世

纪八十年就开始了针对其传统肉制品工艺改造的研

究工作，特别是意大利、法国、西班牙等国，他们

从原料品种入手，对传统肉制品特别是干腌火腿和

发酵香肠加工全过程进行了系统的研究工作，目的

在于在保持其传统肉制品特色风味的基础上，努力

实现原料配方和产品质量标准化、生产工艺现代

化、产品包装科学化、卫生安全检测自动化。这是

一项系统工程，不能依靠某一个人或某一个单位来

完成，而必须在政府的支持和组织下，通过多方分
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工合作，甚至是跨地区、跨国界的联合攻关来实

现。欧洲的传统干腌火腿工艺改造研究计划就是由

多国研究机构共同协作，经过多年努力来完成的。

我国在进行自己的传统肉制品现代化方面，应该借

鉴这些成功的经验。政府应该在政策导向、媒介宣

传、科研经费、组织合作和技术支持等方面做出有

利于我国传统肉制品研究和发展的决策。在全国人

民的大力支持下，我国传统特色风味肉制品一定能

够重振昔日雄风。

!"! 多方强强联合开展理论研究，为中国传统特
色肉制品工艺改造提供理论依据

开展理论研究是传统风味腌腊肉制品加工工艺

现代化改造的前提。在此方面，欧洲肉类学者已经

就其传统腌腊肉制品的基础理论进行较为系统的研

究，其中腌腊肉制品的特征风味物质的构成与形成

途径、发酵和成熟机制、原料肉及加工条件与风味

物质形成之间的关系等是其核心内容。这些基础理

论对于原料标准化、开发科学的腌制剂和人工发酵

剂、探索有效缩短发酵和成熟时间的工艺技术、提

前预测和调控产品质量、实现自动化质量检测等，

都是必不可缺少的。但其内容涉及肉品学、食品工

程科学、现代生物化学、分子生物学、微生物学、

有机化学和现代仪器分析等众多学科，研究领域很

广，工作量巨大，研究过程中可能会遇到许多难

题，所以它需要整个肉品界的科研集体和企业强强

联合，共同攻关，才能有望在较短的时期内得以突

破。

!"# 用现代科学技术改造传统工艺
在传统肉制品理论研究的基础上，开展传统工

艺的现代化技术改造，可以借鉴西式肉制品加工中

的许多先进技术，一些在其它领域已经成熟的先进

工艺技术也可能在新工艺中发挥其技术优势。下列

技术可能有助于传统腌肉制品的工艺改造。

!"#"$ 微生物和酶调控技术 用现代微生物技术
分离菌种并制备人工肉品发酵剂，实现对腌腊肉制

品发酵过程的人工调控，是改变过去天然发酵成熟

和杂菌生长产生毒素状况的关键技术。只有制备出

人工发酵剂和了解这些发酵剂的适宜发酵条件，才

能确定发酵的最佳条件并实现发酵过程的自动控

制。在此方面，国内外都曾进行过大量的研究工

作，并且在发酵肠类制品中得到了广泛应用，常用

的菌种主要有植物乳杆菌、清酒乳杆菌、弯曲乳杆

菌、乳酸片球菌、干酪乳杆菌、变异微球菌、肉葡

萄球菌、木糖葡萄球菌、汉逊德巴利酵母、!"#$

%&%"’"(")"、产黄青霉和纳地青霉。在干腌火腿人
工发酵剂方面，虽然过去也曾做过一些研究，但效

果不很理想。

欧洲对干腌火腿的研究发现，干腌火腿在成熟

过程中进行的大量蛋白质和脂肪降解对其特征风味

的形成起重要作用。但火腿内部微生物数量很低，

不可能对蛋白质水解起很大作用。其中最重要的微

生物是戊糖微球菌（*%!"#$%&’(")&）和木糖葡萄球
菌（&。*+,%&)&），但它们对肌原纤维蛋白和肌浆蛋
白都没有水解活性。因此他们推测，干腌火腿中发

生的蛋白质水解主要是内源蛋白酶的作用，特别是

组织蛋白酶’和’()。同时，在按传统工艺加工干
腌火腿时发现，肌肉中的组织蛋白酶（’和’()）
活性过高，尤其是成熟温度也较高时，火腿中的蛋

白水解过多，往往会出现苦味重、切面形成白膜、

质地过软或粥样口感、表面光泽度差、粘性和辛辣

味大等缺陷。因此，充分了解内源蛋白酶特别是组

织蛋白酶’和’()活性与加工工艺参数的协调关
系，实现对干腌火腿的酶活性人工控制，是保证产

品质量和缩短加工期的关键技术。

!"#"! 腌制技术 滚揉技术和盐水注射是西式肉
制品常用的肉品腌制技术，对于开发具有传统火腿

风味的无骨新型火腿可能有益。国外用这两项技术

对干腌火腿进行快速腌制的研究结果都取得了肯定

的结论，尤其是对去骨干腌火腿效果更好。目前，

意大利帕尔玛火腿腌制过程采用了一种新型按摩设

备，可以对带骨火腿进行按摩处理，这对于我国的

传统火腿工艺改造很有参考价值。

!"#"# 添加剂技术 *+和*,有保护肉色、防止
脂肪氧化、抑制亚硝胺形成等作用，在腌腊肉制品

中添加这些添加剂对提高产品质量和降低危害性具

有重要作用；一些天然抗氧化剂如肌肽、植物黄酮

类物质、酚类物质等，也可能被用于防止腌腊肉制

品的脂肪氧化，并增加产品的生理活性功能；一些

保水剂如复合磷酸盐可提高腌腊肉制品的出品率和

适口性，并降低生产成本；一些能降低水分活度的

物质如山梨醇等，在有效抑制微生物生长和繁殖的

前提下提高腌腊肉制品的出品率，改善口感并降低

生产成本等，可以用于降低食盐的产品中。我国传

统火腿在腌制过程中通常不使用硝酸盐或亚硝酸

盐，这与意大利帕尔玛火腿相似，而法国火腿和西

班牙火腿通常都使用硝酸盐。由于硝酸盐对于火腿

的特征风味影响很大，两类火腿的特征风味具有不

同的风格。因此，在研究火腿腌制剂和添加剂时，
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需要借鉴同类产品的添加剂技术。

!"#"$ 高压技术 高压处理由于具有杀菌作用，
近年来在食品领域得到了广泛研究。对肉进行的研

究结果表明，高压处理可以改善肉的嫩度、杀死肉

中的营养菌、促进物质的渗透、改变酶的活性、破

坏细胞器结构而释放出其内容物等。由于干腌火腿

中的蛋白质水解主要是内源蛋白酶的作用，特别是

组织蛋白酶%和%&’，而组织蛋白酶存在于溶酶
体中，因此，能够破坏溶酶体结构的技术都可能会

通过提高组织蛋白酶的活性而加速肌肉蛋白质水解

速度。有研究发现，高压处理可以破坏溶酶体膜的

整体性，并释放其中的组织蛋白酶。这表明，在腌

腊制品加工过程中使用高压技术可能会缩短腌制和

成熟的时间，并改善肉的卫生质量和嫩度。但目前

还没有用此项技术进行缩短腌腊制品加工期的研究

报道，在研究过程中必须注意所采用的压力、温

度、升压速度和保压时间等技术参数与酶活性之间

的关系，并结合酶活性与火腿特征风味形成的关

系，最终确定最佳工艺参数。在这些方面还需要做

大量的研究工作。

!"#"( 超声波技术 超声波的杀菌和破坏细胞器
作用已广为应用，其通过破坏肌肉组织而使肌肉得

以嫩化的作用也已得到研究证实，但超声波对肌肉

细胞器，特别是对溶酶体的破坏作用，目前尚未见

报道。超声波对肌肉组织的破坏作用可能有利于腌

制剂向肌肉内的渗透及蛋白酶对肌肉蛋白的水解，

所以在腌制和成熟过程中使用这项技术也可能会收

到与高压技术相似的效果，但成本更低，也更便于

在工业化生产中推广，因此有可能是一项有前途的

肉品加工技术。在开发这项技术时可能需要对超声

波源、对肉的处理方式、超声波功率和作用时间及

其与腌腊制品品质的关系进行系统研究。

!"#") 真空技术和微波技术 真空和微波都有快
速脱水作用，这在食品加工领域已经得到应用，后

者还有一定的杀菌作用，在肉的保鲜中也有研究报

道。传统肉制品加工一般在成熟或发酵之前都需要

适当脱水，在腊肠等制品加工中这一工序已经普遍

采用烘烤技术取代了传统的日晒方法，但目前传统

火腿仍采用晾晒方法，不但脱水时间长，而且受气

候变化影响大，卫生质量也难以保证。将真空和微

波技术或单独或联合应用于腌腊肉制品的脱水过

程，可能会大大缩短脱水时间，并改善产品的卫生

质量。

!"#"* 栅栏技术 栅栏技术是利用多栅栏组合因

子抑制微生物生长，使制品在不影响质量的前提下

最大限度地延长其保质期的一项现代科学技术。过

去的研究表明，大多数传统肉制品需要一定浓度的

食盐和适当的脱水来保证较低的水分活度，这是保

证产品质量所必需的。但过高的食盐含量以及由此

引起的肉质较硬等问题已成为传统肉制品，特别是

传统火腿制品的主要缺陷之一。在降低腌腊制品的

含盐量和解决产品质地偏硬问题的研究中，以及在

腌腊制品的包装和延长其保质期的研究中，必须借

助栅栏理论的指导。

!"#"+ 包装技术 真空包装技术、,-.技术是冷
却肉包装的重要技术，可以有效防止肉色褐变。目

前我国除火腿以外的大部分腌腊制品已广泛采用了

真空包装，而火腿制品因产品形式单一，其包装也

多注重于形式。而欧洲的传统火腿多以火腿片、火

腿块等形式出售，但在切块或切片后，切面往往很

快变色，有些产品还在表面形成白膜缺陷，影响了

产品的货架期和感观质量。研究表明，这些缺陷主

要是火腿表面氧化和脱水造成的，通过真空包装和

,-.包装可能会解决这些问题。这在我国传统火
腿的新产品开发中可能有重要的参考价值。

!"#"/ 计算机智能控制和在线自动检测技术 计
算机智能控制是现代化工业生产的重要条件，而在

线自动检测技术是产品质量的有效保障。用现代仪

器对原料肉组成、腌制剂定量、加工过程中的酶活

性变化、发酵和成熟过程的温度和湿度跟踪及调控

等，都需要这两项技术，也只有具备这些技术的生

产工艺才是真正意义上的现代化工艺。

!"$ 加强技术标准和质量保障体系制订
没有技术标准和质量保障体系是我国传统腌腊

肉制品质量不稳定和难以进行标准化生产的重要原

因。在研究我国传统腌腊肉制品加工理论和技术特

色的基础上，借鉴国外同类企业所采用的技术标准

和质量 保 障 体 系，如 0,.、112.、3-44.、

512/666、78,等体系，制订出适合我国腌腊肉
制品一系列标准和规范，是实现标准化生产的前

提，也是我国传统腌腊肉制品走向世界的通行证。

!"( 培养高级人才以充实我国传统肉制品企业的
人才队伍

传统肉制品生产的特点，决定了其生产企业的

人才结构中缺乏懂得现代肉品加工理论和技术的全

面人才，要对其生产工艺进行现代化改造，首先就

必须加强人才培养和实现思想观念的转变。保守思

想和缺乏新观念将是现代化工艺（下转第9(页）
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!"# 片球菌
片球菌属于乳酸菌属，显微镜观察呈四连球菌

或成对存在。此菌是兼性厌氧菌，但对氧的耐受性

变化很大。片球菌通过$%&途径发酵葡萄糖，产
生’(型和)’(型的乳酸，发酵的最终产物大部
分为乳酸。片球菌在培养乳酸杆菌的培养基上可生

长良好，只有鼠李糖片球菌（&*+,-./0/121）菌
株在&"3"4或5"6"4上生长相对较好。
从形态学上来看，片球菌很容易与微球菌相混

淆，尤其是它们都显示出微弱的过氧化物酶阳性，

甚至还有一些菌株如嗜盐片球菌（&*,-7/8,921）
对盐具有耐受性，这是微球菌的基本特性。尽管如

此，这两类细菌之间也存在着鉴别上的不同，如微

球菌可以在无糖情况下生长良好，能产生色素，终

产物不产生乳酸等性质。

片球菌的其他重要性质中还包括在低葡萄糖含

量介质中无细胞色素和过氧化物酶活性，尽管有时

形成的假单胞菌会产生假阳性。

!": 微球菌和葡萄球菌
微球菌和葡萄球菌都属于微球菌科，它们不是

乳酸菌。食品中常用的微生物中包括微球菌和葡萄

球菌的原因是在腌制肠中，微球菌和葡萄球菌具有

很强的亚硝分解能力，可以提高香肠的风味。

!":"; 微球菌属
微球菌是革兰氏阳性球菌，需氧，具有呼吸作

用，能分解葡萄糖产生大量酸并产生气体，此菌具

有过氧化物酶，具有相对较高的盐的耐受性和脂肪

分解作用。

微球菌适宜培养基是标准培养基，有营养琼

脂、5<=&5=>6=?44@4<等，其营养需求并
不复杂。微球菌通过柠檬酸酶有氧代谢葡萄糖单磷

酸戊糖途径。

最常用作肉的发酵剂的微球菌是易变微球菌

（%*A-+9-B1）和葡萄糖易变微球菌（%*C+91D9E
0-F），它们起到很好的硝酸盐和亚硝酸盐分解作
用。这一过程对腌制肠制品的固色有很好作用，因

为硝盐作为最终电子的受体在酸性介质中还原为亚

硝盐，然后被转化为亚硝基，最后分解为一氧化

氮，一氧化氮与肉肌红蛋白反应产生鲜红色———亚

硝基肌红蛋白。

!":"# 葡萄球菌属
葡萄球菌通过呼吸或发酵进行代谢。在无氧条

件下，葡萄球菌通过发酵可产生)(和’(型乳
酸。此菌还能利用大量的碳水化合物，具有很强的

亚硝分解能力，其中GHI的菌株尤其是木糖葡萄
球菌具有脂酶作用，可产生风味。肉糖葡萄球菌还

可以产生乙偶姻，还原硝酸盐，可在;JI盐的介
质中生长。商业发酵剂中常用的葡萄球菌为肉糖葡

萄球菌、木糖葡萄球菌（6*KL7/121）和拟葡萄球
菌（6*19.27-01）。
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（上接第.页）
改造中的最大障碍。企业领导思想和观念的转变是

关键。只有具有民族肉制品忧患意识和大市场观念

的企业领导，才能主动与人合作和重视人才的培

养，也才能早日实现技术改造。
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