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色拉米香肠在中国生产的工艺要点

克劳斯·卡尔施密特 $德国那图林公司%

摘 要 本文是作者近年访问中国后，对色拉米香肠在中国的生产工艺要点进行了总

结，以供中国同行参考。
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传统大直径发酵香肠的加工，是将生瘦肉和

肥肉细绞，与食盐、香辛料及少量添加剂混合后

填入肠衣，在适宜的温度和湿度下长时间缓慢发

酵干燥而成。成品一般非制冷可贮，无须加热生

食。

这一类型的发酵产品大约在 !" 年前才出现于
中国，因此中国加工者在这一产品上积累的加工

经验是有限的。发酵香肠的加工需要较丰富的经

验和较高技术水平，尤其是以相应的技术条件为

支撑的 *+,)-,) $技术秘密%。同时还要求加工者
具备对仪器检测数据进行分析的技能。

保证色拉米香肠可贮性的方法大致有两种，

一是降低 &’值，二是通过干燥提高盐浓度，导致
肌纤蛋白变性。由于中国消费者对 “发酸”肉品

非常抵触，因此通过调节 &’值的方法来保证发酵
香肠可贮性看来是行不通的，只能通过干燥途径

来实现。然而香肠干燥相当费时，根据肠衣直径

和肉馅绞制细度的不同，大直径香肠发酵干燥所

需时间大致为 ./01周。
! 发酵香肠的可贮性
发酵生香肠，顾名思义是未经热加工，也不

能采用巴氏灭菌法或其他灭菌法防腐处理的产品。

在其加工中必需根据栅栏技术 （’23456 7689+,5,:
;<）原理采用一种与热加工产品完全不同的防腐保
鲜方法。

0=0 食品防腐保鲜的栅栏因子包括： （0）温度；
（!）&’值； （>）?) @ $#% 防腐剂。
根据屠宰后肉尸 &’值变化进程差异，原料瘦

肉初始 &’ 值可在 A=#/A=. 之间，而缺乏糖原酵解
的肥肉的 &’值接近于中性。因此根据肥肉添加量

的不同香肠肉馅的 &’值大约在 A=B/1="。
在此后的加工过程中，发酵香肠必需降至一

定的 &’值范围，这对于产品的可贮性和工艺特性
是极为重要的。首先要达到的范围是 &’CA=A，这
一范围可有效抑制导致产品腐败的大肠菌群等不

利微生物，保证产品可贮性。第二范围是接近于

等电点值的 A=0/A=>。这一 &’ 值使斩拌制馅时释
放的游离蛋白质变性，并使肥瘦肉相互紧密结合。

专业人员将这一过程称为 “结实性形成。”随后香

肠 &’值还应通过蛋白质分解而有所回升，以使产
品形成特有风味。这些过程还将受制于诸多因素

的影响，对此将在以下详述。

0=! 在 &’值变化进程中不可控因素包括：
0=!=0 自身酸化势能
正常肉的 &’值将下降 "=>/"=#个单位；
DED 肉的 &’ 值将下降 "=0/"=! 个单位，且

DED肉的初始 &’值相对较高。
0=!=! 氨基酸的缓冲能力
蛋白质是对酸碱有缓冲能力的氨基酸组成的。

0=!=> 初始 &’值
初始 &’ 值 A=.F自身酸化度 "=>F"=>G酸化剂

（"=>个 &’值单位） 终 &’值 A="/A=!
尸僵 （3=H）I
不确定值，重要的是初始 &’值；
需测定，并在需要时作相应调节，添加酸化

剂，以调节 &’的升降。
" 辅料
!=0 J?K5：色拉米香肠中添加的食盐量 （!1/>"; L
M;）高于蒸煮香肠等产品。食盐可通过固定产品中
的游离水而具有防腐功能。因此含盐量越高产品
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的可贮性越佳。然而由于消费者越来越喜爱低盐

产品，这种通过大量加盐来延长的产品保质期的

方法会受到很大限制。

!$! 香辛料：原则上讲，肉品生产厂家应用的香
辛料或香辛料混合物均应是标准化和低含菌量产

品。肉制品一般为易腐败食品，低初始菌有利于

产品可贮性。

!$% 防腐剂：亚硝酸盐不仅发色和增香，还可延
长产品保质期。

!$# 其他添加剂：抗坏血酸具有助发色和抗氧化
作用。迷迭香萃取物在增香的同时，更能起到抗

酸作用。

!$& 发酵剂：通过有益微生物筛选制成的防腐菌
或发酵菌制剂对于安全产品的加工是必要的。而

且发酵菌菌群组合在很大程度上影响产品中糖类

混合物的产酸性。

! 肉馅制作
%$’ 以含菌量少的鲜肉为原料是加工优质安全的
色拉米香肠的前提。瘦肉一般应不含筋腱和脂肪，

肥肉应结实性佳、新鲜 （不新鲜则可能存在氧化

问题）、水分含量比瘦肉低，其 () 值仅稍低于瘦
肉。这一状态可通过肥肉的 “析晶化”方法来调

整，即将肥肉去皮后悬挂于冻结室放置 %*+，肥肉
上的水分升华，其 ()值随之下降。
%$! 肥肉和瘦肉绞制为肉粒后灌装前才混合为肉
馅，这一肉馅制作工序可通过不同的方法来完成。

%$!$’ 绞肉机制馅法
将瘦肉块和肥肉块与盐、香辛料和发酵剂混

合后用绞肉机粗绞，然后置于滚揉机中滚为肉团。

为此要求绞肉机的刀片极为锋利，以使绞出的肉

粒形态完整。滚揉的时间也要恰倒好处，使绞制

切割开的肌细胞中的肌纤蛋白充分溶出 （凝胶形

成）即可，以便在此后的工序使肉粒紧密结合。

%$!$! 斩拌机制馅法
先将冻结的瘦肉在斩拌机斩为肉粒，然后加

入辅料和肥肉，斩拌至肥肉达所需粒度即可。采

用此法要求斩拌温度控制在,’-!.，灌装时才不
会出问题。

灌装时应注意肉馅不能粘腻，灌装后肉温上

升不能过高。

" 发酵
#$’ 香肠发酵包括如下过程：
物理过程!脱水；
化学过程!葡萄糖醛酸内脂水解为葡萄糖酸；

生物过程!氧合肌红蛋白间的转化；
生物化学过程!发酵，自动氧化。

#$! 本文仅涉及发酵香肠加工中物理上的难点，
专业人员将发酵香肠物理干燥过程描述为 “从内

向外的或色拉米自内而外的干燥”。

色拉米香肠由内到外的含水量，以及色拉米

香肠与周围空气含水量的梯度差异，使得香肠中

的水分由内向外扩散。而香肠表面水分的散失量

应不多于从香肠中心扩散到表面的水分量。

香肠表面水分的不断蒸发，使得表层盐浓度

高于中心，又导致 /(01 离子从表层向中心扩散。
香肠中心 /(01离子浓度的上升使 ()值下降，促进
了产品的微生物稳定性。表面水分蒸发导致香肠

中水分由内向外形成梯度差，这一梯度差会使香

肠中水分从中心到表层扩散，又从表层蒸发到周

围的空气中。

#$% 如果发酵方法不当，就可能造成香肠中水分
从中心到表层，又从表层到周围的空气中的扩散

速度过快，表层 /(01 浓度上升较高，来自香肠中
心的水分的扩散作用已不能将 /(01 浓度稀释，较
高 /(01 浓度导致表层肌纤蛋白变性。这一变性呈
现所谓的 “表层干结”，使色拉米香肠表面水分蒸

发重新变得困难，甚至受到严重阻碍。专业人员

都了解，这一过程对空气条件的要求相当苛刻，

因此在色拉米香肠的发酵过程中，须每天对此进

行检查调控。

# 香肠表皮干燥形成的危害性
&$’ 香肠水分散失的阻碍将使肠馅的 () 值很高，
在较高 ()值条件下乳酸杆菌的代谢性能不会受到
破坏性影响，这就意味着肉本身含有的糖原也会

通过乳酸菌的代谢形成乳酸，使得香肠 23值降至
低于 &$"，在此条件下可使 23 值回升的蛋白质分
解作用将受到抑制，使得色拉米成品很酸。

此外微球菌的过氧化氢酶活性也会受到不利

影响，肠馅中的过氧化氢 （3!4!）不再能够被分解

为水和氧气，这不仅对色泽形成极为不利，而且

将加速产品酸败。

乳酸杆菌属于异型发酵菌，在其发酵过程中

不仅形成有益的乳酸，也可形成其他对产品风味

不利的有机酸，如使得产品带辛辣味或苦味等。

乳酸杆菌还会形成 04!，04!过多可在香肠中形成

规则性小孔。

&$! 影响香肠脱水并导致表皮干燥的因素有：配
方的统一标准化 （尤其是脂肪添加量）、添加剂、
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肠衣直径、肉馅粒度大小、灌装后香肠温度、斩

拌制馅工艺。更进一步讲，还包括脂肪酸组成等

影响因素，对此不是本文讨论的范围。

$%!%& 产品配方
首先要提及的是产品配方。原料肉的选择，

尤其是脂肪添加量对肉馅含水量影响极大，从而

进一步影响干燥特性。例如添加 $"’脂肪对香肠
含水量为 ()’，而添加 !"’脂肪时香肠含水量达
$*’。
$%!%! 添加剂
添加剂是第二主要影响因素。例如添加的糖

类影响发酵期间 +,值的下降度，同时也影响肌纤
蛋白的保水性。添加脱脂乳粉也影响香肠的水分

散失。通过对毛细管的 “阻塞”作用而使水分扩

散速度减慢，由此必然产生与之相适应的发酵进

程。

$%!%( 肠衣直径
肠衣直径直接影响香肠的表面面积和体积。

肠径增大表面积相对较小，这就会导致两种情况，

一是大直径香肠表面积相对较小，肠表皮等待蒸

发的水分大大增多，-. 值的下降会因体积的增大
而变得更难。二是小直径香肠恰恰与此相反，可

供蒸发水分的表面积较大，而需蒸发的水分又较

少。加工专家了解，将不同直径的香肠置于同一

发酵室，采用相同条件发酵是不行的。

$%!%# 肉馅粒度
肉馅粒度大小也值得关注。实验得出如下结

果，香肠在适宜的发酵条件下发酵 !* 天，细绞制
产品 （肉粒大小约 &//）失重率约 !#’，而粗绞
制产品 （肉粒大小约 *//）失重率约 ($’。
$%!%$ 灌装后肠馅温度
灌装后肠馅温度影响从脂肪粒中溢出的液态

脂肪的融化。温度越高融出的脂肪越多。融出的

脂肪将瘦肉粒包裹，使其水分的扩散更难。这对

于香肠干燥以及其后的发酵特性的影响将是决定

性的。

$%!%0 斩拌制馅工艺
以上所提及的影响因素还与加工时所采用的

斩拌机及其他机器设备相关，这就出现了新的问

题，即整个加工过程并没有一个标准的参数量，

由此为产品加工带来潜在的风险。

在生产中应用的斩拌机、绞肉机及其刀片须

绝对锋利，其他机器设备也必须保持良好状态。

例如绞肉机的螺杆要非常干净，在卫生状态下运

行。瘦肉和肥肉通过干净的推进螺杆进入，肥肉

特别要防止油腻化。同样极为重要的还有肉馅制

作方法。斩拌制馅法与绞制制馅法比较，前者肉

馅粒度的均匀度要差些，且通常会更小，这将影

响到上述已提及的不同方式和方法的香肠发酵。

当采用标准式发酵法，而肠馅粒度大小又不均衡

时，将必然导致香肠干燥外皮的形成，从而对产

品质量不利。

! 结语
发酵香肠加工是一个技术上非常精细的生产

过程，加工者不仅要懂得出现不合格产品风险的

可能，还必需对其关键点了如指掌。

不合格产品按规定显然不能出售，从而影响

加工厂经济效益。进一步讲，将其售出则更为糟

糕，这些次品可能对消费者的健康造成危害。暂

先撇开经济赔偿问题，加工企业和企业主的形象

也将受到巨大损害。

鉴于上述问题的存在，每一加工者在涉足发

酵香肠加工前须认真考虑。

" 后注
1%& -.值
首先要明了 -.值，即水分活度值的根本含义。

绝对含水量相同的食品，其 -.值不一定相同，反
过来 -. 值相同的食品绝对含水量又不一定相同。
“游离水”是指食品中以蒸汽状态存在的水分。

-. 值是食品中水的蒸汽压 （23）或周围环境
蒸汽压和纯水饱和蒸汽压 （24）在相同温度下之
比值。即：

-.523 6 24。
也可将 -.值视为食品相对湿度与蒸馏水相对

湿度之比。

例如某一食品的相对湿度为 *$’，则可表示
为：

-.5*$ 6 &""5"%*$
由于 24 始终为 &，而 23 总是小于 &，因此食

品的 -.值始终小于 &。
鲜肉的 -.值为 "%))""。可通过在肉中添加不

同的添加剂调节游离水含量而有利于产品加工。

下列添加剂对 -.值的影响度 （每添加 &’可使
-.降低的值）为：
脂肪 "%"""0!；
脱脂乳粉 "%""&(；
亚硝酸钠腌制盐 （728） "%""0!
磷酸盐 "%""(。
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项 目 指 标

盐分 $以 %&’(计)*+ !,-*./,"*
亚硝酸盐 $以 %&%0!+ 计)12 3 42 !5"
蛋白质含量 （以 % 计，*） "5-
水分 （*） "/"
淀粉含量 （*） !6

其它各种食品添加剂
符合国家食品添加剂

78!69" 规定

表 !

检验总数 指 标

细菌总数 :5""" 个 3 2
大肠菌数 5" 个 3 5""2
致病菌 不得检出

/,! 理化指标 （见表 !）

/,/ 卫生指标 （见表 /）
表 /

/,# 保质期

".#;，三个月。
! 结论
通过试验证明，牛肉经复合蛋白酶处理后，

牛肉品质得以提高，其产品风味独特，咀嚼性好。

而且利用本技术及配方可进行牛肉香肠的工业化

生产。
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