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发酵肉制品的现状和发展趋势
The Present Situation and DeVeIopment Trend of the Fermented Meat Products

凌静 (西南大学食品科学学院重庆400 71 6)

摘要：本文概括介绍了发酵肉制品的种类、

点及国内外发酵肉制品的研究情况，

提出发酵肉制品的发展前景。
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特 式风味的发酵肉制品，其发展前景甚为广阔。

并 1发酵肉制品的种类及特点
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前言

发酵肉制品是以畜禽肉为原料，在自然或人工

控制的低温条件下进行腌制、发酵、干燥或熏制，

产生具有特殊风味、色泽与质地，且具有较长保存

期的一类肉制品。发酵肉制品目前主要分为生火腿

和发酵香肠两大类。我国发酵肉制品的生产具有悠

久的历史，如享誉中外的金华火腿、宣威火腿以及

品质优良的中式香肠和民间传统发酵型肉制品等，

由于其具有良好的特殊风味，深受国内外广大消费

者的青睐。在欧洲，发酵肉制品的生产可追溯到

2000年前，但只在近几十年才变得活跃起来，其具

有色香浓郁、工艺考究、风味独特等特点，深受消

费者的欢迎。而目前利用乳酸菌发酵剂制作适合中

1．1发酵肉制品的种类

发酵肉制品是以发酵灌肠制品为主，但还有

部分火腿。其常见的分类方法有：(1)按产地可分

为德国、美国、意大利、匈牙利等多种产品，如塞

尔维拉特香肠、巴黎嫩大香肠、萨拉米香肠等；(2)

按其水分含量、加工过程中水分散失程度和水分

蛋白比可分为半干发酵香肠和干发酵香肠：半干

发酵香肠的含水量为40％～45％，干发酵香肠的

含水量为25％～40％；(3)按发酵程度(成品的pH

值)可分为低酸发酵肉制品和高酸发酵肉制品：前

者是指在0℃～25℃低温下进行腌制、发酵、干燥，

产品pH值在5．5以上的发酵肉制品，如各种发酵

火腿、萨拉米等干制发酵香肠；而后者是指在25℃

以上温度进行发酵、干燥产品pH值在5．5以下的

发酵肉制品，如各种美式半干发酵香肠；(4)按发

酵加工温度可分为低温发酵与高温发酵产品；(5)

按产品加工与食用肉制品形态可分为块状发酵肉

制品、馅状发酵肉制品与可食发酵副产品。

1．2发酵肉制品的特点

发酵肉制品在其生产过程中采用了微生物发

酵技术，而风味独特、营养丰富、保质期长是其3

大最主要的特点，具体特点表现为：

1．2j1提高产品的营养性和保健性，促进良好的特

殊风味形成。在发酵过程中，由于微生物产生的酶
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能分解肉中的蛋白质，从而提高了游离氨基酸的

含量和蛋白质的消化率，并且形成了醇类、酸类、

氨基酸、杂环化合物和核苷酸等风味物质，使产品

的营养价值和风味得到提升。

1．2．2抑制病原微生物的增殖和产生毒素。发酵肉

制品由于乳酸的生成，降低pH，抑制有害微生物

的生长繁殖，同时乳酸菌产生的抗菌物质可抑制

毒素的产生。

1．2．3具有抗癌作用。经研究发现，食用有益微生

物发酵成的发酵肉制品，会使其有益菌在肠道中定

植，减少致癌前体物质，降低致癌物污染的危害。

1．2．4避免生物胺的形成。生物胺是由于酪氨酸与

组氨酸被有害微生物中的氨基酸脱羧酶经催化作

用而成的，危害人体健康。应用有益发酵剂后，脱

羧酶的活性降低，避免生物胺的形成。

1．2．5通过发酵可以改善肉制品的组织结构，促进

其发色，降低亚硝酸盐在肉中的残留量，减少有害

物质形成。

2发酵肉制品的发酵剂中微生物的种类及性质

传统发酵肉制品所需的微生物是从环境中混

入的“野生”菌，在乳酸菌与杂菌的竞争作用中，

使乳酸菌占优势，成为主要菌群生产发酵肉制品。

但在现代工艺条件下，作为发酵肉制品的发酵剂

应具有以下特性：

(1)耐盐性，在6％食盐溶液中正常生长；

(2)对亚硝酸盐有一定的耐受力；

(3)27～37℃范围内正常生长，最适温度32℃；

(4)同型发酵，利用葡萄糖产生乳酸；

(5)发酵副产物不生成异味；

(6)为非致病菌，对人体无害，不产毒素；

(7)在57～60℃范围内灭活。

在发酵肉制品生产过程中，常用的微生物发

酵剂种类有细菌、酵母菌和霉菌。

2．1细菌

乳酸菌和球菌为主要用于发酵肉制品中的细

菌，其作用是不同的。乳酸菌将碳水化合物分解成

乳酸从而降低pH值，改善肉制品的组织结构，促

进发色，降低亚硝酸盐的残留量，减少亚硝胺的形

成，抑制病原微生物的生长和毒素的产生，提高营

养价值，促进良好风味的形成等(如使产品具有诱

人的发酵酸味)；小球菌属和葡萄球菌属在发酵中

的主要是还原亚硝酸盐和形成过氧化氢酶，从而

利于肉馅发色及分解过氧化物，改善产品色泽及

延缓酸败，此外也可通过分解蛋白质和脂肪而改

善产品风味。

2．2酵母菌

酵母菌用于加工干发酵香肠。汉逊氏德巴利

酵母菌是最常用的种类i其主要是耗尽在生长过

程中肠馅空间中残存的氧，从而降低Eh值，抑制

酸败以及增强发色的稳定性，并能分解脂肪和蛋

白质，形成过氧化氢酶使产品产生酵母味，同时酵

母菌分解碳水化合物产生的醇与乳酸菌作用产生

的酸反应生成酯，使其具有酯香味，从而改善产品

风味。法国有一种发酵香肠，是将酵母接种于香肠

表面生长，使产品外表披上一层“白衣”，是深受

消费者喜爱的风味产品。

2．3霉菌

具有霉菌的发酵型产品有特定的外观，以及特

异“霉菌味”。 天然环境接种生长的霉菌常检测出

有霉菌毒素的存在，因此用于发酵肉制品的霉菌应

经过严格的筛选，确定其不产生霉菌毒素。常用的

两种不产毒素的霉菌是产黄青霉和纳地青霉，其是

在成熟前浸入霉菌发酵剂分生孢子悬浮液中，接种

于肠体表面，可在肠体外良好生长，不仅赋予产品

特有的外观，更重要的是能使香肠阻氧避光和抗酸

败；分解脂肪和蛋白质从而利于产品特有风味的形

成；在表面密集生长使得不利菌难以生长。

3国内外发酵肉制品的发展情况

3．1国外发酵肉制品的现状

每年世界上肉类消费总量超过2亿吨，而深加

工肉制品占肉类总产量的3 0％以上，其中发酵肉

制品占重要地位。目前，欧美国家利用发酵剂大规

模生产发酵肉制品，为广大消费者所接受，其市场

潜力巨大。

国外对发酵肉制品的研究工作主要集中在两

方面：

3．1．1对具有优良性状的微生物菌种的研究

为了获得更多具有优良性状的微生物发酵菌

种，国外进行了大量的研究实验，最近报道较多的

是有关成香菌(对发酵肉成熟过程中风味物质形

成有利的细菌)的研究。另外，筛选没有脱羧能力

的发酵剂菌种从而提高产品的安全性也成为一个
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重要的研究领域。如乳酸杆菌可以使某些氨基酸脱

羧，生成对人体健康不利的酪胺、苯基乙胺和组胺；

在发酵产品中，低pH值和低水分活性都会加速胺

的形成。因此，必须通过筛选没有脱羧能力的微生

物菌种，降低制品胺的含量，保证产品安全性。

3．1．2改善生产工艺的研究

研究在发酵和成熟过程中生化和微生物变化

以及生产工艺条件对终产品质量的影响已成为近

年来主要的研究内容。许多国外研究人员专注于

研究酶制剂对发酵肉制品发酵和成熟的作用。其

目的是试图采用酶(如蛋白酶和脂肪酶，多为微生

物来源)取代发酵剂添加在发酵肉制品中，从而达

到微生物作用的效果，缩短其成熟时间。例如，

B l o m等在发酵香肠中添加来源于类干酪乳杆菌

(Lactobacillus paracasei)中的蛋白酶制剂，使干

发酵香肠成熟时间缩短一半，其风味与不加此酶

相差不大，这样便使干香肠的生产周期缩短，降低

生产成本；在另外一项研究中，他们采用来源于霉

菌的脂肪酶，发现其制品的稳定性(pH值和水分

活性)及微生物的生长与对照相比没有变化，且制

品的多汁性和口味稍优。

3．2国内发酵肉制品的研究

我国发酵肉制品中有一部分是属于自然发酵，

其产品质量很不稳定。近年来一些学者对发酵肉

制品进行了研究和探讨，如王柏琴等研究了红曲

色素代替亚硝酸盐在发酵香肠中的发色以及对肉

毒梭状芽胞杆菌的抑制效果和对乳酸菌株的影响；

张红诚等研究了在模拟肉肠的液体培养基的条件

下筛选用于发酵肉制品的发酵剂；田蔼家等对半

干发酵香肠的生产工艺进行了研究，并且研发出

口味柔和，符合中国人饮食习惯的产品。此外，已

有少数合资厂开始发酵香肠的生产，如北京西餐

肉类有限公司和河北华安肉类有限公司。干发酵

香肠无需冷藏保存及可即食，在冷藏条件不完善

的我国，具有很大的市场潜力而。并且，随着我国

人民生活水平的提高，人民需要一些档次高，风味

独特且具有保健作用的新型产品，而干发酵香肠

正好符合这种消费需求。因此，干发酵香肠的研究

与开发具有现实意义。

4发酵肉制品的发展趋势

随着科学技术的发展和人类生活水平的提高，

全世界日益关注饮食健康问题。在世界范围内，胆

固醇与人类健康的关系，一直在营养学界和食品

工业界存在争议。利用微生物方法降低食品中胆

固醇含量是近二十多年来才发展起来的一项新研

究课题。我国是世界上最大的肉类消费市场，据有

关调查表明，我国肉类消费每年保持5％的增长速

度。具有低胆固醇的新型发酵肉制品的研发也逐

步成为营养界和肉类行业的关注热点。

．现今发酵肉制品的发酵剂研究主要集中在乳

酸菌发酵方面，选育具有降低胆固醇能力的乳酸

菌菌株应用于发酵肉制品，不仅对微生物降低胆

固醇的研究提供了理论意义，而且对低胆固醇发

酵肉制品的研发提供了市场价值和理论依据，且

具有现实可行性。

今后应更多的从发酵肉制品中人工发酵方面加

大研发力度，如火腿、低温肉制品等生产中应用人

工发酵技术。总之，我们应综合应用微生物育种技

术、发酵工程技术、基因工程技术、酶工程技术等

生物技术，加快发酵剂的研究，促进我国功能性发

酵肉制品的发展，其具有很好的市场前景。
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