
发酵香肠加工工艺的探讨
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摘 要 就发酵香肠的加工工艺、原辅料、发酵剂及发酵条件等进行了初步探讨。
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中国是世界最大的肉类生产和消费国，目前市

场上出现的肉制品主要以火腿肠、高温肉制品、广

式香肠、川式香肠、火腿、腊肉等为主。其中，发

酵香肠以其鲜美的口味、丰富的营养、易于贮藏和

食用方便等优点受到越来越多消费者的喜爱。随着

其消费群体的不断扩大，发酵香肠已成为世界各地

肉食新产品开发的首选对象。

" 发酵香肠的定义、起源和分类
发酵香肠是指将绞碎的猪肉或牛肉同盐、糖、

发酵剂和香辛料等均匀混合后灌入肠衣，经过微生

物发酵而制成的具有稳定微生物特性和典型发酵风

味的肉制品。

据考证，西式发酵香肠的制作起源于地中海地

区，那里气候温和，湿度较大，有利于发酵香肠的

成熟。早在%###多年前，罗马人就知道用碎肉加
盐、糖和香辛料能够制成美味可口的香肠，且这类

产品具有较长的储藏期。［"］

发酵香肠的种类繁多，可以根据肉馅的形状分

为粗绞香肠和细绞香肠；也可以根据产品的发酵程

度分作低酸发酵和高酸发酵香肠；还可以根据产品

发酵的方法，分成添加或不添加微生物发酵剂的香

肠。最常用的分类法是以产品在加工过程中失去水

分的多少为依据。在加工过程中，水分失重率达

!#&以上的为干香肠。干香肠是意大利香肠的改良
品种，起源于欧洲南部，主要用猪肉加工，所含调

味料较多，常未经熏制或煮制。水分失重率达

"#&!!#&，为半干香肠。半干香肠为德国香肠的
改良品种，起源于北欧，采用传统的烟熏和煮制工

艺，它是由牛肉或牛肉与猪肉混合肉料加工而成，

只加少量调味料。水分失重率在"#&以下的则为
不干香肠，目前的美国市场多以这种经高酸发酵且

含水分较高的不干香肠为主。这种分类方法虽然不

很科学，但却被业内人士和消费者普遍接爱。［%］

% 发酵香肠的加工工艺
西式发酵香肠的一般工艺流程为：原料肉

（’(冷却或部分冷冻）!绞肉（添加辅料和发酵
剂）!除氧!灌肠!发酵!成熟!成品。现根据加
工工艺流程的各个部分予以介绍。

%)" 原料肉、脂肪和碳水化合物
要选用健康无病的猪肉或牛肉作为原料肉，其

肉畜必须有良好的饲养条件，但不能过度肥育，肥

肉将直接影响香肠的发酵和干燥过程，从而对产品

的结实性和风味产生决定性影响。所以，要尽可能

选用结实性强的脊膘。发酵香肠中的瘦肉含量一般

为$#&!*#&。此外，+,-肉、./.肉，过度嬴
瘦，解冻方法不当的肉均不宜采用，不然，制作的

肠馅将不利于有益发酵菌的生长。但+,-肉在原
料中的添加量少于%#&时并不会影响产品的品质。
肉畜屠宰分割时需严格的卫生条件。急宰、放血不

充分或微生物污染严重的肉均不宜用于发酵香肠加

工。用作发酵香肠的瘦肉的01值应控制在$)’!
$)2之间。老畜肉色暗，含水分少，水分活度值
低，充分候宰静养后宰杀获取的肉糖原含量增多，

对香肠发酵干燥和成熟极为重要。至于采用猪肉还

是牛肉作为原料肉，就要视当地人民的饮食习惯、

风俗和产品价格而定。但为了保证在绞碎时的温度

尽可能低，原料肉须事先经过冷却或部分冻结。就

经验而论，生长期较长的动物的肉较适合加工干发

酵香肠。［!］

发酵香肠，尤其是干发酵香肠，其重要特性是

具有较长的保存期（至少3个月）。因此要求使用
熔点高的脂肪，也就是说脂肪中不饱和脂肪酸的含

量应该很低。牛脂和羊脂因气味太大，不适于用做

发酵香肠的原料。为降低猪脂中的过氧化物含量，

宰后猪脂肪应立即快速冷冻，同时避免长期冻藏。

刚宰完的鲜猪肉和鲜牛肉葡萄糖含量低，这意
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味着其宰后的肉的!"的值不可能大幅度下降。为
了保证获得足够低的!"值，就需要添加一定数量
的碳水化合物。在发酵香肠中添加的一般是葡萄糖

和低聚糖的混合物。两种糖的添加量通常为#$%&
!#$’&，发酵后的!"值为%$’!($#。但是意大
利和匈牙利的萨拉米肠的添加量较低，为#$)&!
#$*&，生产半干肠的添加量一般较高，可达)&，
产品最终!"值为%$(左右，口味偏酸而带浓郁发
酵肉香味。［%］

)$) 辅料的选取
辅料主要包括腌制剂、香辛料和酸化剂。腌制

剂主要包括氯化钠、亚硝酸钠或硝酸钠、抗坏血酸

等。氯化钠在发酵香肠中的添加量通常为)$%&!
*&，使得初始原料的水分活度达到#$+,!#$+-。
但是，在意大利的萨拉米中，量终产品的食盐含量

可以达到’$#&。添加食盐可以降低原料的初始水
分活性，抑制有害微生物的生长，有利于乳酸菌和

微球菌的生长。它还可以少溶解盐溶性蛋白质，形

成乳糜性肉料，提高黏结性，有利于形成良好的产

品外观。亚硝酸盐可直接加入，添加量一般小于

.(#/0·102.。亚硝酸钠可以提供腌制品特有的鲜
红色，抑制革兰氏阴性菌尤其是肉毒梭状芽孢杆菌

的生长，并产生腌肉特有的香味。另外，它还具有

抗氧化的功能，可以抑制脂肪的自动氧化过程，防

止酸败。在生产发酵香肠的传统工艺中或在生产干

发酵香肠过程中一般加入硝酸盐，添加量为)##!
,##/0·102.，甚至更大。虽加入的是硝酸钠，但
同其他肉制品一样，量终起作用的仍然是亚硝酸

钠。所以，加入硝酸钠必须经微生物或还原剂还原

为亚硝酸钠。如果开始腌制时亚硝酸钠的浓度过

高，这不但会影响产品的卫生质量指标，而且还会

抑制对产生风味化合物或其前体物的有益微生物的

活力。因此，用硝酸钠生产的干香肠的风味要优于

直接添加亚硝酸钠的香肠。抗坏血酸为发色助剂，

能将硝酸根离子还原成亚硝酸根离子，再将后者还

原为34，或者将高铁肌红蛋白与氧合肌红蛋白还
原为肌红蛋白，使干香肠形成鲜红色。［(］

香辛料具有赋予产品香味、刺激乳酸形成、抗

氧化、延长货架期的作用。常用香辛料为胡椒粉或

胡椒粒，用量为#$)&!#$*&，添加于各类发酵
香肠。其它香料的种类和用量视产品类型和消费者

嗜好而定。

酸化剂能够在)%小时之内水解为葡糖酸，迅
速降低初始!"值，以控制在成熟头几天不需要的

酸敏感菌，但也因此干扰了微生物还原硝酸盐的活

力和芳香物质的形成。最常用的酸化剂是葡萄酸

"—内酯，添加量为#$(&左右，常用于生产不干
发酵香肠。［)］

)$* 绞肉、制馅
将冷冻猪肉和牛肉在%5冷藏箱中解冻，用切

片机切片。脂肪在使用前冻结，使之处于2’5冷
冻状态。添加各种辅料，用绞肉机绞碎至脂肪颗粒

)!*//，按)(0#(#10的比例加入已在室温中复活

.’!)%6的发酵剂中，混匀。

)$% 灌肠
将斩拌好的肠馅灌入天然猪小肠衣中，隔一定

长度打结。

)$( 发酵
发酵工序是发酵肠制作中较为重要的工序。在

发酵肠制作中，发酵的主要目的是给接种的发酵剂

提供较为适宜的条件，使之迅速生长繁殖，从而发

酵菌分泌大量的酶，来分解肉馅中各类蛋白质、脂

肪和糖，使产品获得良好的风味，同时通过发酵使

葡萄糖解化为乳酸，降低产品的!"值。同时，接
种发酵剂的某些菌种经代谢产生一些抑菌物质，抑

制杂菌的生长。［,］

)$($. 发酵剂的选取
在发酵香肠生产中，常用的发酵剂微生物种类

有酵母菌、霉菌和细菌等。

作为发酵香肠的细菌菌种，首先，它必须对人

体无害，是革兰氏阳性菌，无致病性，不得产生细

菌毒素（尤其是在葡萄球菌的筛选中）、生物胺

（尤其是组胺，过多食用可能会引起过敏反应）以

及自然发酵食品中常见的致癌物质—氨基甲酸乙

酯。其次，该菌种必须有良好的食盐耐受性，要求

至少能够在,$#&的食盐浓度下正常生长。具有耐

3734) 或 3734* 性，一般要求菌种至少在

.##/0#10的亚硝酸盐浓度下生长良好。最后，要
求具有一定的产酸特性。发酵香肠在常温下之所以

有一个较长的货架期，是因为它自身固有的“二低

一高”：低!"值、低水分和高含盐量。这就要求

89:能快速发酵使葡萄糖或蔗糖转化为有机酸，
这是决定发酵成功与否及发酵食品安全性的一个重

要工艺条件。这项标准主要针对89:中的杆菌和
部分球菌。对于产酸速度比较缓慢的菌种，要求在

*;内能使发酵香肠的!"降至($.<#$.；而对于
产酸速度快的菌株，能在%#6左右把发酵香肠的

!"降至($#以上。
［,］
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基于以上原则，选取乳酸菌的球菌作为发酵香

肠发酵剂的主要细菌。乳酸菌可使糖分解和转化为

酸，降低制品的!"值。!"值降低，可以使肌红
蛋白质变性，提高制品的硬度和弹性以及香肠的可

切片性。可促进亚硝酸盐分解为#$，#$与肌红
蛋白结合，形成稳定的亚硝基肌红蛋白，使制品呈

亮红色，减少了亚硝胺的生产。并可抑制各种不良

微生物的生长繁殖，同时乳酸菌产生的细菌素对沙

门氏菌、金黄色葡萄球菌和肉毒梭菌均有抑制作

用，阻止其毒素的产生，延长制品货架期。［%］小球

菌和葡萄球菌等球菌可分解脂肪和蛋白质，产生过

氧化酶的活性，对产品色泽和风味起重要作用。因

此，常在香肠的生产中采用乳酸菌和葡萄球菌的混

合发酵剂。

酵母可以和乳酸菌混合发酵，使原料肉产香，

产酒精。与单纯的乳酸发酵相比，加入酵母菌的香

肠酸味更加适口，且制品的风味与色泽均有较明显

的改善。在不同的配比中，以保加利亚乳杆菌，植

物乳杆菌、酵母为发酵剂的香肠风味和色泽更好。

接种比为植物乳杆菌&保加利亚乳杆菌&酵母’()*&
*)+&,)+。乳酸菌产酸能力强，在混合发酵中占有
显著优势，酵母的活性在酸性条件下发生一定程度

的降低，因此，酵母在发酵剂中的比例应该不低于

,*-。［,］

霉菌是生产干发酵香肠常用的一种真菌，实际

生产中使用的霉菌大多数属于青霉属和帚霉属，而

许多青霉菌种具有产毒素的能力。".//01报道从
传统发酵香肠中分离出的青霉菌，,*-有产毒素的
能力，在(%种毒素中有((种已在肉制品中检测出
来。因此，只有筛选出不产毒素的青毒菌株，才能

避免这种危险性。［2］。常用青霉菌是产黄青霉和纳

地青霉。这些霉菌具有分泌蛋白水解酶和脂肪水解

酶的功能，能形成干香肠的独特风味。另外，由于

这些霉菌主要存在于干香肠的表面，起了隔氧作

用，可防止干香肠内脂肪的氧化和酸败。

3)+)3 其它条件对发酵性能的影响
配方、肉馅绞制细度和肠衣直径对发酵剂发酵

有一定影响，对于瘦肉含量较高而肠馅绞得较细的

香肠和粗径香肠，发酵剂须具备较强的竞争能力。

为防止后酸作用，糖的添加量不能过高，且肉馅斩

拌时间不能太长，拌馅结束时馅温不能太高，否则

导致脂肪细胞膜破裂，油脂析出，影响产品切片

性，也阻碍微生物对营养物的利用，从而导致酸

化，硝酸盐还原的延迟或不足等。另外，糖的类型

也影响酸化速度。若配方中脂肪含量过高，肉馅水

分含量也就较低，使得水相中初始盐浓度较高，可

导致微生物代谢性能减缓。如果添加456和食用
酸等化学酸化剂可使!"值下降而且迅速酸化，这
对葡萄球菌和微球菌的代谢活性不利。当添加化学

酸化剂使肉馅!"值直接下降至低于+)3，会使微
生物来不及适应突然变化的!"值环境，代谢活性
也会下降，最终使产品的风味、色泽及稳定性变

差，这与通过发酵使产品具良好的色泽和风味是不

能比拟的。［(*］

发酵条件，特别是发酵温度对发酵进程出起决

定性影响。原则上是较低温度（尤其是起始温度）

发酵而又需达到较快的酸化速度时要比较高温度时

选用更快速酸化的微生物发酵剂。当发酵温度低于

3*7时（如果添加的碳水化合物的数量少），产品
中乳酸的形成速度减慢，球菌和乳酸菌均衡生长。

发酵温度每升高+7，乳酸生成的速率将提高一
倍。如果酸的形成速度较快且产酸量较大的话，就

会抑制酸敏感乳酸菌的生长。当发酵温度高于

3+7时，就会有金黄色葡萄球和沙门氏菌生长的危
险，这时必须加快酸生成的速度。［((］

3)8 干燥和成熟
将发酵结束的香肠，放在干燥室内进行晾挂干

燥成熟，室内温度应控制在3*7左右，相对温度
由高到低逐渐下降，至肠制品失重大于3*-为止。
综上所述，发酵香肠的特殊工艺流程造就了发

酵香肠诱人的风味。但其工艺需要继续探索，尤其

是新菌种的培育，新型添加剂的选用，是这种西方

古老的香肠工艺在中国土地上重放异彩的关键。
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体。另一方面，如果鸡在加工前断食时间太长（大

于!"小时），肠粘膜脱落，在取出肠道时，肠子容
易折断。延长断食时间，可能引起胴体、肌胃和肝

脏发生胆汁污染。胴体污染的表面应当进行清洗，

修割，或者到再加工点真空吸除，这样花费时间。

# 冷却和包装
冷却操作在宰后"小时内进行可降低胴体温

度，抑制微生物腐败。快速冷却抑制胴体上的微生

物生长，延长产品货价期，特别是冷却水中使用适

量的氯（$%!&%’’(）。根据胴体上细菌的附着程
度，一般进入冷却操作中在冷却器内会被清除。

冷却后的胴体一般悬挂在加工线上滴水$)&!
"分钟，以便减少吸收的水分。虽然大多数吸收的
水分限于皮肤，但是在内脏摘除的分割次数影响胴

体水的滞留。从冷却器出来的胴体温度必须是华氏

"%度才能符合美国农业部规定。在包装区，整个
胴体或鸡块的产品内温须在华氏"%度以下，整个
贮存和运输过程都应维持这个温度。另外需要强

调，应维持良好的设备卫生和良好生产实践。

* 小结
家禽加工主要是将家禽的肌肉转换为肉，去除

不需要的家禽部分例如血液、羽毛、内脏、脚爪和

头，使微生物污染量低。

成品的最后质量不仅取决于到达加工厂鸡体的

状况，也取决于加工中的鸡体处理。

外伤、断骨、鸡体部分丢失、再加工胴体数高

都能造成相当的经济损失。

卸车、致昏、屠宰、烫毛、脱毛、内脏摘除、

冷却、包装等加工步骤都能引起产品缺陷。所以，

这些步骤必须连续监督并严格控制。
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开发新产品，产品上档次，“天和”牌烟熏香味料助您成功

烟熏香味料—结束烟熏火烤历史，带来安全、卫生、健康和效益
烟熏香味料主要用于：（!）液熏肉（猪、牛、

羊、禽）、河海产品、豆干制品等，具增香、除异

味、防腐作用，并赋予肉禽制品烟熏风味；各类火

腿、香肠、罐头加工过程中配料不变，添加本品约

%)!&L，您的产品定会备受欢迎。（$）配制陈醋、
熏醋、熏酱油，添加本品约%)!L!!)$&L，可免

去"!&天的熏醅工艺，省工、省料且卫生、方便。
批准文号：豫卫食添许证字（!EEC）第%%!E号。
河南B安阳市郊天和食品添加剂厂

地址：安阳市曙光小区"%$—! 邮编："&&%%%
厂长：余和平 手机：!FE%F*$%#F!
电话：%F*$—$E!&!FF（昼夜）
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