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粤式传统腌腊肉制品
存在的问题及其解决办法
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摘 要：分析了粤式传统腌腊肉制品中存在的安全问题、质量问

题及加工工艺问题，并结合国内外相关技术的研究进展，

介绍了解决这些问题的技术和方法。

关键词：粤式，腌腊肉制品，安全问题

中图分类号：!"#$%&’(# 文献标识码：)
文 章 编 号 ：%**#+*,*-（#**-）*-+*%./+*,

收稿日期：#**-+*#+#.
作者简介：徐勇（"&’()），男，硕士，研究方向：食品工程。

腌腊肉制品是中国传统肉制品的典型代表，而

粤式传统腌腊肉制品，如粤式腊肠、粤式腊肉、粤式

腊板鸭等更是其中的佼佼者，在中国的传统肉制品

中占有极其重要的地位，是全国腌腊肉制品行业中，

产业最具规模的地方腌腊产品，是广东省肉制品加

工业的重要组成部分。

$ 粤式传统腌腊肉制品存在的问题
但从传统粤式肉制品的加工用料、原理及加工

工艺来看，目前粤式腌腊肉制品的整个加工技术方

面，存在着许多亟待解决的问题，主要表现在以下几

个方面：

$%$ 安全问题
在粤式传统腌腊肉制品的加工过程中，出于防

腐、护色及抑制肉中肉毒梭菌的生长的需要，习惯上

均使用硝酸盐及亚硝酸盐来达到这一目的。但硝酸

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。然而，由于不按规定加入硝酸盐或搅拌不

均，以及生产原料的新鲜程度、配方等因素的影响，

亚硝酸盐含量超标的情况时有发生 0%1。因此，取消或

减少硝酸盐及亚硝酸盐的使用，是达到绿色食品、健

康食品要求的一个重要课题。

我国传统腌腊肉制品大都是为了保藏目的而发

展起来的。过去由于冷藏和包装技术落后，人们大量

使用食盐，同时通过降低产品的水分活度，作为延长

肉制品保藏期的必要措施。因此，我国传统腌腊风味

肉制品普遍含盐量高，一般数倍于其它食品的正常

含盐量。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。这对消

费者健康是不利的，在人们健康意识普遍提高的今

天，无疑会影响并限制产品的消费量。此外，腌腊肉

制品过高的食盐必须加入适量的蔗糖来改善其口

感，过高的糖含量对人体也是有害的。而且，过高的

盐含量决定了传统腌腊食品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。

$%! 质量问题
由于粤式传统腌腊肉制品的加工多为手工作坊

式加工，生产周期长，生产过程控制多凭经验，生产

条件难以精确控制。即使近二十年来，在生产的自动

化方面引进了自动灌装结扎设备及改进了焙烤技

术，但其质量指标的控制仍是较多生产企业感到棘

手的问题。

在腌腊肉制品的加工和贮存过程中，一方面，脂

肪在脂肪酶的作用下，水解为游离脂肪酸和甘油，使

产品酸价升高；并且，其中的游离脂肪酸易被氧化生

成短链物质，如醛、酮等具有特殊的气味和苦涩味的

物质。现代医学研究表明，这些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。粤式传统腌腊肉制品在真空包装下，常温

保存，一般 #2, 个月之后，酸价便会超过标准规定，
在气温高时，保存的时间更短 0#1。另一方面，脂肪在

热、光或金属离子催化剂的作用下被氧化，生成过氧

化物，造成过氧化值升高。这些问题造成产品储存期

过短，极大地限制了粤式传统腌腊肉制品的市场向
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外推广，而只能局限在本地区销售，并且多在秋冬两

季才有生产，春夏两季由于温暖、潮湿，一般极少生

产，因此产量受到了很大限制。

$%& 加工工艺问题
粤式传统腌腊肉制品为广东的传统食品，一直

以来，多为家庭作坊式生产，加工过程的控制多凭祖

辈长期制作所积累下来的经验，很难保证每批产品

的品质保持一致，质量也很难保证每批都符合标准

的要求，造成产品质量的控制很难把握。

在粤式传统腌腊肉制品制作中，干燥工艺最为

关键，讲究“三分制作!七分烘烤”，目前生产企业多数
采用传统的隧道式热风干燥工艺，干燥效率低，能耗

高，干燥不均匀。要保证这一传统食品的质量稳定，

并符合标准的要求，就必须对传统的加工工艺进行

改造。使用电脑控制达到生产过程控制的自动化、标

准化，从而提高产品质量，降低劳动力成本和能耗，

是传统腌腊肉制品生产急待解决的技术问题。

! 解决方法
!%$ 现代防腐保鲜技术
现代防腐保鲜技术的发展延长了腌腊肉制品的

储存期，主要技术有：

"#$#$ 真空包装 目前，腌腊肉制品的包装产品都
采用抽真空复合膜袋包装。这样的包装形式可起到

阻氧的作用，在一定程度上抑制好气性微生物的生

长繁殖和肉质的氧化变色和酸败，有效地延长产品

的保质期。实验表明，包装材料的材质对真空包装的

保鲜效果有影响 %&’。真空包装的包装材料要求阻气性

好，水蒸气阻隔性强，同时具有遮光性、防撕裂、破损

及封口严密等特点。

"#$#" 气调包装 气调包装是在放入食品的包装袋
内，抽掉空气，将选择好的气体充入包装袋内，抑制

微生物的生长和酶促反应，及保持鲜肉色泽，从而延

长产品的货架期。气调包装常用气体有三种 %(’：)*"，

具有抑制大多数腐败细菌和霉菌生长繁殖的作用。

革兰氏阴性细菌可被 $+,的 )*"所抑制，)*"可改变

细胞内的 -.，从而延迟腐败的发生。*"，具有抑制大

多数厌氧菌生长，使肉形成氧合肌红蛋白而保持鲜

肉色泽，但 *"浓度过高又会使肉中脂肪氧化加快!好
氧性微生物大量繁殖。/"，性质稳定，价格便宜!与食
品不起作用。使用 /"主要是利用它来排除氧气，制

造缺氧的微环境从而减缓食品氧化和呼吸作用，同

时抑制需氧微生物的活动。/"能防止霉菌的生长，抗

氧化而不影响肉的色泽。/"在水中的溶解度极小且

不溶于油脂，没有异味，是一种良好的包装气体。在

肉类保鲜中，)*"和 /"是主要的气体。目前，国际上

常用高 )*"充气包装。

"#$#& 肉类辐照保鲜技术 近几年来，肉类制品的
辐射保鲜技术越来越多地被采用，效益显著。肖蓉等

的实验结果表明 %0’，当辐照剂量不大于 1*234 时，对
真空包装腊牛肉不仅具有较好的杀菌保鲜作用，而

且对蛋白质、脂肪等营养成分产生的变化是很微小

的。经辐照后腊牛肉微生物指标大幅度下降，产品安

全性更高，对延长腊牛肉的保质期有利。经辐照后腊

牛肉色泽更为诱人，风味更佳。通过分析辐照前后理

化指标无显著变化。

"#$#( 微波灭菌技术 微波处理作为一种新兴技术
在食品加工 %5’、水果蔬菜的脱水 %6’、小麦干燥 %7’等领域

都得到了广泛的应用。微波杀菌是微波的热效应和

生物效应共同作用的结果。微波对细菌的热效应是

使蛋白质变性，使细菌失去营养、繁殖和生存的条件

而死亡；生物效应是微波电场改变细胞膜断面的电

位分布，影响细胞周围电子和离子浓度，从而改变细

胞膜的通透性能，细菌因此营养不良，不能正常新陈

代谢，结构功能紊乱，生长发育受到抑制而死亡。因

此，正是利用了这两种效应对生物的破坏作用，微波

杀菌温度低于常规方法，仅要 6+8$+09，时间约 :+8
$7+;。
除了利用微波进行杀菌之外，利用微波的热效

应和生物效应，还可以钝化腌腊肉制品中原料本身

和外源微生物的脂肪水解酶和脂肪氧化酶，从而抑

制酸价和过氧化值的上升。微波灭酶比较彻底，且时

间短、速度快、能耗较小、方便调控，是一种比较理想

的防腐保鲜技术。

!%! 抑制脂肪分解及抗氧化技术
腌腊肉制品在烘烤过程中，脂肪水解作用不断

进行，含水量高时水解更强烈。随着腌腊肉制品脱水

干燥和发色作用的进行，脂肪氧化分解作用逐渐增

强。一定程度的脂肪水解及氧化对腌腊肉制品风味

的形成具有促进作用。但是在储存过程中，由于在肉

类本身自有的脂肪酶和外界微生物脂肪酶的作用

下，脂肪水解继续进行，游离脂肪酸产物的积累及外

界光、热、氧气、金属离子等环境因素的影响使得脂

肪氧化，随之而来的是酸败产生。如何阻止腌腊肉制

品在储存过程中的酸败是目前急需解决的问题。脂

肪氧化酸败的防止方法有：

"#"#$ 真空包装 上个世纪 6+ 年代，真空包装渐渐
被运用在食品行业。此法的要点是用透气性不高的

复合塑料袋包装食品，并对包装袋进行抽真空处理。

采用真空包装，可以延长食品的保质期，对腌腊肉制

品的抗氧化具有一定的效果。

"#"#" 除氧包装 目前，除氧包装越来越受到食品
企业的重视。除氧包装的原理是：除氧剂一般可以在

"(<内除掉包装袋内的氧气，使食品处于高度缺氧状
态，从而抑制或消除各种需要氧气参与的不良反应

所导致的食品变质。除氧剂的用量可以根据食品所

需保存时间的长短而确定，十分灵活。

综 述
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!"!"# 添加抗氧化剂 根据 $%!&’()*++’《食品添
加剂使用卫生标准》的规定，可用于腌腊肉制品的抗

氧化剂为 %,-.丁基羟基茴香醚/、%,0.二丁基羟基
甲苯/、1$（没食子酸丙酯）、0%,2（特丁基对苯二
酚）。但这些抗氧化剂均为人工合成，随着分析检测

技术的发展及对合成抗氧化剂的毒性、致癌性的研

究发现，其副作用较多。例如 %,-和 %,0对人体肝、
脾、肺的酶均有不利影响。美国、日本及西欧一些发

达国家已限量使用，北欧国家禁止使用。因此，人们

逐渐倾向于使用对人体无毒的高效天然抗氧化剂。

如吴少雄等3+4实验发现，通过添加 ("*5茶多酚能抑制
腊肉的过氧化值升高，延缓腊肉酸败，从而达到保鲜

效果。

采用真空包装、除氧包装、添加抗氧化剂等方法

对腌腊肉制品进行保质处理，可以避免腌腊肉制品

与空气中的氧气接触，抑制过氧化值的升高，但对酸

价却不一定有十分明显的效果。研究表明，除氧包装

不能抑制酸价上升 3*(4。这是因为除去腌腊肉制品周围

的氧气并不能抑制脂肪中脂肪酶的活性，在贮存过

程中，脂肪仍被不断地分解成脂肪酸和甘油，脂肪酸

的增加，致使酸价逐渐升高，并产生水解蛤味。因此，

需寻找合适的方法或试剂，在保持传统腌腊肉制品

风味的基础上，适当控制脂肪酶的活性，抑制脂肪的

水解，防止酸价升高，减少脂肪氧化的诱因。如前面

所述，利用微波技术钝化腌腊肉制品中原料本身和

外源微生物的脂肪水解酶和脂肪氧化酶，从而抑制

酸价和过氧化值的上升，具有良好的应用前景。

!$% 替代亚硝酸盐的新型发色技术
由于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，危害人体健康，因此，必须尽

量减少或取消硝酸盐及亚硝酸盐的使用。

但是肉品加工业至今仍未找到另一种更为卫生

安全，而又能发挥硝酸盐类诸多功能、更为高效的替

代物。因此，目前采取的措施中，一是严格控制其添

加量和使用范围，并使用抗坏血酸钠、异抗坏血酸钠

等发色助剂，使亚硝酸盐还原为 67，促进亚硝基肌
红蛋白的生成，既减少了硝酸盐类的使用量，又能达

到必需的防腐、发色、增香等作用。由于硝酸盐的功

能多样性不可能被某一单一的化合物所代替，所以

第二种措施是配置多种成分的替代物。如抑菌替代

物主要有：山梨酸盐、乳酸及其盐、乳酸菌发酵、乳酸

链球菌素（6898:）等。在这些替代物中，山梨酸盐的研
究最为广泛。除了抑制肉品中的肉毒梭菌外，山梨酸

盐也可延缓冷营微生物的生长，以及其它病原菌的

生长;如沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、产气荚膜杆菌及
埃希氏大肠杆菌3**4。发色剂替代物有：红曲色素、甜菜

红、血红素。另外，替代物中还含有抗氧化剂、多价螯

合剂等。

!$& 腌腊肉制品现代生产工艺
传统腌腊肉制品一直以来多为家庭作坊式生产，

加工过程的控制多凭祖辈长期制作所积累下来的经

验，很难保证每批产品的品质保持一致，质量也很难

保证每批都符合标准的要求，造成产品质量的控制很

难把握。现在广东有部分企业在对传统的加工工艺进

行改造方面进行了有益的探索，采用了现代的、自动

化的加工工艺，来加强生产过程的管制控制。

在传统腌腊肉制品工艺现代化进程中，需要借

鉴西式肉制品的生产工艺。西式肉制品加工工艺的

乳化技术、腌制保水技术、栅栏技术、高湿灭菌技术、

真空技术、,-<<1技术、包装技术等都完全建立在物
理学、化学、生物化学和其他相关科学的基础上，有

一套完整的加工理论和完善的加工设备，这是值得

传统腌腊肉制品工艺借鉴的地方。

传统腌腊肉制品工艺也应采用计算机智能控

制。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。

参考文献：

3*4 常建军"浅述肉类腌腊肉制品中亚硝酸盐问题3=4"畜禽业;
!((*.>/?@*"
3!4 乔晓玲" 七种名牌广式腊肠的品质及贮藏期的分析研究
3=4"肉类工业;*++A.*!/?!*B!#"
3#4 王中凤;曾凡坤;程道梅"包装对鲜猪肉保鲜效果的影响3=4"
保鲜与加工;!((!.!/?!(B!*"
3@4 李湘利;张子德;刘静"肉类保鲜机理研究现状及发展趋势
3=4"肉类工业;!((A.&/?*AB*&"
3A4 肖蓉;徐昆龙;彭伟国;等"辐照保鲜对腊牛肉品质影响的初
探3=4"食品科技;!((@.>/?&@"
3’4 CDEF:G H;FI JK" %JL8:M N8IO P8QEDNJRF S:FEMT3=4" UDDV
0FQO:DK;*+&#;!&?!>B#!"
3&4 ,WX9DKK < <;FI JK" P8QEDNJRF VFOTVEJI8D: DY ZDIJIDF9
J:V JZZKF93=4"UDDV 0FQO:DK;*+’>;!!?@&BA("
3>4 $DF[FK 6H;FI JK" 0OF SYYFQI9 DY P8QEDNJRF S:FEMT J:V
<D:RFQI8D: ,FJI8:M D: \OFJI ]IJEQO $EJ:WKF 0EJ:9YDE^JI8D:9
3=4"UDDV P8QED9IEWQIWEF;*+>@;# .*/?&#B>!"
3+4 吴少雄; 刘光东"茶多酚对腊肉制品抗氧化作用的研究3=4"
肉类工业;*+++.>/?##B#@"
3*(4 吴永年;陈辉;黄晓宇 ;等"腌腊制品防氧化防霉技术研究
3=4"肉品卫生;*++@.>/?#B’"
3**4 赵广民;郝书杰"山梨酸盐在肉制品加工中的应用3=4"肉类
研究;!(((.!/?@(B@*"

综 述

!"#


