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　　腌腊制品是深受广大消费者喜爱的一类肉制品。专门反映腌腊制品生产的书还很
少。本书全面系统地阐述了腌腊制品原料和配料的选择、腌腊制品的生产、烟熏制品的

生产、腌蛋制品的生产、腌腊制品质量管理，列举了火腿、咸肉、板鸭、培根、咸蛋、

松花蛋等产品的生产工艺和配方，详细说明了生产中常见问题和解决方法。

本书可供从事肉品加工的科研技术人员参考，也可以作为大专院校食品科学与工程

相关专业的辅助教材使用。
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前　　言

我国是世界上肉类和禽蛋生产第一大国，２００７年肉类产量
超过了８０００万吨、禽蛋产量近３０００万吨，肉类和禽蛋的加工
业逐渐成为国民经济新的增长点。畜禽腌腊制品是我国饮食文
化的重要组成部分，有着悠久的历史，许多产品在世界享有盛
名。随着人们生活水平的提高，人们对腌腊制品的品种和质量
要求也越来越高。同时，随着肉制品科学技术的不断发展，新
的科学理论不断出现，新的加工技术不断得到推广和应用。本
书是为了及时反映腌腊制品加工的最新技术和方法，适应我国
消费者对高品质腌腊制品的需求而编写的。本书主要介绍了我
国腌腊制品的历史、腌腊制品原料和辅料的选择和判别、腌腊
制品的生产工艺及关键工艺步骤的控制、生产中常见问题和解
决办法等，以期对腌腊制品的生产起到一定的指导作用。本书
可以作为食品加工专业的辅助教材使用，也可供从事肉品加工
实际工作的专业技术人员参考。
本书共分为５章，分别阐述了腌腊制品原料和配料的选择、

腌腊制品的生产、烟熏制品的生产、腌蛋制品的生产、腌腊制
品质量管理。
本书绪论、第一章、第三章、第五章由中国农业大学戴瑞

彤编写，第二章由中国农业大学孟令义编写，第四章由中国农
业大学毛学英编写，全书由戴瑞彤负责统稿。本书在编写过程
中得到了各位编写者以及郑州牧业工程高等专科学校岳晓禹老

师的大力支持，在此向他们表示衷心的感谢。此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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书书书

绪　　论

一、腌腊制品的历史和来源
人类吃肉的历史可以说从原始人的 “饮毛茹血”就开始了。当

人们捕获的猎物比较多时，就开始采用一些保藏手段，而最早的肉
类保藏方法之一应该属于肉的腌腊加工。据历史记载，公元前３０００
年前，我们的祖先就知道用食盐保存肉类；公元前１２００年，犹太人
就从湖水中收集食盐用于保存食品，古希腊也有类似的记载。从那
时起，腌腊已经成为肉类加工、保藏的重要方法。通过腌腊加工，
原料肉成为具有特殊风味并且耐久贮藏的产品，为人们所常食。到
了北魏时期，《齐民要术》中对腌腊制品的制作方法已经有了详细的
描述。该书 《脯腊第七十五》记载有三种脯腊法，分别为 “作五味
脯法”、“作度夏白脯法”、“作甜脆脯法”。“五味脯”制作一般选择
在秋冬季节，“正月、二月、九月、十月为佳。”此时由于气温比较
低，肉类不易腐败。所使用的原料肉包括牛、羊、獐、鹿、野猪及
家猪肉，切成条或片，浸于调好的卤汁中。卤汁的调配是制作五味
脯的重要生产环节，所谓五味即 “葱、姜、花椒、橘皮及豆豉”，先
将豆豉投入牛羊骨汤中熬出 “色足味调”的汁，然后加入各种调料，
并加适量的盐。“适口而已，勿使过咸”。然后将肉块或条浸于汁中，
浸透味厚即可捞出，用细绳穿好，悬于北面屋檐下阴干。经过数日，
则水分含量下降，逐渐变得坚硬就成了。然后从屋檐下移至洁净的
专用贮藏室挂起来，并套上纸袋，以防尘土和蝇虫。因为脂肪容易
氧化，不耐久藏，故食用时先取脂肪多的部分。腊月生产的 “五味
脯”可以经夏不坏。“度夏白脯”则主要在腊月生产，“腊月作最佳。
正月、二月、三月亦得作之。”由于脂肪容易酸败，所以原料主要采

１



用牛、羊、獐、鹿之精肉。切片，洗净残血，浸于冷盐水中，辅以
花椒，两日取出，阴干。其间可用木棒轻轻敲打，使之坚实。从其
描述看，其加工工艺极似我们目前的腊肉加工，而且当时人们已经
知道低温的作用，有些产品必须在腊月生产。这样做，一方面是在
腌制初期利用低温抑制微生物生长，另一方面是腌制过程中在较低
温度下通过脱水作用保证其较长的货架期和特殊的口感。可以说，
中国的腌腊肉制品加工经历了漫长的发展历史，形成了风味各异、
品种繁多、丰富多彩的产品。著名的浙江金华火腿的生产已经有９００
多年的历史，最早在浙江金华、东阳、义乌、兰溪、浦江等地加工，
这些县均属金华府管辖，故而得名。又因金华位于长江以南，也称
南腿，历史上被列为贡品，又有 “贡腿”之称。深受消费者喜爱的
板鸭又有 “贡鸭”之称，创始于明末清初，也有３００多年的历史，
其中最负盛名的为南京板鸭、安南板鸭和重庆白市驿板鸭等，它
们已成为我国著名的传统腌腊制品，历史悠久、驰名中外。

二、我国腌腊制品现状
腌腊肉制品，是我国肉类加工产业中的一大系列，历史最为悠

久，富有丰富的饮食文化内涵，也是在国际市场颇具市场竞争力的
肉制品。例如金华火腿、广式腊肠、湖南腊肉、腊乳猪、南京板鸭
等产品都是世界著名品牌，深受消费者喜爱，远销新加坡、马来西
亚等地。这些产品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。欧洲著名的帕尔玛火腿 （ＰａｒｍａＨａｍ）就是于１３～１４
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；现代肉品贮藏的栅栏效应理论也是李
斯特 （ＬＬｅｉｓｔｎｅｒ）博士在研究中国腊肠的菌相构成后得以证实和
丰富起来的。可见中国传统腌腊肉制品的加工工艺和保藏理论早已
被世界人民所接受，蕴藏着巨大的生命力。
近年来，随着肉品加工业工艺和设备的现代化和自动化，特别

是西式肉制品的生产设备、生产技术和工艺的引进；随着低温保藏
技术和其他保藏方法的日臻完善，中国传统肉制品的地位受到前所
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未有的威胁，传统腌腊制品的消费量不断下降，其在肉制品中的地
位已岌岌可危。虽然据中国肉类协会资料揭示，２００４年我国各类
腌腊肉制品产量达２００余万吨，销售收入为４００多亿元，占我国肉
制品总产量的三分之一，但相对于当年我国肉类总产量７２４５万吨
来说，腌腊制品总量不到肉类总产量的３％。如今帕尔玛火腿也已
大举进入我国肉类市场，对金华火腿直接构成威胁，与此同时，以
金华火腿为首的中国传统腌腊肉制品在加工工艺、产品形态、产品
质量等方面却少有发展，已经不能适应当今人们对食品方便、快
捷、健康等方面的要求。造成这种现状的主要原因主要在于我国腌
腊肉制品生产工艺和产品质量等方面存在着与现代化大生产和消费

者需求不相适应的种种缺陷和问题。
（一）加工工艺和设备问题
腌腊制品加工工艺落后，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，往往需要大量的体力劳
动。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，而且这些工序基本上没有标准化生产工艺。一些对产
品质量有主要影响的工艺参数如加盐量、漂洗水温和漂洗时间等完
全靠师傅的口头传授，需要凭经验进行人为控制，不适应工业化生
产。因此，有必要对我国传统腌腊肉制品的加工工艺进行科学的总
结和标准化，使其适应现代工业生产的先进工艺。
腌腊制品生产设备简陋，手工操作，卫生条件差，产品质量不

稳定。我国传统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、竹制或陶制品，没
有机械自动化操作设备，各工序均由工人手工操作，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，而且质量不稳定。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腌腊肉制品的必由之路。

（二）生产周期长，成本高
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，生产周期一般比较
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长。如金华火腿从原料到成品需要６～８个月，腊肉需要１个月左
右，南京板鸭需要２０天左右。生产周期长，不仅需要大量的库容
量和流动资金，而且成本增加、产品质量、市场形势等不安定因素
增多。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。

（三）受气候和地区特殊条件制约
我国传统腌腊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过程所要求的温湿度条件。在
传统的手工操作条件下，改变温、湿度或在异地进行加工，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
（腊月）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像金华火腿那么严格，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腌腊肉制品的产量和市场影响力。研
究我国传统腌腊肉制品的加工机制，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。

（四）缺乏理论指导，工业化生产难以进行
长期以来，我国传统腌腊肉制品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腌腊肉制
品是难以进行工业化生产的。目前，我国腌腊制品的生产无理论指
导，生产技术基本靠师徒间言传口授，产品质量完全凭经验和感觉
控制产品，没有明确的技术指标、标准和可靠的质量检测手段。虽
然新中国成立后，许多传统工艺技术得以广泛传播，但一些经验还
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是难以被公开或被记录下来的。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。

（五）出品率低，成本高
我国传统腌腊肉制品生产用辅料为食盐，除个别产品也添加硝

酸盐外，一般不使用其它添加剂，腌腊肉制品的出品率大都低于
７０％，有的甚至低于５０％。在过去没有冷藏条件时低水分对肉的
贮藏是极为有利的，但过低的含水量势必造成口感不好，而且成本
提高，不利于营销。如今冷链系统的形成、栅栏技术的发展和
ＨＡＣＣＰ等产品质量保障体系的应用，高水分的产品也完全可以充
分利用现代科学技术最大限度地提高产品的货架期和品质。

（六）含盐量高，对健康不利
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８％～１２％，板鸭、腊肉、香肠等一般在８％左右，干、硬、
咸湿我国传统腌腊产品的突出特点。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
遍提高的今天，这无疑会影响消费者对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。

（七）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，因此产品脂肪氧化十分严
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腌腊肉制品的重要
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特征风味物质成分。要保持传统的特色风味，就必须保留这些风味
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。

（八）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。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。

（九）亚硝酸盐残留问题
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，但调查资料表明，腌腊肉制品的亚硝胺残
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。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。
（十）商品形式少，消费不方便
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，即一整只火腿，很不适合家庭消费。而欧洲的传统火腿制
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品则以火腿片为主要商品形式，很便利于消费者。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。

三、振兴我国腌腊制品可采取的措施
（一）改造中国传统腌腊制品工艺
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２０世纪８０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、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。“十五”期间我国在传统肉制品现代化方面也
做了很多研究，一些研究成果已经开始在企业应用。今后政府应继
续加大这方面的研究投入，加快我国传统腌腊肉制品的标准化、现
代化进程。

（二）加强理论研究，为腌腊制品工艺改造提供理论依据
开展理论研究是传统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，包括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
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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。

（三）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及其它领域已经
成熟的先进工艺技术。一是可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，改变过去
天然发酵成熟过程中由于杂菌生长产生毒素而造成的产品安全问

题；二是可采用滚揉技术和盐水注射这样的西式肉制品常用的腌制
技术，开发具有传统火腿风味的无骨新型火腿。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；三是在腌
腊肉制品中添加维生素Ｃ和维生素Ｅ等有保护肉色、防止脂肪氧
化、抑制亚硝胺形成等作用的物质，以及保水剂、口感改良剂等，
来提高产品质量和降低危害性；四是高压处理技术缩短腌制和成熟
的时间，并改善肉的卫生质量和嫩度；五是采用超声波技术，破坏
肌肉组织，加快腌制剂向肌肉内的渗透及蛋白酶对肌肉蛋白的水
解；六是采用真空技术和微波技术，缩短腌腊肉制品脱水时间，并
改善产品的卫生质量；七是采用栅栏技术不影响制品质量的前提
下，最大限度地延长其保质期；八是采用新的包装技术，如真空包
装技术、气调贮藏 （ＭＡＰ）技术，解决切片腌腊制品切面退色、
出现白膜等质量缺陷，保证产品的货架期和感观质量；九是利用计
算机智能控制和在线自动检测技术，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；十是加强技术标准和质量保障体系制订，实现腌腊肉制品的标
准化生产，为我国传统腌腊肉制品走向世界奠定基础。
相信在政府的重视和肉类加工各级人员的共同努力下，我国传

统腌腊肉制品必将走出目前的低谷，并逐渐发展成为世界食品领域
的一支奇葩。

８ 此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


