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摘要：广式腊味是我国传统的风味食品，在新的国家卫生标准冲击下面临着巨大的挑战。文章从广式腊味的加工工艺、产品质

量及气候环境因素等方面分析了广式腊味存在的问题，并在此基础上提出了发展对策。 
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Abstract: Cantonese curing meat is a kind of traditional meat products in our country, which faced a large challenge after the 

establishment of a new national standard on Chinese curing meat. In this paper, the problems in the processing technology, product quality, 
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广式腊味是我国传统的风味食品，起源于唐宋年

间，至今已有数百年历史[1]，是广东三大传统特色食

品之一，产量达 30 多万吨，产值达 60 多亿元，占全

国腊味市场的 50%以上，也是全国腌腊肉制品行业中

产业 具规模的地方腌腊产品[2]。在广东，广式腊味

的市场比例达到 80%左右，据不完全统计，全省正规

腊味生产企业五百家以上。在超市，广式腊味的销售

也在腊味产品中独领风骚[3]。 
广式腊味是腌腊肉制品的分支，选料上乘，工艺

精湛，以其独特的口感和香味吸引了众多消费者，主

要品种包括腊肠、腊肉、腊鱼等[4]，在我国传统肉制

品中占有极其重要的地位。我国加入 WTO 后，广式

腊味的出口量也逐年增加。然而，传统工艺制造的腊

味制品仍存在着诸多问题亟待解决。随着人民生活水

平的提高，食品安全问题也越来越受到大家的重视，

传统腊味制品的“固有缺点”极不利于产业的发展，在

国际贸易中还有可能导致巨额索赔。尤其 2005 年 10
月 1 日起实施《腌腊肉制品卫生标准》后，在新的国

家卫生标准冲击下，整个行业面临着巨大的压力。 
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因此，为了能够让消费者继续享受到广式腊味的美味，

又符合新的国家卫生标准，找出问题所在并制定出行

之有效的对策是非常必要的。 

1  广式腊味存在的问题 

1.1  加工工艺落后，设备简陋 
目前大部分广式腊味企业的腊味加工仍是作坊式

的，生产工艺一般都是腌制、漂洗、晾晒、整形、自

然成熟等工序[5]。传统的家庭式、作坊式加工都是凭

经验进行人为控制，缺乏科学性，加工工艺不规范，

工艺参数模糊，造成了劳动强度大，产品质量不稳定、

生产效率低下，整个腊味行业存在着极大的不稳定因

素。从能耗方面来看，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。 
另外，由于历史的局限性，传统的腊味加工设备

和工具比较简陋，如许多企业拌料仍是靠人工搅拌，

这些都使生产局限于小规模作坊式或前店后厂式生

产，因而产量低，生产成本高。 
1.2  气候因素的制约 

除了制作工艺和设备外，气候也是造成广式腊味

目前问题的主要原因。腊味制品的变质主要由脂肪酸

败导致过氧化物出现，继而引起酸价升高。广东省地

处亚热带，高温、潮湿的天气居多，油脂很容易在这
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个气候条件下发生变化，过氧化值和酸价就容易比北

方生产的腊味产品含量高[1]。 
1.3  生产者文化水平偏低 

生产者整体文化水平偏低也是广式腊味目前所存

在的问题之一，多数生产者没有经过专门的技术培训，

接受科技知识能力低，生产技能水平低，市场经营能

力低。不易接受新技术、新工艺，现代的生产技术和

科学的加工方法难以推广，新产品开发进程缓慢。 
1.4  对广式腊味的基础性研究薄弱 

到目前为止，我国围绕广式腊味已经进行了一些

研究，但这些研究主要集中在对广式腊味传统工艺的

阐述和流程的介绍，各工艺参数的控制还没有真正量

化，而对产品在生产过程中各种理化性质和微生物变

化的基础性研究仍很薄弱。国内对广式腊肠进行研究

的科研院所主要有中国农业大学、江南大学、华南理

工大学和中国肉类食品研究中心，另外少数大型企业

也有研发人员在研究，如广州的皇上皇和深圳喜上喜。

从现有文献资料来看，目前国内对广式腊肠的研究主

要集中在寻求新的腌制剂[5]、发色剂[6]、改良传统加工

工艺[7-10]、分析加工过程中理化指标的变化[8]和脂肪抗

氧化方面[9]。国外在上个世纪 80 年代也有关于广式腊

肠方面的研究[11]，近年又有M. Du和D.U. AHN（2001）
曾对广式腊肠中的风味物质成分进行了分析[12]。但作

为我国一种传统的地方特色肉制品，国外仍很少有报

道。 
1.5  产品质量的问题 
1.5.1  高盐、高糖损害了腊味产品的健康形象 

我国传统腌腊肉制品大都是以保藏为目的而发展

来的，人们大量使用盐，同时通过降低产品的含水量，

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，广式传统腊味制品含盐

量为 8%左右。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
[13]，这对消费者的健康是不利的，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，广式腊肠的总糖含量接近 20%（以葡萄糖

计）[14]，过高的糖含量对人体健康也是不利的。而且，

过高的盐含量决定了传统腊味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竞争实力。 
1.5.2  生产周期长，烘烤过程温度较高导致腊味制品

酸价值、过氧化值易超标 
由于广式腊味的加工生产周期长，生产过程控制

多凭经验，生产条件难以精确控制，而且，产品在生

产过程中与空气直接接触，发酵成熟自然进行，因此

其脂肪氧化严重，造成产品的哈变。另外，在加工和

贮藏过程中，在脂肪酶的作用下，脂肪易水解，导致

产品酸价的升高。国家行业标准 SB/T10003-92《广式

腊肠》及国家卫生标准 GB2730-2005《腌腊肉制品卫

生标准》对于粤式传统肉制品酸价的规定是不超过 4 
mg KOH/g 脂肪，而粤式传统肉制品在真空包装下，

常温保存，一般 2∼3 个月之后，酸价便会超过标准规

定，在气温升高时，保存的时间更短[15]。这极大地限

制了粤式传统肉制品的市场向外推广，大多局限在本

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，生产较少，因此产量受到了很大限制。 
1.5.3  硝酸盐及亚硝酸盐的致癌因素问题 

传统的广式腊味主要使用硝酸盐及亚硝酸盐来达

到防腐、发色的目的。但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[16]，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

费量有一定的关系。在政府对腊肉制品的各级抽查中，

硝酸盐及亚硝酸盐含量超标的产品约有 10%左右[17]。

但硝酸盐的作用不仅是发色，更重要的是可以抑制肉

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[16]。如果不使用硝酸盐或过分降低其使用量，

则可能会有更大的风险，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，也是必须解决的问题之一。 

2  发展广式腊味的对策 

2.1  政府政策支持，正确引导传统工艺改造，积极开

展技术培训工作 
政府应该在政策导向、媒体宣传、科研经费、组

织合作和技术支持等方面做出利于传统广式腊味制品

研究和发展的对策，如：增加研发投入的比例；构筑

“产、学、研”结合的企业技术创新网络平台，加速

腊味产业高新技术成果产业化；通过各种培训努力提

高生产者的生产技能水平，帮助生产者掌握科学技术，

促进生产力水平的提高；加强基础性研究工作，在了

解广式腊味在加工及贮藏过程中的各理化性质变化的

基础上，量化各工艺参数，改造传统工艺。 
2.2  采用现代科学技术改造传统工艺 

在新标准的冲击下，必须在保持广式腊味传统特

色风味的基础上进行改进，不可以完全按照西式肉制

品的加工技术对其进行改良，否则将失去其存在价值。

新技术可以从几个方面来消除广式腊味的安全隐患，
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提高产品质量，改革加工手段。 
2.2.1  寻求新的技术开发低盐、低糖、低亚硝酸盐残

留、保质期较长的新型绿色、健康美味的广式腊味。 
2.2.1.1  新型发色技术的研究与应用 

通过对发色机理及抑制肉毒梭状芽孢杆菌技术的

深入研究，寻找新型发色技术或开发新型发色产品，

以替代或部分替代硝酸盐和亚硝酸盐进行发色，大幅

度降低腊味肉制品中硝酸盐及亚硝酸盐的用量，以消

除或降低其致癌风险，生产出健康绿色的广式腊味制

品，使得更多人接受和消费广式腊味。研究发现（候

顺利，1996），既是天然调味品、又是蔬菜的生姜和大

蒜，能替代硝酸盐及亚硝酸盐，制得的肉制品色泽红

润、风味更佳、更诱人食欲，保质期也长[18]。另外还

有用Vc和烟酸部分替代硝酸盐和亚硝酸盐的报道[19]。 
2.2.1.2  深入了解脂肪氧化机理，发展抗氧化技术，

抑制脂肪分解氧化 
根据脂肪氧化酶的生化特征研究探讨能高效抑制

脂肪氧化酶活性的方法及技术手段，消除脂肪氧化酶

对脂肪的水解作用；针对肉类脂肪的结构特征，研究

利用各种香辛料提取的天然抗氧化剂、抗氧化肽及美

拉德反应生成物等抗氧化成分对肉类脂肪酸败的抑制

效果，研究出能高效抑制肉类脂肪氧化的天然高效复

合抗氧化剂；另外可以通过研究真空包装或气调包装

技术，包装材料的选择性透气性，真空度或充气种类、

气压对传统腊味制品脂肪氧化分解的抑制作用。 
2.2.1.3  利用微生物技术对广式腊味的生产过程进行

人工调控 
广式腊味不同于西方发酵肉制品，生产过程中不

接种发酵剂，其中所含的微生物主要依赖于环境中偶

然引进的“野生菌”，靠原料肉微生物区系中的发酵微

生物与杂菌的竞争作用，因而不同地区及厂家生产的

腊味产品质量难以控制，一般会有很大差别。可以利

用现代微生物技术分离广式腊味中的菌种，并制备人

工发酵剂，了解这些发酵剂的适宜发酵条件，确立发

酵的 佳条件，实现对广式腊味生产过程的人工调控

以及广式腊味的工业化生产。目前欧美国家已经完成

了从传统的自然发酵向接种发酵的工业转变[20-23]。 
2.2.1.4  新型防腐保鲜技术的研究与应用： 

通过研究传统腊味肉制品中微生物分布情况，找

出引起发霉变质的主要微生物菌群，并对其生理生化

特征进行分析，利用各种天然的防腐剂、生物防腐剂

和高效安全的化学合成防腐剂对广式腊味的霉变腐败

的抑制作用，以及防腐剂之间的协同增效作用，研究

开发新的腊味制品专用保鲜剂。 

此外还可以利用栅栏技术提高传统肉制品自身防

霉防腐能力，采用微波技术对引起传统腊味肉制品霉

变与腐败的微生物的杀灭作用或钝化作用，采用脂肪

抗氧化剂复合增效技术、真空包装技术等提高广式腊

味的保质期。 
2.2.2  现代生产工艺的研究与应用 

将现代西式肉制品的自动化加工设备改造后应用

于传统肉制品的生产，实现传统腊味肉制品的自动化

或半自动化生产。采用全自动电脑控制的旋转式太阳

能热风干燥工艺，代替原有传统的热风隧道式干燥工

艺，实现精确的控温和自动排湿，解决传统腊味肉制

品烘干过程能耗高、干燥不均匀造成的产品质量不稳

定等腊味行业生产中普遍存在的技术问题。采用太阳

能干燥工艺、计算机智能控制、微波杀菌、灭酶等加

工技术实现干燥工艺的智能化、现代化。采用自动真

空包装或充氮包装机替代目前的半自动包装机，研究

包装材料的材质选择性透气性对传统腊味肉制品保存

性能的影响，实现清洁生产。 
2.3  规范生产管理 

建立食品良好生产规范（GMP），在生产设备、

卫生设施、生产工艺等各个环节实行质量控制，保证

产品卫生安全。在生产中，实行 HACCP 管理，建立

生产过程质量关键控制点，如对原料肉的选择，所选

原料肉都必须经兽医检验，只有符合国家肉类卫生质

量标准的方可使用；灌制时灌肠压力的控制以及烘烤

时温度的控制等等，有效地提高产品的卫生质量，促

进企业的发展。 

3  结束语 

我们坚信通过各位专家、广大食品科技工作者和

生产者的努力，按照新标准生产的广式腊味会是一种

既美味、健康又保持原有风味的特色食品。2010 年的

广州亚运会，对于广式腊味来说是一个机遇，来自亚

洲不同国家和地区的运动员、裁判员、以及游客将零

距离接触广州的饮食文化，而广式腊味作为广州饮食

文化的一种载体，能让人们感受到广州浓厚的人文景

观，领略到中国传统肉制品的无穷魅力和东方食品深

厚的文化内涵。广式腊味能体现广州食文化的有形和

无形价值，是中国也是世界饮食文化的重要组成部分，

其必将再次迎来辉煌的时代。 
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常吃夜宵的四大害处 
经常吃夜宵对人的身体有四大害处： 
危害一：人的排钙高峰期常在进餐后 4~5 h，若夜宵过晚，当排钙高峰期到来时，人已上床入睡，尿液便潴

留在输尿管、膀胱、尿道等尿路中，不能及时排出体外，致使尿中钙不断增加，容易沉积下来形成小晶体，久而

久之，逐渐扩大形成结石。 
危害二：夜宵都吃得比较好，虽然营养丰富，但也暴露出另一个问题，即营养如何消耗。据科学研究报告，

在吃夜宵时往往吃大量的肉、蛋、奶等高蛋白食品，会使尿中的钙量增加，一方面降低了体内的钙贮存，诱发儿

童佝偻病、青少年近视和中老年骨质疏松症，另一方面尿中钙浓度高，罹患尿路结石病的可能性就会大大提高。

况且，摄入蛋白质过多，人体吸收不了就会滞留于肠道中，会变质，产生氨、吲哚、硫化氢等毒素，刺激肠壁，

诱发癌症。再加上饮酒，则更容易与“酒精性脂肪肝”结缘。 
危害三：经常喜欢吃夜宵，如果进食的是高脂肪、高蛋白的食物，很容易使人体内血脂突然升高。人体的血

液在夜间经常保持高脂肪含量，夜间进食太多，或频繁、屡次进食，会导致肝脏合成的血胆固醇明显增多，并且

刺激肝脏制造更多的低密度脂蛋白。运载过多的胆固醇到动脉壁堆积起来（包括阴茎动脉），也成为动脉粥样硬化

和冠心病、阳痿的诱因之一。同时，因为长期夜宵过饱，会反复刺激胰岛，使胰岛素分泌增加，久而久之，便造

成分泌胰岛素的 β细胞功能减退，甚至提前衰退，发生糖尿病。这些病症均能影响性功能，导致性衰退。 
危害四：夜宵过饱可使胃鼓胀，对周围器官造成压迫，胃、肠、肝、胆、胰等器官在餐后的紧张工作会传送

信息给大脑，引起大脑活跃，并扩散到大脑皮层其它部位，诱发失眠。 
因此，想拥有健康 好的方法是不吃夜宵或少吃夜宵。 


