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酱卤肉制品加工技术研究进展 

张苏苏, 赵子瑞, 苑冰冰, 张  凌, 陈治旭, 周亚军* 

(吉林大学食品科学与工程学院, 长春  130062) 

摘  要: 酱卤肉制品是一类色泽美观、质地酥软、风味浓郁、口感适中的传统熟肉制品, 深受我国广大消费者

的喜爱。近年来, 人们的饮食观念由过去的片面追求吃饱转变为如今的迫切要求吃好, 国家对传统肉制品绿色

生产与产业化加工日益重视, 对传统酱卤肉制品的安全与营养及绿色加工提出更高要求, 很多研究人员正致

力于酱卤肉制品加工理论与新技术研究及新产品开发。本文概述了酱卤肉制品的定义、特点和分类, 重点阐述

了酱卤肉制品加工技术的研究进展, 包括酱卤肉制品的注射腌制、滚揉腌制、真空腌制等腌制技术和定量卤制

技术, 真空冷却技术、超高压、辐照和微波等杀菌技术和防腐保鲜技术, 真空、气调、活性和可食性涂膜等包

装技术以及有害物质控制检测技术等, 指出了我国酱卤肉制品生产中存在的主要问题, 并对其发展前景进行

预测和展望, 以期为酱卤肉制品绿色加工与新产品研发及规模化生产奠定理论基础。 
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Research progress of processing on stewed meat products 

ZHANG Su-Su; ZHAO Zi-Rui, YUAN Bing-Bing, ZHANG Ling, CHEN Zhi-Xu, ZHOU Ya-Jun* 

(College of Food Science and Engineering, Jilin University, Changchun 130062, China) 

ABSTRACT: As a traditional cooked meat product, stewed meat product is favored by most consumers in China by 

its beautiful color, soft texture, special flavor and moderate palate. In recent years, people’s diet concept has 

transformed from the pursuit of eating full into eating well, our nation has paid more attention on the green 

production and the industrialization of traditional meat products, it has also put forward higher requirements to the 

safety and nutrition and the green processing of traditional stewed meat products, related researches are also 

gradually on the agenda, and many scholars are devoting themselves to the theory of processing and the research of 

new techniques and the development of new products of stewed meat. In this article, the definition, characteristics 

and classification of stewed meat products were summarized. The processing techniques applied in stewed meat 

products were elaborated mainly including marinade treatment and quantitative bittern treatment of pump curing, 

tumbling marinade treatment, vacuum marinade treatment, sterilization and preservative and fresh-care techniques of 

vacuum cooling treatment, high pressure sterilization technique, irradiation sterilization technique, microwave 

sterilization technique, packaging techniques of vacuum, modified atmosphere, active and edible film, and the control 

and detection techniques of hazardous substance. The current issues of stewed meat products in our country were 

discussed and the development tendency were forecasted and expected aiming at providing references for the theory 
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of processing and the research of new techniques and the development of new products about stewed meat products. 

KEY WORDS: stewed meat products; processing technique; fresh-care technique; packaging technique; detection 

technique 
 
 

1  引  言 

酱卤肉类制品是我国传统的一类肉制品, 是指肉在

水中加食盐或酱油等调味料和香辛料一起煮制而成的一类

熟肉类制品[1], 是中国传统肉制品的重要组成部分, 因其

营养丰富、风味独特、方便快捷备受广大消费者的喜爱与

青睐。酱卤肉制品种类繁多, 按加工配料及工艺, 分为白煮

肉类、酱卤肉类和糟肉类; 按风味分为酱制品、酱汁制品、

蜜汁制品、糖醋制品、卤制品 5 类[2]; 按原料分为酱卤牛

肉制品、酱卤猪肉制品、酱卤禽肉制品以及酱卤休闲制品。

近年来随着生活水平的提高, 人们对酱卤肉制品提出新的

要求, 酱卤肉制品也逐渐成为研发热点, 大批研究人员从

事酱卤肉制品的绿色加工与新产品研发方面的研究工作。

陈韬等[3]采用定量卤制方法研制出出品率高、货架期长的

酱牛肉; 孙刚[4]、杨建龙[5]、林坤[6]等分别对酱卤猪肘、猪

脚、猪头肉加工工艺和品质进行改良研究; 田毅峰等[7]对

德州扒鸡风味物质及保鲜技术进行了研究探讨; 叶建[8]在

传统五香酱鸭制作工艺的基础上增加了收水操作, 改善酱

卤禽肉制品的品质; 谢彬[9]对风味卤鸭脖工艺进行了优化

并建立 HACCP 体系; 张佳敏等[10]对泡椒凤爪防腐保藏及

栅栏因子调控进行深入探讨。本文主要对酱卤肉制品加工

技术的研究进展进行重点阐述, 以期为酱卤肉制品的绿色

加工、新产品研发及规模化生产奠定理论基础并提供借鉴

参考。 

2  酱卤肉制品加工技术研究进展 

酱卤肉制品具有广阔的市场前景, 但传统方法生产

的酱卤肉制品出品率低, 产品货架期短, 生产厂家现在大

多采用前店后厂式的小作坊式加工, 生产效率不高[11]。随

着人们对酱卤肉制品需求的增加, 传统酱卤肉制品在加工

过程中必然要引进一些新技术来提高产品出品率, 延长货

架期, 实现工业化大批量生产。 

2.1  酱卤肉制品的腌制技术 

腌制是酱卤肉制品在在酱制或卤制之前的一道必要

的工艺, 酱卤肉制品腌制的好坏直接影响酱卤肉制品加工

时间及酱卤肉制品的质量。 

2.1.1  注射技术 

酱卤肉制品的块头一般较大, 注射技术可促进腌制

剂在原料肉中的均匀分布。孟祥晨等[12]利用盐水注射技术

腌制酱牛肉 , 出品率为由传统方法腌制的 60%提升到

75%。贾娜等[13]将食用胶与盐水复配对酱牛肉进行注射得

到最佳注射率为 20%。经注射技术处理后的酱卤肉制品肉

质嫩化、松软, 能够达到快速腌制、增加调味、保持肉食

营养、强化口感的目的, 同时还提高了肉制品的品位和出

品率。另外, 还可注入一些肉蛋白以外的其他动植物蛋白、

嫩化剂等, 以提高产品的营养价值, 改善产品的嫩度。但是, 

在注射过程中要严格控制注射率, 注射率太低, 则腌制效

果不好, 注射率太高, 又会影响肉的品质。 

2.1.2  滚揉技术 

原料肉在滚揉技术的机械力作用下, 盐溶性蛋白的

快速向肉块表面移动, 产品的出品率得以提高[14,15], 嫩度、

风味、保水性、多汁性、质构、感官品质以及产品的总体

质量均能得以改善[16]。在产品的加工过程中通常采用盐水

注射技术与滚揉技术相结合, 以提高腌制的质量与效率
[17]。赵玉生等[18]发现与静置腌制相比, 采用滚揉方法可明

显缩短腌制时间; 周光宏等[19]将滚揉腌制工艺应用于干腌

火腿, 火腿表层盐分和内部水分传递渗透速度显著提高, 

且用盐量比传统工艺降低 30%; 徐洁洁[20]通过单因素和响

应面优化出熏马肉加工的最佳真空滚揉条件; 苑瑞生等[21]

提出当食盐用量 2.5%、滚揉时间 2.5 h 时, 鸡肉调理制品

的保水性、出品率和盐溶性蛋白浓度均达到较高水平。这

些研究表明, 采用滚揉技术可明显提高腌制效率, 降低食

盐用量, 改善肉制品品质。在滚揉腌制过程中, 要注意选择

合理的滚揉时间、真空温度、转速及方向, 适当的负荷等

条件以达到最好的腌制效果。 

2.1.3  真空腌制技术 

在低温真空条件下, 食品组织内部的液体及挥发性

物质易挥发, 形成一些低压、膨松的泡孔[22], 且细胞之间

的间距增大, 食品总体发生膨胀的现象[23], 腌制液更易渗

透进入原料肉块内部并均匀分布。刘成国等[24]在真空腌制

腊肉试验中发现腌制过程中原料质量、真空压力、腌制液

浓度、腌制时间等因素均影响食盐渗透速率, 正交优化获

得了腊肉最佳真空腌制工艺参数; 熊玲[25]采用响应面优化

法确定了水晶猪肘的最佳真空腌制工艺参数。 

在真空条件下, 好氧微生物受到抑制, 原料肉腌制速

度快, 生产效率高。在真空腌制过程中, 要注意控制原料肉

块质量、真空度、腌制液浓度、腌制时间等因素。 

2.2  酱卤肉制品定量卤制技术 

酱卤肉制品的定量卤制技术是通过在滚揉机内香辛

料、调味料与原料肉的精确配比, 实现风味定量调制, 经干

燥、蒸煮、烘烤实现无“老汤”卤制[26]。其克服了传统方法
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加工酱卤肉制品的诸多缺点, 香辛料利用率大大增加, 产

品质量稳定, 设备投资、能源消耗及所需劳动力少, 成本低, 

效率高, 可实现工业化大批量生产。李海[27]发现, 经定量

卤制的鸡腿肉产品的游离氨基酸含量、呈味核苷酸含量和

味精当量均高于传统卤制产品, 且产品的颜色、气味、滋

味和整体可接受度等均优于传统卤制; 张春晖等[28]将定量

卤制技术与传统加工方式相对比, 发现采用定量卤制技术

可使香辛料利用率提高到 95%以上, 出品率提高 5%~8%, 

产品批次间的质量差异低于 5%, 生产线劳动力减少 40%

以上, 节能降耗 40%~50%; 陈旭华等[26]用固相微萃取-气

相色谱-质谱、电子鼻(E-Nose)分析技术结合感官评定对酱

卤鸡腿肉进行研究发现, 定量卤制法与传统方法卤制相比

具有较明显的优势。 

在定量卤制过程中, 无老汤长时间高温蒸煮这一卤

制工艺, 使得酱卤肉制品中杂环胺、亚硝胺等有害物质含

量显著降低, 风味定量调制又可避免香辛料的大量损失, 

定量卤制可产生更多的风味成分, 使产品具有更好的感官

品质。但是目前定量卤制技术只适用于小块肉, 在大块肉

上的应用还需要进一步的研究。 

2.3  酱卤肉制品冷却技术 

酱卤肉制品包装前都要经过冷却这工艺环节, 目前

熟肉制品常用的冷却方式有自然冷却、鼓风冷却、水冷却、

流态速冷和真空冷却等, 前 3 种冷却速度慢, 易滋生微生

物; 而流态速冷设备投资大, 产品易结霜。真空冷却技术

具有诸多优点如冷却速度快, 冷却均匀, 干净卫生, 延长

产品的货架期和贮藏期; 运行过程中能量消耗少, 操作方

便等[29]。 

Sun 等[30]将真空冷却应用于熟肉制品, 发现真空冷却

能够使熟肉在 2.5 h内从 74 ℃降低到 10 ℃, 可以使熟肉快

速通过细菌繁殖温区 , 减少细菌的污染, 提高卫生质量; 

马志英[31]对真空冷却、自然冷却和鼓风冷却的对比性研究

发现, 真空冷却是相同条件下自然冷却速度的 20倍, 鼓风

冷却速度的 12 倍; 任杰等[32]采用不同方式对酱卤鸡肉进

行冷却时发现, 浸液真空冷却可避免水分的大量损失, 所

需冷却时间短, 样品微生物数量明显低于自然冷却和鼓风

冷却。 

浸液真空冷却是目前应用于酱卤肉制品最有效的冷

却方式, 其具有真空冷却的所有优点, 又可有效地减少产

品的损耗。 

2.4  酱卤肉制品杀菌技术 

高温蒸煮杀菌是目前肉制品行业使用较多的一种杀

菌方式, 一般杀菌温度超过 100 ℃, 杀菌时间长, 高温条

件对酱卤肉制品的风味、口感影响大, 营养成分损失严重, 

另外高温蒸煮杀菌要求酱卤肉制品使用的包装材料具有一

定的耐高温性。因此, 超高压杀菌技术、辐照杀菌、微波

杀菌技术等非热力杀菌技术成为了肉制品行业的热点。 

2.4.1  超高压杀菌技术 

朱晓红等[33]对真空包装的酱牛肉采用 600 MPa 超高

压灭菌处理发现, 高压处理能够显著降低酱牛肉的初始菌

数, 抑制细菌的生长; 刘勤华等[34]在对烧鸡进行脉动高压

处理研究中发现, 经脉动高压处理后的烧鸡菌落总数和乳

酸菌总数显著降低, 且在整个贮藏过程中一直处于最低水

平, 感官品质几乎不受影响。 

一般来说, 微生物的种类、压力大小、食品的 pH、食

品的组成、处理温度和处理时间等因素均会影响超高压对

食品的灭菌效果。 

2.4.2  辐照杀菌技术 

徐艺青等[35]用 60Co γ-射线辐照酱排骨的研究表明, 

辐照能有效杀灭酱排骨中大肠杆菌、沙门氏菌、金黄色葡

萄球菌等致病菌; Cumus等[36]用 4.5 kGy的 60Co γ-射线辐
照接种了大肠杆菌、金黄色葡萄球菌、鼠伤寒沙门氏菌的

肉丸, 发经辐照后均未检测出上述致病菌。 

辐照杀菌具有较好的杀菌效果, 且操作方便, 安全

性高, 但是辐照条件下易引起脂肪、蛋白质的氧化及一些

脂溶性维生素的损失, 还会产生轻微“辐照味”。因此, 在

利用辐照技术对酱卤肉制品进行杀菌时, 要选择合适的

辐照剂量。 

2.4.3  微波杀菌技术 

孙国勇等 [37]利用微波杀菌技术处理软包装酱牛肉 , 

发现微波杀菌效果接近于高压杀菌, 且感官评分最高, 营

养损失最小; 刘锦等[38]将微波加工应用于酱卤鸡肉, 发现

微波功率 700 W加热 8.5 min的条件下, 铝箔包装、辐照灭

菌后产品货架期可达 4个月。 

微波杀菌具有加热速度快、均匀性好、有自动平衡作

用、热效率高、节约能源、容易操控以及食品的营养成分

保留率高等诸多优点。 

微波技术还可应用于肉制品的解冻、干燥、酱卤肉

制品的酱制等。黄燕梅等[39]采用响应面法优化微波辅助

酱制生产酱卤肉制品的工艺, 所得酱卤肉制品综合评分

较高 , 此工艺不仅保持了产品的品质 , 还可将卤制时间

缩短 27 min。 

2.5  防腐保鲜剂 

柠檬酸、抗坏血酸、乳酸及其钠盐、苯甲酸及其钠盐、

山梨酸及其钾盐、磷酸盐等[40]化学防腐保鲜剂, 乳酸链球

菌素(nisin)、溶菌酶(lysozyme)、纳他霉素(natamycin )、ε-
聚赖氨酸等微生物源防腐保鲜剂, 鱼精蛋白、蜂胶、壳聚

糖等动物源防腐保鲜剂, 茶多酚、香精油、大蒜素、中草

药、维生素 E、抗坏血酸等[41]植物源防腐保鲜剂都可应用

于酱卤肉制品的防腐保鲜中。窦海凤[42]用乳酸链球菌素

和乳酸钠复配的保鲜液处理酱卤肉制品, 食品中的微生

物明显受到抑制; 张然等[43]对香酥酱鸭采用 nisin、甘氨
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酸、纳他霉素和溶菌酶 4种天然保鲜剂处理, 结果表明 4

种防腐剂均有抑菌效果, 并且研究得到了各天然防腐剂

的最佳配比。 

天然防腐剂安全性高, 无毒害作用, 但抑菌谱较窄, 

化学性质不稳定, 使用条件较苛刻, 在实际应用中仍受到

一定的限制。 

2.6  酱卤肉制品包装技术 

包装是保证酱卤肉制品卫生安全的必要条件, 还能

提高肉制品的保存性。目前, 酱卤肉制品常用的包装技术

包括真空包装、气调包装、活性包装以及可食性涂抹包装。

但是, 无论采用何种包装方式, 都应保证样品的初始菌数

较低, 否则不能达到延长食品货架期的目的[44]。 

2.6.1  真空包装  

吴锁连等[45]将普通包装的烧鸡与真空包装相对比发

现, 真空包装菌落总数要明显低于普通包装; 隋志方[46]关

于真空包装对酱卤猪蹄货架期影响的研究表明 , 不管在

25 ℃常温还是在 4 ℃冷藏下贮藏, 真空包装组的保鲜效果

均优于非真空包装组。 

真空包装通过无氧环境抑制微生物的生长繁殖及蛋

白质、脂肪的氧化, 延长酱卤肉制品的货架期。但是, 真空

包装并不能控制食品内酶反应及厌氧菌的生长繁殖引起的

腐败变质或变色, 乳酸菌作为一种厌氧菌, 是真空包装低

温肉制品的主要腐败菌[47-50]。为了使真空包装的酱卤肉制

品具有较长的货架期, 必须保证肉制品的初始细菌总数处

于较低的水平。 

2.6.2  气调包装 

一般用于气调包装的理想气体包括 CO2、N2和 O2等, 

气体比例和包装材料的气体阻隔性对气调保鲜效果影响较

大[51,52]。 

海丹等[53]研究表明, 在酱牛肉在气调比例为 5%O2、

70%CO2和 25%N2的条件下充气 30 s, 充气压强 0.2 Pa, 于

10 ℃下放置 18 d后, 气调包装组的细菌总数、TBARS值、

TVB-N 值都要明显优于真空包装组; 郭光平等[54]发现烧

肉在 30%CO2/70%N2 的气体比例下于 4 ℃贮藏, 菌落总

数、TVB-N值、TBA值和感官品质等都要优于空白组。 

气调包装通过抑制微生物的生长延长酱卤肉制品的

货架期, 且食品的感官品质不受影响, 是一种较为理想的

包装方式。在使用气调包装时, 要注意控制包装前肉制品

的卫生指标, 还要选择阻隔性好的包装材料, 并确保产品

在低温下贮藏。 

2.6.3  活性包装 

活性包装是指在包装袋内放入各种气体吸收剂或释

放剂, 以除去或补充各种理想物质。目前, 已有的活性包装

包括脱氧、脱乙烯、清除或释放 CO2、调湿、抗菌、吸收

不良气味等[55]功能。 

Seydim 等[56]将牛至精油和大蒜精油加到以乳清蛋白

为基质的膜内, 发现此膜可有效抑制病原菌及腐败菌的生

长; 王丽岩等[57]将壳聚糖基活性包装膜应用于酱牛肉的保

鲜发现 , 壳聚糖基活性包装膜在改善酱牛肉的气味和色

泽、减少粘液形成以及抑制细菌生长繁殖等方面的效果非

常明显。 

活性包装通过与内部气味及食品之间的相互作用 , 

有效保持了食品的营养和风味, 延长食品的保质期。目前, 

我国多数活性包装技术还处于研发阶段。 

2.6.4  可食性涂膜包装 

根据可食膜制备基材的不同, 可将其分为蛋白质类

可食膜、脂质类可食膜、多糖类可食膜及复合型可食膜[58]。 

吴京蔚等[59]分别以大豆蛋白和牛骨胶原蛋白为原料

制成复合可食膜用于酱卤肉制品, 实验组酱卤肉的货架期

均优于对照组, 牛骨胶原蛋白可食膜保鲜效果优于大豆蛋

白可食膜; 张赟彬等[60]以壳聚糖为材料, 添加肉桂精油制

成可食性涂膜应用于酱卤肉制品, 发现该可食性涂膜能延

缓酱卤牛肉水分的蒸发和腐败变质, 延长保质期, 当精油

添加量为 8%时, 可食膜的拉伸强度最高, 透水透气率达到

最低。当可食性涂膜与天然防腐剂复配使用效果更佳。 

2.7  酱卤肉制品中有害物质控制检测技术 

酱卤肉制品作为一种熟食肉制品, 其原料、生产、销

售、贮藏等各方面的规范还不够完善, 微生物超标、食品

添加剂使用量超标、杂环胺、亚硝酸盐等有害物质超标等

较为常见, 因此对酱卤肉制品中有害物质的控制与监测尤

为重要。 

2.7.1  有害物质检测技术 

兽药残留、瘦肉精残留、亚硝酸盐、重金属残留、过

量的食品添加剂、杂环胺等皆为酱卤肉制品中常见的化学

性有害物质。目前肉制品中的有害物质检出技术主要包括

快速试剂盒的方法以及现代仪器分析法。现代仪器分析技

术又包括光学分析法、电化学分析法以及色谱分析法。 

张玲媛[61]从肉品加工企业采集 288 份不同种类肉制

品, 用快速试剂盒检测的方法对肉制品中沙丁胺醇、盐酸

克伦特罗、吠喃它酮、磺胺类药物等物质进行了检测, 均

检测出了一定的超标率; Lan 等[62]利用高效液相色谱和光

电二极管阵列检测到产品中有 7 种杂环胺, 其含量随酱和

糖含量的升高而增多。酱卤肉制品中添加剂及防腐剂的检

测主要应用色谱分析法来完成, 高效液相色谱法可同时检

出酱卤肉制品中的多种防腐剂和人工合成色素。 

2.7.2  有害物质控制技术 

HACCP 即危害分析和关键控制点 (hazard analysis 

critical control point), 是目前最安全有效的有害物质控制

技术。HACCP包括 7个原理[63]: 进行危害分析和提出预防

措施、确定关键控制点、建立关键界限、关键控制点的监

控、纠正措施、记录保持程序和验证程序。 

窦海凤[42]针对酱牛肉将原料、解冻切割、注射滚揉、
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煮制、冷却、切片包装、贮藏等过程中是否发生生物、化

学、物理危害列为危害分析, 确定了加热煮制、冷却、切

片包装、贮藏条件等关键控制点 , 建立了卤牛肉的

HACCP 控制体系。HACCP 体系的实施降低了产品各生

产环节的微生物数量,为产品的安全卫生及保质期的延长

提供了保障。 

3  酱卤肉制品加工中存在的主要问题 

目前, 我国酱卤肉制品的生产中存在着多种问题, 主

要表现为:  

(1)我国是酱卤肉制品的生产加工大国, 但产品结构

不合理, 多粗放生产, 精深加工产品较少。 

(2)我国多数酱卤肉制品生产企业都局限于传统加工

工艺, 生产工艺落后, 现代化技术应用较少, 劳动强度大, 

难以实现规模化、标准化生产。 

(3)酱卤肉制品出品率低, 营养成分损失严重。目前酱

卤肉制品生产多采用大锅长时间蒸煮的方式, 香辛料、调

味料浪费严重, 原料中的蛋白质、维生素等营养物质损耗

严重, 出品率一般不超过 65%, 产品成本高。 

(4)产品不宜贮藏, 货架期短。传统酱卤肉制品带有卤

汁, 产品水分活度高, 盐分含量低, 易于微生物生长繁殖, 

从而引起产品腐败变质。 

4  酱卤肉制品的发展前景展望 

随着人们生活水平的提高, 人们对肉制品的需求量

正逐年增加, 酱卤肉制品以其独特的风味和均衡的营养深

受消费者的喜欢, 具有广阔的市场前景。随着酱卤肉制品

加工、杀菌、包装等新技术的研发及应用, 作为中国传统

肉制品的酱卤肉制品生产必然走向生产现代化, 传统的大

锅蒸煮将被更多的新技术取代, 出品率提高, 货架期延长, 

酱卤肉制品将实现流水化、工业化、规模化生产。人们对

酱卤肉制品的要求也越来越高, 酱肉肉制品将朝着品种多

元化、功能化(如低脂、低胆固醇、高蛋白、微量元素强化

等)等方面发展, 以满足人们的需求, 使人们享受到美味和

健康。 
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