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摘要:对传统腌腊肉制品质量安全风险及质量管理问题

进行了分析,指出应加大研发力度、加快知识效益转化进

程,规范标准体系、细化监管标准,规范作坊式生产、优化

产品市场,加强社会主体参与意识、推动社会共治等建

议,提高传统腌腊肉制品行业整体质量安全水平.
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Abstract:Thequalitysafetyrisksandqualitymanagementissues

oftraditionalfermentedmeatproductswereanalyzed．Thispaper

putforwardsuggestionsonincreasingresearchanddevelopment

efforts, accelerating the knowledge benefit transformation

process,standardizingthestandardsystem,refiningsupervision

standards, standardizing workshop production, optimizing

product markets, strengthening the awareness of social

participation,andpromotingsocialcoＧgovernance,inorderto

improvetheoverallqualityandsafetylevelofthetraditional

fermentedmeatproductsindustry．
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随着经济的发展和人们生活水平的不断提高,食品

的消费诉求经历了由吃饱到吃好再到追求营养健康的转

变,高蛋白高营养的肉及肉制品日渐成为餐桌常客.肉

类加工在食品加工中占比逐渐增大,传统腌腊肉制品作

为加工肉制品的典型代表,风味独特,营养价值高,易于

贮藏,备受消费者喜爱[１－２].２０１５年１０月,世界卫生组

织下属单位IARC发布了将培根、火腿、香肠等加工肉制

品列为Ⅰ类致癌物的报告[３],引发了国内外众多学者的

质疑与抨击,但涉及的 NＧ亚硝基化合物、烃类物质致癌

等危害[４－６],并非完全无依据.

研究拟对传统腌腊肉制品产品的潜在风险进行总

结,分析其质量安全管理问题,提出提高公众风险认知水

平,促进社会主体协同监管,严格并细化传统腌腊肉制品

产品标准等质量管理建议,以期推动腌腊肉制品行业向

着更加安全、优质的方向发展.

１　传统腌腊肉制品及其发展概述

传统腌腊肉制品水分活度为０．９０~０．６０[７],pH５．９~

６．１,是以畜禽原料肉或者可食用的动物内脏器官为原料,

通过加盐(或盐卤)、曲酒、酱料、亚硝酸盐、硝酸盐、糖以

及香辛料进行腌制,并在适宜的温度条件下经过风干、成

熟等工艺最终形成独特的腌腊风味,包括各种腊肉、火

腿、咸肉、风干及手撕牛羊肉、腊鸡、腊鸭等[８]多种产品,

呈现出多样性、地域性等特点.

研究[９]表明,对于鲜肉的加盐处理,可以追溯到公元

前２０００年.中国古代夏商时期用于献祭的“肉干”是腌

腊肉制品的“前身”,具有深厚的历史文化底蕴.随着人

类文明的进一步发展,肉类保存技术从使用盐腌制、利用

适当的气候干燥逐渐发展为利用香料、微生物等来发酵

腌制以抑制细菌腐败,保持感官特性不变.

中国传统肉类加工行业起步较晚,目前市售腌腊肉

制品多数为微生物自然发酵,人工小作坊生产技术的局

限性缺少对微生物生长的有效控制,导致产品风味不一,

甚至滋生有害菌影响产品的货架期.随着消费需求的逐

渐转变,筛选人工发酵剂,添加有益菌进行人工发酵的研

究不断深入,推动着中国传统腌腊肉制品食品加工产业

健康可持续发展.
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２　传统腌腊肉制品质量安全风险分析
传统腌腊肉制品中通常含有某些非健康因子,如高

盐、脂质的过度氧化、亚硝酸盐残留量偏高等,与一些慢

性疾病的发生有较大关系,不符合日益增长的健康消费

需求[１０].

２．１　钠盐含量偏高

传统腌腊肉制品含盐量约５％~８％,含水量２５％~
３０％,具有高含盐量、低水分活度的显著特点.在腌腊肉

制作过程中,盐作为调味品除了提供咸味,改善风味外,
还起到抑菌杀菌,防止有害微生物生长[１１];降低水分活

度,改善腊肉品质;防止腐败,延长保质期等作用[１２].中

国人均食盐摄入量约１２g/d,远远超世界卫生组织所推

荐的摄 入 量 上 限 ５g/d[１３],而 １００g腊 肉 的 钠 含 量 近

８００mg,是一般猪肉制品平均量的十几倍[１４－１５].“健康

中国”战略实施以来,“减盐减糖减油脂”等倡导建议逐步

落实,降低传统腌腊肉制品中盐含量,是迎合传统腌腊肉

制品健康消费的必然趋势.

２．２　脂质过度氧化

传统腌腊肉制品在生产及贮藏过程中一直伴随着脂

质氧化反应,一方面,适当的脂质氧化赋予了传统腌腊肉

制品良好的感官及风味[１６－１７],另一方面,脂质的过度氧

化极易造成产品的哈败、腐败或变质.脂质氧化过度,表
现出过氧化值超标,是传统腌腊肉制品抽检不合格的原

因[１８].传统腌腊肉制品的制作过程基本暴露于空气中,
自然发酵、风干、悬挂晾晒,都与氧气密切接触.此外,产
品缺乏包装直接进行贮藏的现象依然普遍存在,以上种

种直接导致了脂质氧化难以控制.而脂质经水解、氧化

及其产物或成分间的不断反应,产生的活性羰基物质、羰
基衍生物、醛、酮、酯类物质,对腌腊肉制品中生成杂环

胺、NＧ亚硝基化合物、多环芳烃及晚期糖基化末端终产物

等多种有害物质均有一定影响[１９－２１].此类有害物质不

断累积极易引发人体多种慢性疾病.因此,需要优化生

产工艺,控制脂质氧化过程,避免脂质氧化过度造成有害

物质的产生及累积,提高传统腌腊肉制品的质量安全

水平.

２．３　亚硝酸盐残留过量

亚硝酸钠作为食品工业生产可用的食品添加剂,在
传统腌腊肉制品的加工中作为护色剂、防腐剂等,具有抑

菌、发色、抗氧化、改善风味等多方面作用[２２].２０１９年,
河南省５２９批次肉制品随机抽检中,亚硝酸盐检出率最

高达６７％[２３].说明亚硝酸盐在肉制品加工中被广泛应

用,然而,在对北京连续６年的３３４份肉制品样品检测中,
亚硝酸盐超标率达４．８％.腌腊肉制品中亚硝酸盐残留

过量,会造成高铁血红蛋白症,出现头晕、头痛甚至呼吸

衰竭乃至死亡.亚硝酸盐在腌腊肉制品加工过程中或在

消化系统反应后形成的亚硝基、亚硝胺类化合物则是世

界公认的几大致癌物之一[２４].近年来,亚硝酸盐替代物

的研究不断深入发展,制备安全、高品质、零添加亚硝酸

盐的腌腊肉成为传统腌腊肉制品品质优化的发展趋势.

２．４　多环芳烃导致的危害

多环芳烃(PAHS)是指２个或２个以上苯环结构的

碳氢化合物,是广泛存在于环境中的具有毒性的生物性

污染物[２５],包含蒽、 、苯并芘、苯并蒽等多种物质,不仅

对环境造成污染,难以降解,其中的苯并芘更是国际公认

的强致癌性物质[２６].研究[２７]表明,除吸烟者与职业性接

触外,通过饮食接触 PAHS且摄入较多加工肉制品是其

暴露的主要途径.多环芳烃在腌腊肉制品中的来源具有

多种可能,主要有以下３种:① 熏制过程中木材的不完全

燃烧产生的烟雾中含有大量多环芳烃,残留于腊肉表面;

② 熏烤过程中高温促使肉制品产生脂肪裂解、美拉德反

应等,多环芳烃通过内部物质分解聚合形成[２８];③ 操作

过程中污染造成.烟熏是传统腌腊肉制品加工过程中不

可或缺的工艺,赋予了腌腊肉制品独特的风味、香气与色

泽,但也造成了上述危害物质的产生.近年来,为减少多

环芳烃类有害物质在腌腊肉制品加工过程中的产生,烟
熏液、空气流等技术正在逐渐试验并推广[２９].

２．５　自然发酵品质不稳定

传统腌腊肉制品的发酵过程多采用自然发酵的方

式,加工、贮藏过程中均有微生物的存在和参与,这些微

生物对腌腊肉制品的品质特性和感官特性会产生影响,
且与产品质量和可贮性密切相关[３０].由于温度、湿度等

条件的不同,微生物菌群的变化极易造成传统腌腊肉制

品品质不稳定[３１],一旦出现有害微生物污染的现象,极易

造成食物中毒等食品安全事件,对人体健康造成威胁.

３　传统腌腊肉制品质量管理问题分析

３．１　产品标准体系不健全,监管困难

２０１５年底,国家卫健委整合并发布了涉及各类食品

产品、添加剂、生产规范及微生物检验指标等各项标准,
占据食品安全国家标准已发布总量的近４０％,中国的标

准体系取得了长足的进步.然而,在肉及肉制品的类别

中,标准中除了已包含的各地特色肉制品外,例如腌腊肉

制品(GB２７３０—２０１５«食品安全国家标准 　 腌腊肉制

品»)、酱卤肉制品(GB/T２３５８６—２００９«酱卤肉制品»)等,
其上游的繁殖、饲养;下游的冷藏、运输与销售全过程的

控制;风险及安全检测都尚未有所规范,造成监管环节性

断裂,加剧监管困难.因此,产品标准链条式的完善,将
更有助于传统腌腊肉制品质量安全的把控.

传统腌腊肉制品监管标准按照层次分类,分为国家

标准、地方标准和企业标准;以约束性分类,分为强制标

准和推荐标准,如表１所示.然而,监管标准所涉维度众

多,更新较为迟滞,缺乏及时性.中国现行的«食品安全

国家标准　腌腊肉制品»发行于２０１５年,超过«标准法»

６５
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规定的每５年修订或更新标准,并且,现阶段中国标准的

制定目的尚停留在保证产品合格进入市场,如表２所示,
未到达消除健康隐患的高度.

３．２　产品市场规范缺乏,管控优化导向性差

中国经济总体上由高速度增长转向高质量发展,拉
动各个行业转向高质量追求.然而,相较于国际上食品

产业先进的国家,中国传统腌腊肉制品起源于灶头乡间,
呈现出多、散、小,企业诚信守法意识不强[３２],产业素质系

统性薄弱的产业状态;存在生产效率低且周期长、产品质

量不稳定、健康安全隐患多、中小企业与作坊式生产数量

占比高、抗 风 险 能 力 较 弱、生 产 环 节 环 保 压 力 大 等 问

题[３３－３４].此外,中国复杂的消费结构给低质量食品带来

了生存空间,尤其是以腌腊肉制品为代表的传统食品,即
使真实性尚待考究,但“几代传承”“手工地道”更能吸引

消费者的目光,从而反向刺激了无证照的小作坊、小摊

贩,造成大企业很难通过质量和品牌获取消费者的关注,
不得不采取低质低价的策略吸引消费者的局面.

综上,传统腌腊肉制品市场准入门槛较低,作坊化生

产形式较为普遍.规模化程度越低,产品质量安全管理

能力相对越差[３５].“人人可做”的小作坊诱发了生产者的

机会主义行为,地域特色分散化给产品规范造成困难,市
场产品监管把控的放松导致产品规范性差,恶性循环,产
品优化路漫漫.

３．３　社会主体风险认知水平较低,协同管理意识有待

加强

　　党的十八大以来,创新社会治理体制被置于国家发

展战略的高度,社会共治被确立为食品安全风险治理的

主要原则[３６].随着治理理念的更新与转换,食品安全的

监管主体也逐渐跳脱了单一的政府监管模式.近年来,
“瘦肉精”“地沟油”等食品安全事件的检举与曝光均有媒

体、公众等第三方的参与,协同管理状态逐渐显现.然

而,“事不关己”的无责任无义务状态仍然是造成社会主

体沉默的主要原因,其次,“诉诸无门”与缺乏相关知识,
风险感知力差造成一知半解的状况是阻碍社会主体协同

监管的重要原因,加之对以传统腌腊肉制品为代表的本

土特色食品的盲目信任,造成了一叶障目的现象.

表１　腌腊肉制品相关标准

Table１　Relevantstandardsforfermentmeatproducts

标准编号 标准名称 标准类型

GB２７３０—２０１５ «食品安全国家标准　腌腊肉制品» 国家标准

GB２７６０—２０１４ «食品安全国家标准　食品添加剂使用标准» 国家标准

GB/T２０７１１—２００６ «熏煮火腿» 国家标准;推荐标准

GB/T１８３５７—２００８ «地理标志产品　宣威火腿» 国家标准;推荐标准

DBS５２/００３—２０１４ «食品安全地方标准　贵州腊肉» 地方标准

DB６１/T４６０—２０１９ «地理标志产品　镇巴腊肉» 地方标准;推荐标准

DB３６/T１１１７—２０１９ «安福火腿» 地方标准;推荐标准

T/GZSX０２８—２０１８ «腌腊肉熟制品» 推荐标准

T/ZZB０３７４—２０１８ «金华火腿» 推荐标准

Q/BY０００１S—２０１９ «腌腊肉制品» 企业标准

Q/FZCF０００１S—２０２０ «腊肉» 企业标准

表２　部分标准中对同一指标的规定

Table２　Provisionsforthesameindicatorindifferentstandards

指标 标准名称及编号 限值

亚硝酸盐
GB２７６０—２０１４«食品安全国家标准　食品添加剂使用标准»

≤０．１５g/kg(使用量)

≤３０mg/kg(残留量)

DB３６/T１１１７—２０１９«安福火腿» ≤２０mg/kg(残留量)

过氧化值

GB２７３０—２０１５«食品安全国家标准　腌腊肉制品» ≤０．５(火腿、腊肉等)

Q/WFF００１７S—２０２１«腊肉类熟肉制品» ≤０．２５

T/ZZB０３７４—２０１８«金华火腿» ≤０．２５

苯并芘　

GB２７６２—２０１７«食品安全国家标准　食品中污染物限量» ≤５．０

Q/PCY０００２S—２０１８«腌腊肉制品» ≤４．８

Q/BY０００１S—２０１９«腌腊肉制品» ≤４．５
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　　社会主体的风险认知水平直接影响了消费诉求,左
右着行业的发展趋势和管理状态.然而,通过中国知网

搜索篇名为“食品安全治理”并“意愿”的文章,显示为零,
“腌腊肉”并“风险”的文章仅为１篇,“腌腊肉”与“健康”
搜索出的文章为４篇.由此可见,公众参与食品安全治

理的主观意愿及其影响因素的研究较为缺乏,以腌腊肉

制品为代表的传统食品的质量安全也并未被广泛关注,
提高与之相关的社会主体的整体风险认知水平也尚未得

到足够重视.

４　传统腌腊肉制品产品升级及管理建议

４．１　加大研发力度,加快知识效益转化进程

针对上述分析的高盐、亚硝酸盐、多环芳烃以及自然

发酵品质不稳等问题,已有众多学者开展相关的研究并

取得了一定成果,如以氯化钾和抗坏血酸钙替代腊肉中

的部分钠盐[３７－３８],以火龙果皮提取物和柠檬精油复配[３９]

替代亚硝酸盐、以香芹汁粉、番茄汁、发酵芹菜汁粉[４０]替

代亚硝酸盐、用具有护色作用的乳酸菌菌株替代亚硝酸

盐[４１]、用香辛料制备亚硝酸盐清除剂[４２]清除亚硝酸盐,
使用柿木和枣木烟熏液通过复合过滤处理熏烟降低苯并

芘等多环芳烃类物质[４３],利用人工发酵剂稳定产品工艺

品质,抑制有害杂菌的生长繁殖[４４]等.然而,上述研究普

遍停留在实验室科技成果的层面.政府应加大“减盐减

糖降油脂”等政策的呼吁及执行,进行科研资金投入,给
予资金支持和政策倾斜,促进高校、科研机构与企业、市
场对接,鼓励、促进并监督企业与科研机构或高校等建立

合作关系,综合各方力量推动科研技术研发并落地,加快

知识效益转化,优化产品品质.

４．２　规范、更新标准体系,细化监管标准

２０２１年,政府工作报告提出了“碳中和、碳达峰”等新

的工作目标,为推动食品的健康绿色生产,赋予了标准体

系新的挑战.规范、完善、统一、细化相关标准,及时更

新,政府部门应当继续梳理完善法规标准,平衡地方、行
业标准,协同制定不同种类腌腊肉制品基本工艺生产参

数,推进传统腌腊肉制品工业化;并根据政策和消费需

求,及时调整标准,与时俱进.
在政策层面,重点支持标准制定和修订工作,将标准

建设工作的阶段性成果及时应用于试点企业,形成边制

定、边验证、边推广的发展模式,引导产业升级工作不断

走向深入.
在行业层面,充分发挥行业协会的导向作用,鼓励行

业协会和龙头企业引领.根据各地区特色制定传统腌腊

肉制品相关行业标准,龙头企业率先试点,对优秀的企业

给予评星挂牌,纳入行业考核和评比指标.

４．３　规范作坊式生产,扶持企业转型,优化产品市场

传统腌腊肉制品最初兴起于小作坊生产,依靠加工

者经验逐渐改进并传承发展.作坊式生产也是食品加工

中的传统业态,在一定程度上对满足人们生活发挥着不

可或缺的作用,但大企业在肉制品的加工辅料使用和控

制方面比小作坊更严格,产品的安全性高于小作坊产品.

因此,规范作坊式生产,引导并扶持企业战略转型,以达

到优化产品市场的目的.

以城乡和街道为规范起点,进行小作坊的资质审查

与整体合并,同时,将小作坊的“小、散、乱、差”等问题融

入到乡村振兴政策,进行有资质小作坊的引导与扶持,改
善生产环境,规范操作规程,补贴生产设备及成本,鼓励

品牌建设,打响地区特色.

扶持大企业进行战略转型,给予研发补贴,提高产品

市场平均最低质量标准.加快企业进行人工到半自动化

生产、由半自动化向全机械化生产转型,改善加工设备,

优化并规范工艺参数,提高产品品质,确保质量稳定性.

４．４　加强社会主体参与意识,推动社会共治

２０１５年,«食品安全法»正式提出食品安全社会共治理

念,倡导除政府监管之外,社会各界广泛参与,对标“自愿

性”政策监管工具.健康中国战略的提出,经济水平的提

升以及后疫情时期的谨慎,使得消费者对于营养健康知识

以及相关产品的需求激增,有关腌腊肉制品的讨论屡次出

现.近年来,网络及自媒体的迅速发展加强了社会主体的

切身参与感,政府应加快社会主体维权途径及检举结果的

公开,加强政府、社会、公众之间的交流,促进衔接与沟通,

从而激发参与意识与责任感,推动社会共治.

建立多元主体参与社会共治机制,既可以提高监管的

有效性,促进社会资源有效配置,实现激励相容和各方协

调行动,又有助于创造公平的行业竞争环境,强化公众的

参与责任感.

４．５　推动饮食教育,提高公众风险认知水平

公众的风险认知水平,普遍以自身知识水平和对外

界信息的主观判断为基础,直接影响着正确的消费决策

习惯和健康的自我规制消费状态,偏颇的风险认知极易

造成焦虑恐慌及信任危机.饮食教育的缺乏造成了消费

者的认知局限,对可能的健康隐患不以为意或者过分夸

大,后疫情时代,公众健康诉求迅速提高,对于本土特色

食品信任与热情大幅提升,对以传统腌腊肉制品为代表

的传统食品,既不盲目相信,也不能全盘否定.政府应当

借助大数据网络及新媒体的发展,促进饮食教育,从教育

宣传的层面提高消费者食品相关知识水平及信息鉴别分

析能力[４５],及时进行食品安全知识的普及和引导.鼓舞

并发挥行业协会的第三方引导作用,开展宣传周、开放日

等活动,强化并提高消费者对腌腊肉制品的安全认知.
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