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摘  要: 传统肉制品凭借浓厚的文化底蕴、独特的风味及加工工艺, 深受消费者欢迎, 但其在加工贮藏过程中

易出现氧化酸败、腐败变质、亚硝胺超标等安全问题。这在一定程度制约了传统肉制品加工产业的发展。如

何在保持传统风味与特色的同时, 能有效降低传统肉制品的安全隐患, 达到迎合市场营养健康饮食理念的目

的, 已然成为传统肉制品加工研究的热门话题。近年来, 天然提取物因具有安全、防腐、抗氧化等特性而广泛

应用于传统肉制品中。为此, 本文结合国内外相关研究成果, 对传统肉制品分类、主要存在的安全问题、天然

提取物在传统肉制品中的应用研究及其作用机制进行概述, 旨在为传统肉制品加工研究提供参考与借鉴。 
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ABSTRACT: Traditional meat products are popular with consumers due to their rich cultural deposits, unique flavor 

and processing technology. However, they are prone to safety problems such as oxidation rancidity, corruption and 

deterioration, and excessive levels of nitrosamine in the process of processing and storage, which restrict the 

development of traditional meat processing industry to a certain extent. How to effectively reduce the safety risks of 

traditional meat products while maintaining the traditional flavor and characteristics, and to meet the market's 

nutritional and healthy diet concept has become a hot topic in the research on the processing of traditional meat 

products. In recent years, natural extract has been widely used in traditional meat products because of its safety, 

anti-corrosion, anti-oxidation and other characteristics. Therefore, based on the related research results at home and 

abroad, this paper summarized the classification of traditional meat products, the main safety problems, the 

application of natural extract in traditional meat products and its mechanism, in order to provide reference for the 

research of traditional meat products processing. 
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1  引  言 

传统肉制品又称为中式肉制品, 凭借浓厚的文化底

蕴和独特的“色、香、味、形”及加工工艺而成为一种中华

饮食文化的符号 , 深受消费者的青睐 , 并以此而闻名于 
世[1]。我国传统的肉制品距今已有 3000 多年历史, 是古代

先祖为了便于贮藏、改善风味、丰富产品类型等为目的而

世代相传发展的传承肉制品[2], 单品质优良且有名的传统

肉制品就高达 500 多种[3]。并逐渐形成了具有中国传统饮

食特色的肉制品, 如烟熏腊肉、腊肠、火腿等, 占据在我

国肉制品份额的“半壁江山”, 起到举足轻重的作用。 
传统肉制品营养价值高, 蛋白质、脂肪、必需氨基酸、

矿物质等含量丰富[4], 但其加工储藏过程中易出现氧化酸

败、腐败变质、亚硝胺超标等突出的安全问题[5-7]。从而严

重制约传统肉制品的产业发展。为此, 如何在保持传统风

味与特色的同时, 能有效降低传统肉制品的安全隐患, 达
到迎合市场营养健康饮食理念的目的, 已然成为传统肉制

品研究的热门话题。近年来, 天然提取物因具有安全、防

腐抗氧化等特性而广泛应用于传统肉制品中[8]。本文通过

对传统肉制品及天然提取物在传统肉制品中应用的国内外

相关研究成果进行概述, 旨在为传统肉制品研究提供参考

与借鉴。 

2  传统肉制品概述与分类 

我国传统肉制品历史悠久, 具有浓厚的文化底蕴, 距
今已有 3000 多年的历史, 在《周礼》、《易经》、《礼记》、

《齐民要术》等古代书籍中, 均有与肉制品储藏加工的相

关记录[1]。我国传统肉制品在历史的沉淀下, 凝聚着古代

先祖们的智慧, 并逐渐形成了具有中国传统饮食特色的肉

制品, 也是世界上珍贵的非物质饮食文化遗产, 在推动我

国肉制品的发展有着举足轻重的作用[3]。  

目前, 传统肉制品凭借着品种多样性、风味独特性、

分布广泛性等特征, 而形成相对独立的肉品体系。根据原

产地及风味的差异性, 传统肉制品可分为北味(京式）、南

味(苏式）、广味(广式）、川味(云、贵、川、湖南）4 大

类, 分别在北京、南京、岭南及成都地区形成区域特色。

其中, 不同原产地的典型风味代表传统肉制品见表 1[9]。根

据不同的加工工艺, 传统肉制品可分为腌腊制品、火腿制

品、灌肠制品、熏烤制品、酱卤制品、干制制品、油炸制

品 7 大类。其中, 不同加工工艺的典型代表传统肉制品见

表 2[10,11]。 
 

表 1  不同产地的典型风味传统肉制品 
Table 1  Typical flavors of traditional meat products from 

different regions 

种类 风味特征 典型风味代表 

北味 新鲜、酥脆 北京烤鸭、酱肉、白煮肉 

南味 口味醇厚、甘甜 金华火腿、如皋火腿、盐水鸭干、酱排

广味 爽口、鲜嫩 广味香肠、腊肉、烤鹅、烤乳猪 

川味 麻、辣、鲜、香 川味香肠、腊肉、蝴蝶鼻、灯影牛肉干

 

3  天然提取物的概述 

天然提取物普遍以水果、蔬菜、香辛料等为原料, 采
用适当的辅助方法协同溶剂提取。由于提取物原料来源广、

活性物质含量高、安全、抗氧化活性强等, 常作为天然抗

氧化剂广泛用于食品、医药等行业。 
天然抗氧化剂根据溶解性可分为水溶性和脂溶性 2

大类。其中, 常见水溶性有: 维生素 C、茶多酚、原花青素

等; 脂溶性有: 维生素 E、番茄红素、胡萝卜素等。按照其

物质功能性结构可分为: 黄酮类、单宁、维生素族、含氮

化合物、植酸等。 
 

表 2  不同加工工艺的传统肉制品 
Table 2  Traditional meat products with different processing techniques 

种类 加工工艺 典型代表 

腌腊制品 预先酸洗、调味, 再风干或烘焙而成 咸肉、腊肉、风干肉 

火腿制品 采用无骨猪腿为原料, 经过腌制、熏制、干燥、发酵等工艺而成 干腌火腿、熏煮火腿 

灌肠制品 预先将肉糜调味后灌肠, 再经干燥处理而成 发酵香肠、烟熏香肠 

熏烤制品 预先腌制或煮熟, 再烟熏或烘烤而成 熏烤肉、烧烤肉 

酱卤制品 经预煮后, 再用香辛料和调味料加水煮制而成 白煮肉类、酱卤肉类、糟肉类 

干制制品 预先烹调或调味, 再经过干燥处理而成 肉松, 肉丁, 肉干 

油炸制品 用油炸或油(高温)浇制而成 挂糊炸肉、清炸肉 
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4  天然提取物在传统肉制品品质安全控制中的

应用 

传统肉制品加工方式有腌制、熏烤、发酵、酱卤、油

炸等, 在加工储藏过程中易出现氧化酸败、腐败变质、亚

硝胺超标等突出的安全问题。主要原因有 2 个方面: (1) 生
产加工易受原料、加工场地卫生状况、操作方式、包装形

式、贮藏环境、生产管理等外在因素影响; (2) 传统肉制品

营养价值高, 蛋白质、脂肪、必需氨基酸、矿物质等含量

丰富, 这为有害微生物生长提供优良的基质。由于天然提

取物具有较强的抗氧化性, 因此, 在传统肉制品加工中起

到了抗氧化酸败、抑菌防腐、部分替代亚硝酸盐降低亚硝

胺残留量及抑制杂环胺危害物形成等作用。 

4.1  抗脂肪氧化酸败 

传统腌腊肉制品生产周期较长, 与空气、光照接触充

足, 脂肪氧化极易发生, 一定的脂肪氧化有利于形成特征

风味, 但脂肪过度氧化, 特别是多不饱和脂肪酸的过度氧

化易带来安全隐患, 会诱发人体衰老、心血管疾病等。如

何控制肉品脂肪氧化程度, 保证其风味, 而又不产生有害

的氧化产物是肉品加工过程中需解决的问题。 
防控氧化酸败的方法主要有添加合成或复配的抗氧

化剂、优化包装与贮藏方式、添加具有抗氧化活性的香辛

料等, 其中添加抗氧化剂是肉品脂肪氧化调控的有效方 
法[12]。抗氧化剂分为合成、天然 2 大类, 其中合成类以丁

基羟基茴香醚(butylated hydroxyanisole, BHA)、二丁基羟基

甲苯(butylated hydroxytoluene, BHT)、没食子酸丙酯(propyl 
gallate, PG) 和 特 丁 基 对 苯 二 酚 (tert-butylhydroquinone, 
TBHQ）等为主; 天然的抗氧化剂以植物多酚、黄酮、多糖

等为主[13,14]。合成类抗氧化剂由于存在副作用[15], 为此天

然抗氧化剂的应用越来越广泛。曹云刚等[16]研究发现石榴

皮提取物能明显减缓猪肉饼冷藏过程中的脂肪氧化, 随着

石榴皮提取物添加量的增加, 其脂肪氧化抑制效果增强。

Faisal[17]研究了绿茶提取物对牛肉脂肪氧化的影响, 发现

绿茶提取物添加量为 1%~2%时可减少牛肉脂肪氧化程度。

廖婵等[18]指出在迷迭香、茶多酚及维生素 E 中, 迷迭香对

火腿的抗氧化性最佳, 而复合剂的相乘效用比单一使用表

现出更好的抗氧化效果, 其效果与 BHT 相当。Jones 等[19]

将洛依柏丝茶(rooibos）提取物用于羊肉香肠氧化实验研究

中, 研究显示该提取物具有显著的氧化稳定性, 除此, 还
有嘉定果皮提取物[20]、葡萄提取物[21]、鼠尾草提取物[22]、

芦荟提取物[23]、姜黄素[24]、石榴籽提取物[25]等在肉品加工

中均具有抗氧化能力和抑制氧化酸败的作用。 

4.2  抑菌防腐 

传统腌腊制品加工过程中易受到微生物污染, 原料

肉中含有丰富的蛋白质, 为微生物和常见食源性致病菌的

生长和繁殖提供了较好的营养基质。导致肉品腐败的微生

物主要有: 细菌、霉菌、酵母菌、金黄色葡萄球菌、单核

细胞增生李斯特菌、沙门氏菌、志贺氏菌等。腐败变质的

肉品在色泽上通常表现为致腐微生物所分泌的颜色, 如绿

色、黄色、白色、灰白色、粉红色等; 外感方面, 变质肉

表面发粘, 这是由于乳杆菌、假单胞菌、产碱菌属、芽孢

菌、微球菌等大量繁殖后产生的; 除了色泽、表面发粘, 微
生物作用下的变质肉品最为直接的表现是腐败味、外观松

软等。不同的加工方式、产品类型, 导致腐败变质的微生

物菌群具有一定的差异性[26]。食用了微生物导致的腐败肉

品后危害较大, 轻者上吐下泻、重者危及生命。在生产环

节对微生物和常见食源性致病菌的有效防控是肉品加工中

高度重视的问题。 
目前, 围绕微生物防腐的方法主要有: 低温贮藏、气

调包装、辐照、添加抑制剂。根据不同的加工产品类型及

其易生长的微生物种类, 使用较多的抑制剂主要有乳酸链

球菌素、山梨酸、山梨酸钾、D-异抗坏血酸钠等。天然植

物提取物的应用研究也较为广泛, 宁诚等[27]研究了艾叶提

取物与荷叶提取物的抑菌及其对肉肠的保鲜作用。7.5 g/kg
艾叶提取物和 7.5 g/kg 荷叶提取物复合处理组的细菌总数

最低, 艾叶、荷叶提取物可抑制肉肠中细菌的繁殖。何荣

荣等[28]研究表面茶皂素通过破坏菌体形态, 破坏细胞膜、

细胞壁阻隔性, 使碱性磷酸酶和细胞内容物外泄对沙门氏

菌、枯草芽孢杆菌、金黄色葡萄球菌等起到抑制效果。姜

黄素添加至猪肉汉堡包中, 可以抑制需氧菌和假单胞菌的

生长[29]。一些植物精油如肉桂、丁香、迷迭香、大蒜、百

里香等对金黄色葡萄球菌、革兰氏阳性菌、革兰氏阴性菌

等具有抑制效果[30-32]。 

4.3  降低亚硝胺残留量 

传统腊肉腌制过程中往往会添加食盐和亚硝酸钠 , 
改善肉品质构与风味的作用, 还可护色、防腐。亚硝酸盐

是亚硝胺类化合物的前体物质, 生产中添加的亚硝酸钠会

与肉中的胺类反应产生致癌物亚硝胺。医学研究表明亚硝

胺可以引起动物体所有器官得肿瘤, 其中以消化系统肿瘤

最为严重, 致癌率最高的部位是肝脏、食道及咽部。控制

亚硝胺的危害除了减少亚硝酸盐的添加量外, 还应采用有

效的措施给予阻断亚硝胺形成途径。 
近年来, 天然植物提取物抑制亚硝胺类物质生成及

部分替代亚硝酸盐的应用研究较多, 且相关研究为肉品绿

色加工提供了理论依据。杨华等[33]研究发现以 20%茶多酚

溶液、6%白芷、6.27%桂皮浸提液、6%柚皮浸提液和 4.6%
的洋葱原汁加入火腿之中, 可以降低亚硝胺和亚硝酸钠含

量。植物多酚添加到火腿制品当中, 可以降低亚硝酸盐的

含量, 从而阻断添加亚硝酸盐引起的致癌物质亚硝胺和亚

硝酸钠的产生, 延缓火腿制品的腐败, 并提升火腿制品肉

色、香气等品质。王永丽[34]研究了培根腌制风干过程中茶

多酚、葡萄籽提取物对亚硝胺残留量的影响, 研究表明茶

多酚、葡萄籽提取物能显著降低亚硝胺的残留量, 抑制亚
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硝基化, 可以控制 N-二甲基亚硝酸胺的形成。 

4.4  抑制杂环胺类形成 

杂环胺类物质是肉品在加工过程中蛋白质、氨基酸热

解而产生的一类小分子有机化合物[35]。一般热解过程中, 
300 ℃以下生成氨基咪唑氮杂芳烃类的杂环胺, 300 ℃以

上生成氨基咔啉类的杂环胺。这些杂环胺类化合物具有强

烈的致突变性, 可诱发肿瘤[36], 目前已发现的杂环胺类化

合物有 30 多种, 其中以 2-氨基-1-甲基-6-苯基-咪唑并[4, 
5-b]吡啶(PhIP）最为常见[37]。 

国内外相关研究显示, 天然植物提取物在肉品加工

过程中杂环胺类物质的生成中发挥着重要的作用。Salazar 

等 [38]研究表明, 具有间位羟基的多酚类化合物对杂环胺 
PhIP 的抑制效果最好。Meurillon 等[39]研究表明一些天然

植物源黄酮类化合物对杂环胺的形成具有抑制作用。赵磊

等[40]研究了槲皮素、槲皮苷、山柰酚、儿茶素、表儿茶素、

高良姜素、杨梅素、芹菜素、木犀草素、柚皮素、橙皮素、

染料木素、大豆苷元、葛根素 15 种黄酮类物质烤鸡胸肉中

5 种杂环胺含量的影响, 研究表明不同类型的黄酮类物质

对杂环胺均有不同的抑制效果, 抑制率在 20%~45%左右。

Cheng 等[41]研究了 12 种酚类化合物对杂环胺类中氨基咪

唑氮杂芳香烃的抑制效果, 研究显示其对该组分的主要物

质 PhIP 的生成具有抑制作用。苹果皮提取物[42]、菊花提

取物[43]同样具有抑制杂环胺类化合物的形成。 

5  天然提取物在传统肉制品中的作用机制 

天然植物提取物因具有安全、防腐抗氧化、抑菌及减

少致癌物质的产生等多种特性而广泛应用于传统肉制品中, 
国内外学者就其作用机制进行研究, 为拓宽天然植物提取

物在传统肉制品应用奠定理论基础。 

5.1  抗氧化机制 

针对天然提物取在传统肉制品中的抗氧化机制, 有
学者认为, 在脂肪氧化链式反应的引发过程中, 不饱和脂

肪酸被氧化成过氧游离基, 天然植物提取物与过氧游离基

反应, 生成稳定的产物, 有效阻止了链式反应的继续发生; 
肉品中的游离金属离子催化过氧化氢生成羟基自由基, 天
然植物提取物与游离的金属离子发生络合反应, 抑制羟基

自由基的生成, 阻止脂肪氧化反应的发生[44]。综上所述, 
天然植物提取物一般是通过降氧气浓度、清除过氧化物及

其反应基质、络合金属离子和阻断脂肪酸的脱氢作用等实

现减缓或阻止氧化反应的发生[45,46]。 

5.2  抑菌机制 

Papuc等[47]研究认为天然植物提取物抑菌机制主要体

现在, 天然提取物通过破坏细菌细胞完整性, 改变细胞膜

的流动性和通透性; 抑制细胞膜的形成; 抑制细菌酶的活

性或与细菌酶竞争底物; 螯合使得细菌缺铁等。从而达到

抑菌的作用。 

5.3  抑制杂环胺机制 

天然植物提取物抑制杂环胺生成的主要机制有 :    
(1) 天然提取的萜类物质可凭借其中的酚类通过电子转移

清除自由基, 实现杂环胺的抑制[48]; (2) 天然植物提取物

能够抑制美拉德反应中产生的吡啶、吡嗪等自由基, 从而

抑制杂环胺的生成[49–51]; (3) 黄酮类化合物能够与苯乙醛

反应, 淬灭活性羰基, 阻断苯乙醛与肌酸酐反应, 间接抑

制 PhIP 的生成[41]。 

6  结  论   

近年来, 随着城市化进程的推进, 人员流动性较大, 
地方传统腌腊、烟熏、酱卤、烘烤等肉制品的消费承载着

一种乡愁, 具有一定的消费群体。但随着人们生活质量水

平及健康意识的提升, 对食品质量安全的关注越来越多, 
合理膳食、健康饮食成为了新的消费趋势。开发健康营养、

安全美味、多样化的肉品是行业从业者共同的追求。天然

提取物不仅能改善产品品质风味, 还能抑制有害微生物生

长、抗氧化、抑制化学危害物的生成。相关的研究成果已

在生产中得到了广泛应用, 但后续一些天然提取物在传统

肉制品加工的应用机理仍需要进一步总结归纳, 基础研究

成果的转化应用研究仍需要进一步加强。 
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