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针对减盐减钠肉制品的问卷调查及低钠香肠研究
现状的分析 

秦乐蓉 1, 高梦颖 1, 王海滨 1,2*, 胡依黎 1,2, 金伟平 1,2, 廖  鄂 1,2 
(1. 武汉轻工大学食品科学与工程学院, 武汉  430023; 2. 国家富硒农产品加工技术研发专业中心, 武汉  430023) 

摘  要: 目的  了解居民对减盐减钠肉制品的认知和消费情况, 并了解国内外减盐对肉品品质影响研究的现

状。方法  设计并进行居民减盐减钠肉制品市场问卷调查, 同时以香肠制品为代表, 综述国内外关于低钠香肠

品质特性的研究现状。结果  居民在对酱卤肉及香肠 2 类加工肉制品十分青睐, 但购买时缺少减盐标签引导, 

同时人们通常凭借经验进行日常饮食烹饪, 缺少减盐的定量手段。国内外研究表明降低钠盐含量对以香肠制

品为代表的加工肉制品在感官品质、质构、营养品质及安全性方面都有不利的影响, 但这些影响可以通过其

它途径弥补。结论  该调查报告及综述为减盐减钠肉制品(含低钠香肠制品)产品的研发提供了参考。 
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Questionnaire survey on salt and sodium-reducing meat products and 
analysis of current research situation of low-sodium sausages 

QIN Le-Rong1, GAO Meng-Ying1, WANG Hai-Bin1,2*, HU Yi-Li1,2, JIN Wei-Ping1,2, LIAO E1,2 
(1. College of Food Science and Engineering, Wuhan Polytechnic University, Wuhan 430023, China; 

2. National R & D Center for Se-rich Agricultural Products Processing Technology, Wuhan 430023, China) 

ABSTRACT: Objective  To understand the residents' awareness and consumption of meat products with reduced 

salt and sodium, and understand the current research status on the impact of salt reduction on meat quality at home 

and abroad. Methods  Residents’ views on salt and sodium reduced meat products were conducted by a 

questionnaire survey, and the current research status on quality characteristics of low-sodium sausage at home and 

abroad were reviewed with sausage products as the representative. Results  Residents like the two types of 

processed meat products stewed meat and sausages most , but they lack the guidance of salt reduction labels at the 

time of purchase. At the same time, people usually use their experience in daily dietary for cooking and lack of 

quantitative means to reduce salt. Domestic and foreign studies show that the reduction of salt content has an adverse 

effect on the sensory quality, texture, nutritional quality and safety of processed meat products represented by sausage 

products, but these effects can be compensated by other means. Conclusion  The survey report and review provide a 

reference for the research and development of reduced-salt and sodium meat products (including low-sodium sausage 

products). 
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1  引  言 

食盐是在日常饮食中最常用的、不可或缺的咸味

剂。在肉制品中 , 食盐可以改善感官、调节质地以及延

长货架期等。新鲜原料肉中钠含量很低 , 在很大程度上 , 
钠盐是在加工期间或之后添加到肉制品中的。中国的

很多传统加工肉制品如酱卤肉制品和香肠制品 (如腊肠

等 )含盐量较高 , 不论是长期还是短期地从高盐饮食中

摄入过量的食盐 , 都会增加高血压和心血管疾病等发

病风险 , 因此降低香肠等肉制品中钠盐的添加量是一

种安全有效的预防高血压的方法 [13]。我国正越来越重

视减盐和高血压防控工作 , 《“健康中国 2030”规划纲

要》[4]中明确了“到 2030 年 , 实现人均每日食盐摄入量

减少 20%的目标”。  
在传统加工工艺中 , 盐可提供咸味来改善香肠的

感官特性 , 咸味觉可以控制和调节钠盐的摄入 [5]。乳化

型香肠制品的加工对食盐含量有特殊要求, 直接降低食

盐含量不仅降低了香肠的咸味, 还会促进微生物的生长, 
降低产品的贮藏性能 , 造成产品质构的恶化 , 导致产品

出现出油出水、结构松散等质量缺陷 [6]。因此 , 目前可

行性较强的策略是采用在某些性质上与食盐接近, 具有

与食盐类似的咸味等特征的钠盐替代品, 来降低钠含量

的添加而不影响产品的咸味; 同时添加适量的核苷酸分

解物、酵母抽提物以及氨基酸等风味增强物质可改善产

品风味等[7], 在此基础上, 以高压辅助加工、脉冲电场技

术等来提升香肠质量 , 弥补减盐损失 [8]。为制定更好的

肉制品减盐加工策略, 本研究开展对居民的肉制品消费

以及减盐意识进行初步问卷调查, 并以受到世界各国人

们广泛青睐的香肠制品为加工肉制品的代表, 综合整理

国内外关于香肠制品减盐减钠对其感官品质、质构、营

养品质及安全性影响的科技文献, 以便为低钠香肠制品

的改良和进一步研发提供技术参考。 

2  材料与方法 

本次调查的时间为 2020 年 4 月 28 日至 2020 年 5 月

6 日, 采用网上问卷调查的方法对消费者进行调查, 共回

收了有效问卷 422 份, 主要调查了居民对肉食品的消费情

况、居民对肉食品的口味偏好、居民对减盐的认知情况以

及对肉食品的满意程度和期望等。得到居民日常生活中的

减盐减钠肉食品消费情况的有效数据, 理论分析和实证分

析相结合, 同时采用比较研究和统计学的方法对数据进行

分析研究。 

3  结果与分析 

3.1  居民对肉食品消费情况 

3.1.1  消费者经常购买的肉食品种类 
居民经常购买的肉食品种类见图 1。图 1 表明居民最

经常购买的肉食品是鲜肉, 其次是酱卤肉制品(如卤肉、卤

鸭脖、酱鸭等)以及肠类肉制品(如火腿肠、灌肠、香肠等)。
虽然鲜肉消费仍占主导地位, 但消费者的肉类消费已实现

多元化。随着居民收入的增加, 为了方便和节省时间, 消费

者选择更多的加工或半加工肉制品, 其消费需求日益丰富。 
 

 
 

图 1  居民经常购买的肉食品种类 
Fig.1  Types of meat products that residents often buy 

 
3.1.2  消费者购买肉食品时最关注的方面 

居民购买肉食品时最关注的方面见图 2。图 2表明, 绝
大多数居民在购买肉食品时最关注的问题是质量安全, 其
次人们最关注的方面是口感和价格。我国虽然逐步建立了

肉加工标准体系, 但加工业质量安全隐患依然突出, 一是

肉品分级分类不规范, 再者检测、监管、追溯、预警体系

不完善[9], 消费者仍存在安全方面的担忧。 
 

 
 

图 2  居民购买肉食品时最关注的方面 
Fig.2  The aspects that residents pay most attention to when buying meat 
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3.1.3  居民对肉食品口味偏好 
居民购买肉食品的口味偏好见图 3。图 3 调查结果表

明大部分居民口味适中, 大多数肉食品消费者更偏好鲜味, 
其次是咸味和辣味。除质量安全方面以外, 消费者最看重

口感方面, 直接减少食盐用量会对肉制品的风味、口感等

产生影响, 对肉制品减盐应尽量不影响风味和口感。 
 

 
 

图 3  居民购买肉食品口味偏好 
Fig.3  Residents' taste preference for meat products 

 
3.1.4  居民减盐认知情况 

居民对减盐的认知情况见图 4。图 4 表明大部分居民

重视减盐, 会在日常生活中减盐。大多数居民会关注包装

上的营养成分表, 肉类标签有助于他们选择肉类产品。人

们对食盐过量摄入的危害和减盐认知程度比较高, 并能说

出至少一个由高盐摄入量引起的健康问题, 但对国家实施

的减盐政策不太了解。 
减少人口中的膳食盐摄入量是减少心血管疾病负担

的关键策略, 在人口层面减少盐摄入量的策略包括提高认

识、建议个人减少盐的消耗量、食品标签设计以及食品工

业减盐。提高人们对盐摄入量的认识、态度和行为是任何

减盐策略的重要组成部分[10]。 
 

 
 

图 4  居民在日常生活中减盐情况 
Fig.4  Residents' salt reduction situation in their daily lives 

 
3.1.5  居民减盐相关困难 

居民在日常生活中减盐的方法以及居民在日常生活

中减盐减钠的障碍见图 5 和 6。图 5 表明, 大多数居民在

日常生活中通过做菜凭经验尽量少放盐来实现减盐; 图 6
表明, 大多数人认为目前在日常生活中实施减盐减钠行动

存在的问题和困难是: 政策宣传不够, 百姓关注度偏低。

而影响减盐减钠的障碍主要是无合适的定量方式以及口味

不好。  
 

 
 

图 5  居民在日常生活中减盐的方法 
Fig.5  Residents' ways to reduce salt in their daily lives 

 

 
 

图 6  居民在日常生活中减盐减钠的障碍 
Fig.6  Barriers to reducing salt and sodium in daily life 

 
3.1.6  居民对肉食品的满意程度和期待 

居民对减盐肉食品的问题和期待主要有 4 个方面: 人
们更加需求安全又健康食品, 国家和行业在宣传科普方面

的力度不够, 应让居民切实体会到减盐减钠的好处; 低盐

肉制品口感不佳, 消费者的口感要求难以满足; 希望增加

低盐肉食品的种类, 完善标签; 肉制品价格不合理等。总

的来说人们希望肉食品越来越健康。 
3.1.7  调查总结与启示 

针对调查结果, 相关部门应继续开展教育运动, 以鼓

励人们限制食盐的摄入, 将关于减盐的健康认识转化为关

于减盐的强烈态度和实践。国家虽然推出了减盐的倡导, 
但居民对此了解程度不高, 媒体可以成为传播提高公众意
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识运动的主要工具。如可通过在食品包装上多提供一些关

于肉的信息提醒钠盐摄入, 以方便消费者更了解和使用所

提供的资料。 
调查结果也暗示了酱卤肉和香肠制品这两类高盐含

量的加工肉制品颇受人们青睐, 越来越多地出现在居民的

餐桌。因此整个食品工业的全面减盐, 应当从这两类加工

肉制品着手, 在不影响风味的前提下达到减盐的目的, 完
善低盐或替代类产品, 扩大品牌化。进一步的定性研究应

探讨可能有利于食盐摄入的具体做法, 加大科技研发力度, 
开发更多优质肉制品。 

3.2  低钠香肠品质研究现状 

传统酱卤肉和香肠制品都存在着高盐问题, 不符合

现代健康饮食消费理念。相较之下, 香肠制品由于其工艺

简单且各项指标的检测稳定性好, 为国内外广泛研究。目

前, 国内外学者对低钠香肠的研究, 集中在探索钠盐含量

的降低对香肠感官品质、质构、营养品质及安全性 4 个方

面的影响。 
3.2.1  感官品质 

食盐含量的改变对香肠的感官品质有显著影响。Hu
等[11]研究了不同盐浓度对发酵干香肠的风味特征和感官

品质的影响, 感官评定结果显示, 食盐浓度为 2.0%和 2.5%
时, 香肠的口感、咀嚼度和香气评分较高。而食盐浓度越

低, 其感官可接受性越差。 
可通过使用氯化钾替代香肠制品中的食盐改善盐含

量降低对口感产生的影响。Regan 等[12]以猪肉香肠馅饼的

感官和理化特性为基础, 评估了减少氯化钠和用氯化钾或

改性氯化钾盐替代氯化钠的效果, 结果表明, 与使用标准

氯化钾相比, 在猪肉香肠中使用改良的氯化钾(NuTek Salt 
15,000)可以改善适口性; Chen等[13]研究了钠替代物部分替

代食盐对哈尔滨干香肠物理、微生物和感官特性的影响, 
对比了食盐替代物配方 SS1(70%NaCl 和 30%KCl)和
SS2(70%NaCl、20%KCl、3.5%麦芽糊精、4%L-赖氨酸、

1%L-丙氨酸、0.5%柠檬酸和 1%乳酸钙), 从总体上看, SS2
处理的香肠整体可接受性较高, 可以降低 KCl 带来的苦味

和金属味; 也可以通过使用非氯盐替代物来改善香肠的风

味。Ruusunen 等[14]以柠檬酸钠、羧甲基纤维素和卡拉胶为

原料, 研究了低盐博洛尼亚型香肠的质量特性, 结果发现

添加柠檬酸钠、卡拉胶和羧甲基纤维素可以降低油炸损失、

增加咸味, 柠檬酸钠和羧甲基纤维素可以增加风味强度, 
只有柠檬酸钠能提高香肠的多汁性。感官品质决定消费者

的购买欲, 应当通过系统的比较研究进一步确定对香肠感

官品质具有积极效果的替代物。 
3.2.2  质  构 

食盐通过瘦肉中盐溶性蛋白的溶出发挥其乳化作用, 
因此减盐会影响香肠的乳化程度和质构特性。田星等[15]

以中式香肠为载体, 研究了不同含盐量以及其他条件下产

品品质的变化, 结果表明含盐量高的香肠色泽好, 组织紧

实, 当含盐量为 3%时, 各指标得分较高; 而含盐量为 0%
的香肠色泽暗淡, 无光泽, 结构松散, 口感和风味差。张秋

会等[16]研究了不同盐分含量下熏煮鸡肉香肠产品保水性

和质构等的变化规律, 研究表明, 降低含盐量会降低产品

的保水性, 降低自由水含量, 降低出品率, 显著改变产品

的质构和品质特性, 对产品的亮度及感官品质没有影响。

Pires 等[17]研究了不同减钠水平对博洛尼亚香肠理化特性、

微观结构和感官接受性的影响, 结果表明含钠量较高的配

方显示出更加致密和更加紧凑的结构, 而减钠最多的香肠

的显微结构不规则致密化程度较高。 
目前对氯化钾部分替代食盐对香肠质构的影响研究

较为深入。赵春波等[18]研究了用氯化钾替代部分食盐对猪

乳化肠品量的影响, 结果表明, 以氯化钾代替部分食盐可

以提高猪乳化肠的保水率, 其中保水率与氯化钾的添加量

呈正相关; Kim 等[19]研究了用其它氯化物盐(如氯化钙、氯

化钾和氯化镁)替代氯化钠对低脂猪肉火腿肠品质特性的

影响, 结果表明在低脂乳化型香肠中, 随着 CaCl2 替代水

平的增加, 产品 pH值和持水性逐渐降低, 质构性能和色值

变差; Çarkcioğlu 等[20]研究了在三聚磷酸钠存在条件下下, 
用氯化钾(50%)部分替代氯化钠, 对盐溶性肌原蛋白凝胶

质构特性等的影响, 结果表明氯化钾取代氯化钠可降低凝

胶的硬度, 但添加氯化钠可提高凝胶的硬度; 齐鹏辉等[21]

在猪肉肌原纤维蛋白溶液中加入不同比例的氯化钠和氯化

钾复合盐, 热诱导凝胶形成, 并分析了氯化钾部分替代氯

化钠对肌原纤维蛋白凝胶特性的影响 , 结果表明 , 添加 
0.4 mol/LNaCl+0.2 mol/L KCl 复合盐可显著提高蛋白质凝

胶的凝胶强度, 但其凝胶持水性与单独添加 NaCl 的对照

组无明显差异。 
尽管学者们对氯化钾的研究十分深入, 但氯化钾并

非最理想的替代盐, 这是由于当其添加量超过 30%后其金

属味与苦涩味无法有效抑制。因此通过采取有效措施来抑

制其不被人接受的口味是具有挑战的课题, 同时研究人员

也应当关注其它具有潜力的天然物质(如多糖)。 
3.2.3  营养品质 

盐替代物对蛋白质降解有一定影响。Santos 等[22]研究

了盐替代物对发酵干香肠蛋白水解及流变特性的影响, 结
果表明减少 50%的 NaCl 增加了香肠制作过程中游离氨基

酸的总量, CaCl2 的加入减少了肌浆蛋白的降解, 而 KCl 替
50%的 NaCl 对蛋白质水解没有影响。 

对香肠额外添加多糖类植物成分可以改善其质构和

营养。Jo 等[23]研究了添加冬菇粉生产低盐鸡肉香肠的品质

特性, 结果表明添加这种添加剂不会对香肠的颜色和感官

质量产生负面影响, 此外, 由于肉制品中缺乏膳食纤维, 
此法使肉制品中增加了膳食纤维, 提升了产品的营养品

质。近年来果蔬复合香肠的研究不断增加, 但对其减盐潜
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力的研究相对较少, 有待进一步挖掘。 
3.2.4  安全和储藏稳定性 

盐能有效抑制腐败菌的生长繁殖, 低盐对有益微生

物和腐败微生物的生长繁殖均有一定的促进作用[24]。氯化

物部分替代食盐对香肠产品加工过程中的微生物安全品质

有一定影响。Santos 等[25]以 KCl 和 CaCl2 替代干发酵香肠

中 50%的 NaCl, 评价了发酵干香肠的质量、安全性和潜在

的消费市场, 结果表明 NaCl 含量降低 50%和 KCl 替代

50%NaCl 都不会影响发酵和成熟过程, 当 CaCl2 含量为

50%时, 乳酸菌和微球菌数量明显减少。Hingrid 等[26]研究

了 KCl 部分替代 NaCl 对经 γ 辐射处理的生羊肉香肠的微

生物学和理化特性的影响, 结果表明, 降低钠含量的配方

对微生物生长没有显著差异, 3-kGy 的剂量可以有效消除

钠含量低的香肠配方中存在的病原菌。 
氯化物对香肠中食盐的替代影响也体现在储藏性能

中。Pietrasik 等[27]对 2 种食盐替代物(Ocean’s Flavor–OF45, 
OF60)和一种风味增强剂剂(Fonterra™ Savoury Powder-SP)
进行了评价, 结果表明对于冷藏 60 d 以内的火鸡香肠, 降
低钠含量对其货架期没有负面影响, 消费者对所有属性的

可接受性没有显著差异; Sang 等[28]研究了氯化钙、氯化镁、

氯化钾部分替代氯化钠对低脂乳化猪肉肠品质变化的影响, 
结果表明所有的复合盐在储存时间内都会增加红度和减少

黄度, 用氯化镁替代 15%氯化钠, 在冷藏 5 周时, 对脂质氧

化有显著的负面影响。Dos 等[29]对巴西低钠发酵干香肠在加

工和贮藏过程中挥发性成分的变化进行研究, 发现用 KCl
减少或替代 NaCl 均不影响生产过程中产生的挥发性化合物, 
而且增加了碳水化合物发酵产生的挥发性化合物和贮存过

程中氨基酸的降解, 同时, CaCl2 的加入促进了加工和贮藏

过程中脂质氧化产生的己醛等挥发性物质的生成。 
生香肠是易腐食品, 降低其含盐量会增加这些产品

的腐败问题, 因此减盐肉制品往往需要搭配更为科学的保

鲜技术。Fougy 等[30]评估了减盐结合气调包装和真空包装

对腐败发生和腐败相关细菌多样性的影响, 结果显示, 盐
的减少, 特别是当它结合富含二氧化碳的包装时, 会降低

整体细菌多样性, 从而加速未经加工的香肠败坏。有学者

通过添加额外的防腐剂或结合多种保藏方式对低钠香肠进

行贮藏, 取得良好效果: Triki 等[31]以魔芋胶为脂肪替代品, 
以钾、钙、镁盐替代部分氯化钠, 添加焦亚硫酸钠作为防

腐剂, 对新鲜牛肉香肠冷藏保存过程中的营养价值和稳定

性进行了评价, 结果表明与对照样品相比, 通过在冷藏期

间添加防腐剂, 新配方香肠的保质期提高了 10 d, 且重新

配方不会对感官评价产生负面影响。 

4  结论与讨论 

本研究针对减盐减钠肉制品的问卷调查及低钠香肠

研究现状进行了分析。近年来, 由于人们越来越多地关注

自身健康与低盐饮食之间的关系, 消费者对食品营养和安

全性追求逐渐提高。通过初步的居民对减盐减钠肉制品的

认知调查, 发现居民的减盐意识已经具备, 但相关的减盐

标签和减盐实际操作有待有关部门进一步明确和教育, 生
产酱卤肉及香肠等高含盐加工肉制品的企业应当注意采取

适当而有效的减盐措施, 保证消费者购买到理想的减盐肉

品。国内外学者在继续探索钠盐对香肠等肉制品品质影响

的同时, 应当积极关注产品品质劣变、贮藏稳定性降低等

问题的改善措施, 如在香肠中添加具有保水性的膳食纤维

等手段来辅助减盐。同时, 由于目前用作香肠制品的食盐

替代物较多, 它们对香肠制品品质的影响程度不同, 其特

定替代物的替代程度和替代效果有待进一步探索。其中, 
氯化物和非氯化物替代盐的应用在法律和毒理学上都还不

够明确, 在企业应用方面仍有许多工作未完成, 进行咸度

分级的模型构建及快检方法建立, 研发在制品的盐(或钠、

钾等)含量或咸度快速检测技术对企业开发高品质的低钠

产品也具有重要意义。 
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