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榮珍

發酵香腸

自然存在於發酵香腸中的乳酸菌在製程中扮演相當重要的角色，

且乳酸菌會與其他揮發性風味物質形成產品的特殊風味。

以發酵方式保存肉製品的方法，起源

於古羅馬時代的地中海地區及巴爾幹半島。

由於原料肉種類、配方比例、產品大小、

充填腸衣的種類、發酵熟成的環境條件、

表面是否有黴菌生長或是否經過煙燻等加

工條件的不同，世界各地都有其獨特的發

酵肉製品。

發酵香腸的傳統製法是不添加糖且不

接種細菌菌酛，完全利用原料肉及環境中

的微生物菌相自然發酵，產生的酸使肉中

的蛋白質凝膠化而形成堅實的質地、獨特

的風味與口感。這類產品不需烹煮，可直接切成薄片生食。自然存在於發酵香腸中的乳酸菌

在製程中扮演相當重要的角色，且乳酸菌會與其他揮發性風味物質形成產品的特殊風味。

發酵香腸的種類

發酵香腸起源於歐洲，德國、義大利、西班牙及法國的種類、產量及每人每年消費量都

很高。德國發酵香腸已超過 350種，每人每年消費量約占所有肉類消費的 7％。而義大利肉
類與香腸工業協會統計，2013年發酵香腸的產量是 10萬 9千公噸，超過 9億歐元的產值。
在美國與日本，近年來發酵香腸產品的種類、產量及消費量也占有舉足輕重的地位。

由左至右是原味、黑胡椒口味及含酒口味的發酵

香腸。

微生物可以改變食物的組成、風味及質地，製成人們更喜愛的產品，
但也可能因為微生物生長到最後分解代謝導致食物變質腐敗。



15科學發展 2016年 12月│ 528期

發酵香腸是即食性的食品，可依熟成

時間、終產品水分含量及水活性的不同，

分為乾式發酵香腸、半乾式發酵香腸及可

塗抹式發酵香腸 3類。
可塗抹式發酵香腸約 3∼ 5天就可製

成，但由於水分含量高，不耐久存，必須

保存在冷藏環境中。乾式發酵香腸熟成期

約 12∼ 14周，製作時間最長，由於產品
水分含量僅 20∼ 30％，細菌無法生存，可
在常溫下保存。半乾式發酵香腸傳統製法的

熟成期需 1∼ 4周，有些產品生產時會添加
產酸輔助劑，如葡萄糖酸內酯、抗壞血酸或

異抗壞血酸，可縮短生產時程約 1∼ 2天。
在台灣，依照國家標準 CNS15168號

香腸用語釋義，發酵香腸的定義是：「以

畜禽肉為原料，經細碎、添加調味料、香

辛料、菌酛等，混合、攪拌、充填於腸衣內，

並經發酵、乾燥至一定程度所製成之製品，

如沙拉米香腸、夏日香腸、帕米香腸等。又

可區分為乾式香腸、半乾式香腸。」其中，

乾式香腸是指經乾燥至成品重是原料肉重的

60％以下的香腸製品，半乾式香腸則是指經
乾燥至成品重是原料肉重的 61∼ 80％的香
腸製品。

風味小尖兵

微生物可以改變食物的組成、風味及

質地，製成人們更喜愛的產品，但也可能

因為微生物生長到最後分解代謝導致食物

變質腐敗。因此，在 1864年微生物學之父
巴斯德發明了一種加熱方法可以防止牛奶

變酸（巴斯德殺菌法）之後，人們就利用

加熱方法有效控制微生物的生長，以確保

食用安全。

傳統發酵香腸則是應用低溫發酵及熟

成作用，在熟成期間利用環境中或原料肉

中的微生物發酵迅速產酸，抑制其他腐敗

性微生物生長，達到保存的目的。由於發

酵產酸而使肉中的蛋白質凝膠化，食肉最

大酸凝膠強度是 pH 5.0，因此許多發酵香
腸終產品 pH都在 5.0左右。在傳統發酵香
腸的微生物菌相中，優勢菌（生長快速且

菌數高於其他微生物者）大多是乳酸菌以

及革蘭式染色與觸酶反應陽性的球菌和微

球菌。

傳統發酵香腸在熟成期間利用環境中或原料肉中的微生物發酵迅速產酸，
抑制其他腐敗性微生物生長，達到保存的目的。

發酵香腸在恆溫恆溼環境中發酵與熟成
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乳酸菌以乳酸桿菌為主要菌種，在肉

製品發酵及熟成階段可抑制李斯特菌、假

單胞菌與大腸桿菌，促進食品的安全，常

見的有彎曲乳桿菌、清酒乳桿菌、植物乳

桿菌等。

革蘭氏染色與觸酶反應陽性的球菌則

有增進肉色穩定、防止酸敗、釋出多種芳

香物質等的作用。微球菌科細菌可在乾醃

火腿中發現，主要是非病原性，經鑑定後

大部分歸屬糖葡萄狀球菌及微球菌屬等，

具厭氧性，可耐鹽（15％）、耐低溫（攝氏
3∼ 5度），還有還原硝酸鹽的能力，並可
分泌脂解酶，因此與促進醃漬肉色形成及

分解脂肪產生風味物質有關。除了乳酸菌

之外，有些酵母菌在發酵香腸熟成期間扮

演了風味生成的重要角色。

了解發酵香腸中微生物的種類與角色

後，純化菌酛並直接接種菌酛開發商業量

產式發酵肉品的研究風行一時。接種微生

物於原料肉中有幾種目的：確保肉品衛生

安全、維持產品品質穩定、使產品具有特

殊風味、維護腸道優良微生物的體內環保

功能。

在接種菌酛並充填後，肉製品就在可

調控溫度溼度的培養環境中發酵，約 2天
肉中的 pH值劇降。隨著酸鹼值的降低，乳
酸菌成為發酵與熟成的優勢菌，腸內菌科

及微球菌科細菌則因不耐酸而減少。這時，

微生物在發酵香腸風味形成中扮演重要的角色（圖片來源：種子發）
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升高、心悸等症狀。目前，在乾酪、乾醃

火腿及發酵香腸這類產品中，組織胺含量

的高低可當作食用安全指標。

研究及應用方向

自接種優良菌酛進行商業化量產的發

酵香腸製程標準化後，相關加工參數的調

整及各菌酛的利用研究相當多，其中可生

成細菌素（可抑制腐敗性細菌生長的物質）

或能分解出有益健康功能性成分的乳酸菌

酛的應用研究也很多。近來也有研究指出，

發酵香腸如果使用適當的菌酛培養發酵，

可降低生物胺的產生量。

為了兼顧風味與健康訴求，以橄欖乳

化油、富含 Omega-3不飽和脂肪酸、生育
醇等的脂肪替代物來降低原料中動物性脂

肪的用量，或添加膳食纖維取代部分脂肪

來達到降低終產品脂肪比率的相關研究，

也是肉品界關注的焦點。此外，近來有些

研究針對公豬或母豬脂肪做為發酵香腸原

料，是否對終產品風味造成影響也有深入

的討論。

在台灣，可生食的發酵香腸產品僅在

少數餐飲業及特定量販店才能見到。有鑑

於日本近年來在生發酵肉品產量與種類的

迅速發展，將來這類產品也會進入台灣肉

品主流市場。因此，具健康概念的發酵肉

品新加工技術與品質檢測規範的建立也應

加快，才能保障消費者的權益。

凃余榮珍
行政院農業委員會畜產試驗所加工組

亞硝酸鹽會與肉中的肌紅蛋白結合產生鮮

紅色的亞硝基紅蛋白，然後 pH值於熟成期
間趨於穩定或有逐漸上升的情形，亞硝基紅

蛋白含量漸少，紅色度漸減。而除了來自醃

漬後產生的醃漬風味及香辛調味料的風味

外，在熟成期間也產生酸味、煙燻味及蛋白

質與脂肪水解後的特殊發酵風味。

生食肉製品安全嗎

傳統發酵香腸已有數百年的食品安全

紀錄，這些產品藉由微生物的生長發酵達

到保存及產生特殊風味的目的。然而，美

國農業部食品安全衛生服務機構認為，這

類產品除了少數幾種歷史悠久的乾式香腸

可標示為耐儲存產品，不需冷藏或冷凍保

存外，其他未經蒸煮而可生食的發酵香腸，

基本上仍視為有食用風險的產品，建議放

在冰箱下層或冷凍保存。

1994年，美國因為一起孩童食用生食
的乾式香腸導致大腸桿菌中毒事件，發現

這種大腸桿菌在產品乾燥發酵過程中仍可

存活，因此規定所有生食乾燥肉品都需經

過大腸桿菌檢驗。1997年也在發酵香腸檢
測中加入沙門氏菌及李斯特菌的檢驗項目，

以保障消費者的食用安全。

除了病原菌的檢測外，發酵肉品中的

生物胺含量的檢測也逐漸受到重視。生物

胺是微生物及動植物代謝的產物，食品在

發酵程序中，在酸化及蛋白質被微生物分

解的過程中會產生鹼性含氮小分子，包括

腐胺、屍胺、精胺、亞精胺、酪胺、苯乙胺、

組織胺及色胺。魚類加工製品、肉製品、

乳製品、酒類、蔬菜水果、堅果類、巧克

力及其他發酵製品中都可發現生物胺。

若在飲食中攝取富含蛋白質且生物胺

含量高的食品，會出現頭痛、噁心、血壓


