
□本报记者 彭瑜

重庆腊肉品质如何？腊
肉产业前景怎么样？如何保
证腊肉的食品安全？日前，
重庆日报记者就这些问题采
访了重庆三峡职业学院副院
长、“巫溪县天元乡特色生态
腊肉传统工艺产业化升级改
造关键技术研究”课题组负
责人赵福奎教授。

重庆日报：请介绍一下
重庆腊肉的特色？

赵福奎：腊肉是我国传
统肉制品的典型代表之一，
因多在农历腊月加工而得
名。我国腊肉按产地可分为
特色鲜明的四川腊肉、广东
腊肉和湖南腊肉。重庆腊肉
属于四川腊肉系列。它是在
农历腊月将新鲜猪肉用食盐
腌制后，再经过晾晒或烘烤、
烟熏处理等加工而成。重庆
腊肉色泽金黄、干爽易存、表
里一致，煮熟切片透明发亮、
色泽鲜艳、黄里透红，吃起来
味道醇香、肥不腻口、瘦不塞
牙、风味独特，素有“一家煮
肉百家香”的赞誉，是人们喜
爱的传统肉食。

重庆日报：吃腊肉对人
体有哪些好处？吃多了对身
体有害吗？

赵福奎：腊肉经过长时
间的烟熏，脂肪的氧化及熏
烟物质的附着，具有独特的
风味，有开胃、驱寒和消食等
功效。

腊肉相对鲜肉而言，营
养物质并没有明显增加。相
反，长时间熏制会让腊肉的酸价和过氧化值
有所升高，这对肉的营养是有损的，同时熏烟
中的酚类物质亦有抗氧化作用。

目前，尚未有腊肉对人体有害的证据被
报道出来。食用在国家法规和标准监管内生
产的腊肉对人体是无害的。但加工过程若未
按照相关法规、标准执行，比如亚硝酸盐超标
使用，则对人体会产生危害。因此，购买正规
生产厂家生产的产品，是避免腊肉对人体危
害的最基本方法。

另外，腊肉属于腌制食品，含盐量比较
高，食用不宜过量。目前，低钠腊肉也是此领
域一个重要研究方向。

重庆日报：重庆腊肉有何优势？腊肉的
产业化发展有哪些“短板”？

赵福奎：城口、巫溪等地海拔高，生态环
境好，猪肉品质好，当地冬季气温低且时间
长，熏制腊肉的松柏枝丫及杂木资源丰富，熏
制技艺成熟。现在各地开始组建加工技术研
发团队，提高产品品质和种类，如城口腊肉已
在西南片区形成品牌优势。

但由于产地区位偏僻，受到交通和人们
市场意识缺乏的阻碍，重庆腊肉产品未能广
为人知，且工艺落后，生产效率低，还不能完
全满足市场需求。

重庆日报：一块腊肉的“革命”要破解哪
些问题？目前课题进展如何？

赵福奎：两年来，我们致力于研究天元乡
特色生态腊肉传统工艺的工业化改造、研究
该产品特征主体香气物质、建立产品及工艺
标准，保证其工艺在保留传统特色的前提下
实现现代化和机械化，提高生产效率、产品品
质和安全性，实现绿色生产、生态生产，助力
腊肉产业稳定快速发展,以科技下乡引导土
特产进城。

现在，我们完成了工艺设计及厂房布局，
固化一套标准化生产工艺，提出一套成熟可
用的现代化加工设备，采用GC-IMS分析天
元乡腊肉和香肠的挥发性风味物质成分，为
烟熏工艺的改进和质量控制提供了依据；建
立腊肉制品养殖和原料收购标准等，基本完
成课题计划任务。
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“一要思想活、二要讲科学、三要养得活、四
要卖得脱。”今年2月14日，一堂《科学养猪六
诀窍》在万春村开讲。授课的是重庆三峡职业
学院养殖专家向邦全，他从圈舍、品种、饲料、喂
养、管理、疾病防治等六个方面给村民传授养猪
诀窍。

“腊肉‘革命’并非仅限于一块猪肉。”重庆
三峡职业学院副院长赵福奎称，学院承担了市
级重点项目《巫溪县天元乡特色生态腊肉传统
工艺产业化升级改造关键技术研究》课题，在天
元乡开展“生猪产业协同创新研究”，从土壤结
构改良、饲料作物种植、猪儿品种培优、圈舍选
址建设、喂养疾病预防、腊肉加工生产、包装设
计销售等环节，探索“生态腊肉链”的全链条创
新研究。

两年来，重庆三峡职业学院的老师们在天
元乡推广了“低架网床+益生菌+异位发酵”的
生猪集中养殖技术，帮助村民改造年出栏生猪
500头以上的养猪场3个，带动农户散养生猪
5000头；完善了“猪粪收集—有机肥生产—种
植业利用”立体农业循环链，腊肉生产配方、低
盐腌制和熏制腊肉技术等研究成果在万春村得
以转化；搭建“三峡绿色农业电商服务平台”，创
新“智慧+服务”销售“微腊肉”，建起了“科技+
生产+加工+营销”产教融合格局，形成了“学校
全程技术指导、家庭农场负责生态种养、农业企
业负责加工和销售、乡政府负责基础设施投入”
的腊肉产业机制。

去年12月10日，重庆三峡职业学院扩招
生食品类专业天元乡大专学历班正式开班。

39名学生在家门口分别学习食品加工、食品营
养与检测等专业。

“大学老师进农院，村民家中上大学。”赵福
奎称，学院创新推出与天元乡腊肉产业相适应
的“学历证书+兽医员+农技员”制度，开发以

“AVR互动教学资源、活页式工作手册、AVR
智慧教学系统”为主要形式的《腊肉加工技术》
《生猪生产技术》等培训课程。“打造能移动的‘智
慧教室’，用‘智汇腊肉’引领‘三大坨+猪’‘果
林+家畜’的发展，来一场真正的腊肉‘革命’。”

谭鹏昊、向邦全、程文超、崔俊林、李翔、付
勋、程育希、曾敏、杨寒……一块腊肉的“革命”，
凝聚了10余位大学教师两年的心血和智慧。
四川美术学院党委副书记、市教委帮扶集团驻
乡工作队队长左益称，他们改变的不仅仅是一
块腊肉，也为天元乡培育了产业、培养了人才，
促进了脱贫攻坚工作，更为乡村振兴夯实了基
础。

一项课题

第一年腊肉加工，让万春人看到了腊肉的
市场前景，大家都想大干一场。但在谭鹏昊与
陈棕森看来，再不能作坊式加工腊肉了，必须痛
下决心建标准化厂房。

“一提到建厂房，有人就打‘退堂鼓’。”陈棕
森说，他们一是认为厂房投资大，担心本钱一时
半会儿收不回来；二是第一次加工就出了那么
多问题，害怕标准化生产问题更多。第一年的
股东走了20多个，连两位村干部也退了出去，
甚至集体的资金也不让入股。

去年3月，37岁的谭鹏昊压力很大，甚至
出现了白头发。他想过放弃。好在帮扶集团、
学院、驻乡工作队、当地党委政府支持，还有陈
棕森、李俊、吴勋奎等几位致富带头人的坚持，
最后共组织了101户农户（其中贫困户61户）
筹集股金135万元，其中“以猪入股”的贫困户
有13户，生猪68头。按约定，入股5万元占股
3.69%；入股2万元占股1.48%。

同时，腊肉加工厂项目在巫溪县扶贫办和
发改委立项，得到了天元乡政府50万元资金支

持。同年4月，万春村标准化腊肉加工厂启动
建设。重庆三峡职业学院教师李翔前往万春
村，蹲点培训厂房建设和布局。与作坊不同，在
李翔指导下，新的厂房设置了预处理车间、腌制
车间、灌肠车间、风干房、烟熏房、包装车间等，
整个工艺流程顺畅、卫生、环保。

6个月后，1700平方米的标准化腊肉生产
车间建成投用，日产腊肉1000公斤。同年11
月，万春腊肉加工厂通过评审，顺利获取食品生
产许可证。

厂建起来了，购买生猪的钱却没了。5个
致富带头人二话没说，分别拿出自家的房产证
抵押贷款，再找亲友东挪西借，共筹集到资金
430多万元，买回了850余头生猪。记者问，你
们哪来那么大的胆子借这么多钱？李俊坦言，

“一是股民的信任、二是有这么多大学教师的技
术支持、三是有这么多高校销售市场，我们必须
努力、必须成功！”

就在腊肉加工厂投产同时，重庆三峡职业
学院10余名教师进入万春村共建“腊肉学院”，

一边指导腊肉加工，一边采取“半农半读、农学
交替、旺工淡学”模式教学，开展腊肉加工、电商
销售等实用技能培训，生产出现啥问题就培训
啥问题、解决啥问题。

产品还没有下线，学院教师付勋就前往万
春村培训腊肉安全检测技术；四川美术学院教
师曾敏、杨寒，带着几位学生也赶到村里为万春
腊肉提供产品及包装设计，同时多次对万春腊
肉创业团队进行创业辅导和演练。

谭鹏昊的妻子程育希，也是重庆三峡职业
学院教师。除了帮助腊肉加工厂建立健全企业
管理制度，在销售腊肉时，她天天带着万春村
10多位村民在万州城区“扫街”营销，他们的家
成了腊肉临时仓库和村民们的落脚点。

……
有10多位大学教师在万春村蹲点技术守

护，新建的腊肉加工厂生产顺利，当年共加工生
产腊肉、香肠等产品5余万公斤，通过“消费扶
贫”，坚持线下和线上融合发展，销售额达到
622余万元，实现利润100.5万元，带动了60余
户村民在车间务工增收。

谭鹏昊表示，村里正打算开学前举行分红
大会，好让孩子们上学无忧。

一座工厂
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销售收入622万元，实现利
润100.5万元。8月22日，巫溪
县天元乡万春村腊肉加工厂
2019年分红方案出炉：留足发展
资金，70万元用于分红，村民每
股可分红500多元！

万春村地处海拔1000多米
的大山深处，山高谷深、路险坡
陡。当地人只能种植“三大坨”
（红薯、土豆、玉米），除了填肚子，
就是喂猪。

“生猪不好卖，只好杀了腌成
腊肉吃。”2018年8月，重庆三峡
职业学院教师谭鹏昊担任万春村
第一书记后，立足实际锁定了标
准化腊肉加工。

两年来，谭鹏昊与10余位大
学教师开始了一块腊肉的“革
命”。现在，万春村腊肉加工厂被
巫溪县确定为农业龙头企业。

“大家都觉得腊肉加工的路子走对了。”入
股2万元，不到4个月就分红1万多元，村民们
过了个高兴年。陈棕森却说，“其中的辛酸只有
谭书记和我们少数几个人知道。”

陈棕森介绍，腊肉加工厂的第一批香肠，消
费者反馈是酸的！谭鹏昊立即召开会议要求，
这一批1000公斤香肠，一不准卖、二不准送人、
三不准待客；同时经多方协调，与消费者达成换
货协议。

随后，谭鹏昊又带上发酸的香肠连夜返回
重庆三峡职业学院，找教食品科学与工程的教
师崔俊林支招。崔俊林解释，腊肉加工熏烤密
度大、通风不好，以致含水量与温度偏高产生
酸败，引发乳酸发酵变酸，从而导致风味变劣、
保质期缩短。

“腊肉的标准化制作与传统工艺需要磨
合。”其实，早在腊肉加工之初，谭鹏昊就邀请崔
俊林到现场做过技术培训。崔俊林坦言，很多
村民因为文化、观念局限，一时难以接受，甚至
抵触标准化腊肉生产。在他们眼里，腊肉制作
没那么多条条框框，甚至认为标准生产就是个
麻烦事。崔俊林认为，“腊肉制作需要一场‘革
命’。”

这样的磨合的确不少。有一次，谭鹏昊品
尝到一块腊肉咸淡不均。一查取盐记录，发现
村民在腌制腊肉时，前面大把抹盐，结果盐用完
了，肉还没腌好，只得又去取盐，完全没按照50
公斤肉用1.5公斤盐的要求做。

粮食猪皮糙肉厚，腌制时需要按摩，盐才能
渗透到肉里面。结果也有村民只把盐抹在表

面，根本就没有按摩，导致100公斤猪脚变臭。
还有刚杀的生猪，要冷藏排酸24小时，降温到
0-4℃才腌制。但村民说，他们做了几十年腊
肉，从没听说过排酸。结果，腊肉又变味了。

……
“这是一次试验，唤起了群众的信心，也试

出了村民的技术、观念‘短板’。”重庆三峡职业
学院领导多次到万春村调研后决定，要发挥在
畜禽养殖、农业种植、农产品加工等方面的人才
优势和技术优势，组织协调专家到农户家中、到
田间地头等提供技术培训。“从观念到技术，都
要努力改变，推动‘志智双扶’工作。”

去年4月29日，重庆三峡职业学院乡村振
兴学院天元乡分院在万春村成立。一年多来，
学院畜牧兽医专业的教师教会村民科学养猪的
技术；畜禽肉制品加工专业的教师到现场指导
熏制腊肉技术、推行无害化熏烟技术、低盐腌制
技术等，让腌制食品更安全健康。

一次试验

刚到万春村，谭鹏昊碰到一件怪事，一位村
民提着一块腊肉找到屠户换新鲜肉吃，并且是
一斤抵一斤。

“这不是亏本买卖吗？”谭鹏昊从这位村民
处了解到，他家里每年要养两三头猪，因为山路
崎岖，生猪不方便运下山，只好杀了做成腊肉自
己吃。“村民说，一年到头把腊肉吃腻了。”

这样的情况在当地很普遍。后来，谭鹏昊
走访发现，万春村常年种植“三大坨”年产量达
2000多吨，喂养生猪1000余头。绝大多数生
猪育肥后，村民都会宰杀做成腊肉，以满足全家
人一年的肉食供应。村里几乎家家户户都挂着
几十上百斤腊肉，甚至两三年前的腊肉都还有。

万春村的猪，吃的是熟食、喝的是泉水，腊

肉味道好、猪肉品质高。谭鹏昊是农产品质量
与安全教师，经过一个月调查研究，他带头撰写
了《发展腊肉加工产业的可行性报告》。谭鹏昊
认为，依托高校技术支撑和市教委帮扶集团高
校师生庞大的消费群体，万春村非常适合把粮
食猪肉加工成高品质的腊肉。这个提议很快得
到了驻乡工作队和当地党委政府的支持，但村
干部和群众一时还接受不了。

“赚了是你们的，亏了是我的！”动员会上，
谭鹏昊拿出2万元现金，帮村里20户贫困户
（每户1000元）入了股。在谭鹏昊的带动下，7
名村干部、在村的5名党员也各自拿出2万元
入股。最后，54个股东以现金或生猪形式入
股，共筹集起65万元启动资金。返乡创业的陈

棕森、李俊等人主动站了出来，承担腊肉加工管
理工作。陈棕森说，“谭书记这么用心用力，作
为本村人更应站出来带个头。”

2018 年 10 月，天元乡第一个村办企
业——万春腊肉加工厂成立。为赶时间和节
约成本，加工厂租用闲置民房改建成生产车
间。随后，加工厂以每公斤高于市场价2元的
价格收购村民的粮食猪。

就在当年，万春腊肉加工厂生产腊肉、香肠
制品约1.5万公斤。2019年春节，所有产品全
部销售一空，实现销售收入120万元，净利润达
34 万元，村集体经济增收 3.8 万元，按股本
1000元一股计算，每股分红545元。

据统计，整个腊肉加工项目从养殖、就
业、分红三个方面带动农户户均增收 6000
余元，直接带动贫困户 23户 86人实现脱贫
摘帽。

一块腊肉
对话课题组

▲“腊肉学院”教师在向村
民传授腊肉安全检测技术。
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▲谭鹏昊（右一）动员群
众养猪支持腊肉加工。
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