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低盐金华火腿控温控湿新工艺的研究
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摘传要：传统工艺生产的金华火腿含盐量一般为9%～12%，大大高于国外干腌

火腿，医学研究表明摄入过多食盐易引发高血压等心血管病症，食品低盐化有

利于人体健康。本文通过对控温控湿新工艺的探讨，克服了金华火腿依赖多加

盐防止肉质腐败等传统工艺存在的缺陷，制成了含盐量仅为传统火腿54.6% 的

低盐火腿。该火腿在风味、卫生质量指标和贮藏性(特别是深加工后的贮存性

上)均比传统工艺火腿有明显提高。此外，新方法在原工艺上未再用新的添加

剂，故还保持了原天然腌制的特色。
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前言

金华火腿是我国最著名的传统干腌火腿品种，

以肌红脂白，肉色鲜艳，香气浓郁，口味鲜美，色

香味俱全而闻名于世。目前占全国75% 的干腌火腿

市场份额，是国内品质最好、影响最大的干腌火腿

品种。由于受传统加工工艺的制约，金华火腿含盐

量一般为9%～11%，大大高于国外干腌火腿。国外

发达国家早已实现了干腌火腿生产的封闭化温、

湿度控制，大大提高了火腿的卫生质量和风味质

量，降低了产品含盐量，国外控温控湿工艺生产的

干腌火腿含盐量一般为5～6%。医学研究表明摄入

过多食盐易引发高血压等心血管病症，食品低盐

化有利于人体健康。为了克服金华火腿含盐量过

高的缺点，在总结经验、查阅大量文献资料的基础

上，应用国内外发酵火腿腌制理论和腌制食品低

盐化技术，我们开展了控温控湿低盐金华火腿新

工艺的研究工作。

1 金华火腿传统工艺存在问题分析

传统工艺生产金华火腿的制作过程长达 8 个

多月，一般在冬季开始加工，尤其是在立冬(11 月

上旬)至次年立春(2 月上旬)之间开始加工为最好。

传统金华火腿的生产巧妙地利用了自然气候的变

化，在原料腿选择、修整、腌制、洗晒腿等阶段，

利用了冬季的低温抑制有害微生物的生长繁殖，

防止原料腿发生腐败变质。在发酵前期，利用春季

的中温使腌腿失水干燥，进一步增强了抑制有害

微生物的作用。在发酵后期，利用了夏季的高温使

火腿成熟而产生其特有的风味。

一般情况下，严格按照上述原理，在比较正常

的气候条件下，可以生产出高品质的金华火腿，但
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是，自然气候的变化不定又破坏了传统工艺的稳

定性。如果腌制阶段发生“暖冬”现象，原料腿很

容易发生腐败变质，如果温度过低，虽然起到了抑

菌作用，但因为腿肉中的水分可能结冰而破坏肉

纤维的细胞结构，不利于发酵阶段风味物质的形

成，同时过度低温也不利于腌制时盐分在腿肉中

的渗透；在晾晒阶段和腌制前期如遇到阴雨天气，

腿肉也会变质。这些情况都会严重影响火腿品质

的形成与稳定，从而影响金华火腿的整体声誉。

国外发达国家都已实现了干腌火腿生产的封

闭化温、湿度控制，如西班牙的伊比利亚火腿

(Iberian ham)、意大利的帕马火腿(Parma ham)、美

国的史密司菲火腿(Smithfield ham)等，大大提高

了火腿的卫生质量和风味质量。金华火腿的生产，

在保留传统工艺精髓的同时，也应该摆脱对自然

气候的依赖，采用控温控湿的人工气候和封闭化

生产的新工艺，从根本上保证金华火腿的卫生安

全，并进一步提高其风味品质。

2 控温控湿新工艺研究

新工艺是在完全封闭的现代化厂房中生产金

华火腿，以人工气候模拟自然气候，实行严格的温

度和湿度控制。在生产过程的各阶段中，对鲜腿、

腌腿和成品火腿都有明确的质量指标，进行抽样

检验，引入HA C C P 质量体系概念，实行严格的全

过程质量控制。

2.1 工艺流程

原料腿接收→修割整形→腌制→浸腿→洗腿

→热风晾腿→第一次整形→发酵→第二次整形→

落架分级→检验→成品

2.2 操作要点

2.2.1 原料腿接收

选择经兽医检验合格的鲜猪后腿为原料，重

量规格以净腿重7 k g 左右为宜，腿只重量基本均

衡，并逐只用骨签或竹签法检查，合格的作为加工

火腿的原料。

2.2.2 修割整形

按照金华火腿的工艺标准，修去过多的肥边，

把腿形割成“竹叶形”、达到“两毛两净”，刀工

光洁，不伤瘦肉，使原料达到外形基本要求。控

制修整间环境温度在0℃～4℃，相对湿度75%～

85 % 之间。

2.2.3 腌制

腌制阶段用盐量的多少，直接影响最终成品

的风味和质量，用盐量太少，不能防止腐败菌的繁

殖，导致火腿变质发臭；用盐过多，会抑制酶的活

性，火腿缺乏香气。传统工艺的用盐总量是按鲜腿

重量的 7 % ～8 % 加入的，为了降低火腿中食盐含

量，同时又避免食盐含量过低而导致火腿的变质，

经试验观察结果，最后将新工艺的用盐总量控制

在6%～7%，并分6 次用盐，时间25 天，第2 次

用盐时，按投料原料重量计算，每公斤鲜腿使用

0.3gNaNO
3
，以利于盐的渗透和肉的发色。严格控

制腌制间环境温度在0℃～4℃，相对湿度7 5 %～

85% 之间。

2.2.4 浸腿、洗腿

把腌腿放入水温0℃～5℃、符合卫生要求的

水池中浸泡6～10h。然后进行洗刷，刷去腌腿皮

上的残毛、油污和杂质，刮去脚爪，洗刷过程中不

能够伤皮肉，然后取出上挂、滴干。

浸泡用水量与火腿重量的比例以及火腿水洗

脱盐的情况见表1。

表1 浸泡火腿用水量及火腿水洗脱盐量

2.2.5 热风晾腿、整形

洗腿之后以热风干燥代替室外的晾晒，快速降

低火腿中的水分含量，同时避免火腿变质和蝇蛆生

长繁殖。分阶段逐步将热风温度控制在15℃～20℃，

相对湿度70%～80% 之间。同时在不同阶段控制热

风的风量要适宜，风量太大，肉的表面结壳，阻止

水分的挥发；风量太小，延长风干时间。风干至适

时即可进行整形，捋平皮张，捧拢腿心，矫直腿肉，

缚弯脚爪，使之美观。

火腿腌制半年的失重情况见表2。

表2 火腿腌制半年的失重情况
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2.2.6 发酵

火腿上挂在特建的发酵库内自然发酵半年以

上即为成品，发酵前期模拟春天室温，温度控制

在20℃～25℃，相对湿度70%～75%；发酵后期

温度控制在30℃～32℃，相对湿度80%～85%，能

有效地减少火腿内部的水分蒸发，提高火腿成品

的水分含量。发酵期间适时调换挂腿位置，上下

前后置换方位，保持室内微风，保证火腿内外失

水均衡。定时循环室内外空气，保持发酵库空气

新鲜。

2.2.7 检验

分别采集新工艺、传统工艺金华火腿样

品，对水分、过氧化值、亚硝酸盐、氯化钠及

挥发性盐基氮等指标进行检验分析，结果见

表 3 。

表3 　新工艺金华火腿与传统工艺金华火腿理化

指标检验对比

3 讨论

3.1 经肉眼及品尝评判，新工艺火腿的香气、口

感、品味、脂肪色泽等均优于传统工艺火腿；贮存

半年后对比发现，新工艺火腿脂肪色泽保持白色，

而传统工艺火腿已发黄；从表3 成品理化检验指标

对比可知，新工艺火腿含盐只有传统工艺的54.6%，

几乎下降了一半。采用挥发性盐基氮作为火腿新

鲜度参考指标，结果新工艺火腿挥发性盐基氮（平

均值）比传统工艺火腿挥发性盐基氮（平均值）低

26.2mg/100g，产品新鲜度明显提高。另外，新工

艺未增加新的食品添加剂，保持了原天然腌制的特

色，亚硝酸盐（平均值）残留量也下降了一半多。

3.2 新工艺有利于预防火腿腐败变质的发生

新工艺采用控温控湿封闭式生产，有效防止

了蚊、蝇、虫、鼠对火腿的侵害，抑制了火腿中有

害微生物的生长，避免了各种有害物质与火腿的

接触，从根本上保证了金华火腿的安全卫生。

在腌制阶段严格控制温度在0℃～4℃范围内，

就能有效地抑制有害微生物的生长繁殖，防止腿

肉变质。另外，从表1 得知，洗腿可脱去0.82%～

1.01% 的盐，它会使Aw 上升，同时由于洗后立即

进行热风干燥，使腌腿脱去8%～9% 的水分（见表

2），可以迅速降低A w，从而保持其可贮性。

3.3 新工艺有助于降低火腿的盐分含量、提高水分

含量、改善产品风味

金华火腿是通过用盐腌制和干燥脱水来降低

水分活度(Aw)，达到防腐耐贮藏目的。用盐量的多

少直接关系到能否保证产品质量以及成品的含盐

量，通过实验确定最低用盐量为6%，食盐浓度6%

时可抑制大肠杆菌和肉毒杆菌生长，起到防腐的

效果，如再降低盐的浓度，火腿在发酵阶段将出现

发泡现象，容易发生变质。同时借鉴国外控温控湿

工艺生产的干腌火腿的含盐量情况，确定本实验

腌制用盐量为6%～7%。

从表3 新工艺与传统工艺火腿水分、食盐含量

指标检验结果对比分析，腌制阶段严格控制低温，

可以保证加盐量下降到尽可能低的水平，发酵后

期控制相对湿度80%～85%，能有效地减少火腿内

部的水分蒸发，提高火腿成品的水分含量。

研究表明，传统工艺金华火腿过高的食盐含

量抑制了腿肉中多种酶的活性，而正是在这些酶

的作用下，火腿才形成其特有的优良风味；通过新

工艺有效降低了产品中的食盐含量，促进腿肉中

多种酶的活性发挥作用，从而达到进一步改善产

品风味的效果。

3.4 新工艺有助于缩短生产周期和实现全年均衡生产

由于受自然气候的制约，传统工艺金华火腿

的生产周期长达8 个月以上，并且只能在冬季开始

腌制，造成冬季猪腿紧缺和价格的上升，不利于企

业生产经营成本的控制；而新工艺不受自然气候

制约，可以大幅度缩短生产周期，实现全年均衡生

产，同时避免因集中投料腌制造成的猪腿紧缺、成

本上升等缺陷。
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