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都有了很大增加。从而对于这种酶在植物蛋白质

胶体的作用有了更具体的了解。

在肉类产品的开发研究中，我们可以通过测

量扭转应力和形变数值来确定下目前产品在图谱

中位置，然后根据所需要达到的预期位置（例如提

高弹性或是硬度），增加添加剂含量或改变加工条

件。最后，根据所测改进后样品的数值确定其位

置，进而来判断是否达到希望的弹性或硬度的水

平。同样，也可以用这个方法来确定新配方或是新

工艺给最终产品带来的影响。

图5 转谷氨酸酶对蛋白质胶体的影响

注：图中转谷氨酸酶添加量分别为0%，0.35%和0.70%

对于蛋白质胶体来说，TPA的硬度（hardness）

同扭转应力（stress）高度相关；而扭转形变(strain)

同 TPA中的粘结力（cohesiveness）联系紧密。不

论是T P A 测量还是扭力流变测量单独使用都不能

完全反映出样品的物理结构和组织特性，因此，这

两种测量共同使用会使实验结果更加准确，从而

具有良好的可比性和应用性。
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中国传统名优肉制品——宣威火腿
杨合超

摘文要：本文详细介绍了宣威火腿的由来和加工

制作方法。
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云腿，包括宣威火腿、撒坝火腿、三川火腿、鹤

庆火腿等。因宣威火腿占80% 以上，加之宣威火腿

及云腿罐头于1915 年获得巴拿马国际博览会金奖，

1923 年在广州市举办的全国名特优产品大赛会上获

得优美食品奖，特别是孙中山先生在展览现场品尝

后，即赞扬云腿罐头色鲜肉嫩，肥瘦适宜，味香而

甜，油而不腻，并题辞“饮和食德”相赠，于是宣

威火腿名声远播，国内外皆将云腿视为宣威火腿。

腌制宣威火腿已有1000多年历史，但称之为宣

威火腿则系清政府将该地域定名为“宣威州”之后，

迄今已有270多年历史。清朝政府于公元1727年将

公元前73 年汉武帝时期称为“宛温”的地方命名为

“宣威州”, 其含义是宣示清廷威德，要人民拱手听

命。1954 年县人代会通过废除这个有着民族压迫和

封建统治色彩的名称，采用县城东边海拔3000 多米

的东山主峰——榕山峰为名，改“宣威县”为“榕

峰县”。国务院于当年7 月批准。宣威火腿因此而随

之改名为“榕峰火腿”。但是国内外消费者只知道宣

威火腿，而不知道榕峰火腿。故而造成火腿滞销，影

响了发展前景，于是1958 年还等不得国务院认可就

自动恢复宣威县名。1994年经国务院批准撤县设市，

称宣威市，随之而来的榕峰火腿又恢复原名为宣威

火腿至今。宣威火腿能名扬并销售到国内外，浦在

廷先生功不可没。浦在廷（系卓琳的父亲），系宣威

人，青幼年经商组织马帮从事边境国际贸易。于“护

国运动”期间，捐巨资，助军饷有功，而被奉调广

州任广东烟酒公卖局局长。当时广州是中国政治和
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国际贸中心，浦在廷为广交国内外政经人士，赠送

从家乡带去的宣威火腿，扩大影响，并还果断采用

西方制作食品罐头工艺和机械，于1918 年在家乡宣

威建起宣和罐头食品有限公司，制造云腿罐头，设

大有恒商号，抓住展销和孙中山大总统赞誉云腿罐

头机会，在广东、香港迅速扩展业务，在东南亚及

日、德、法各国设立分支机构26 处，从而使宣威火

腿及其云腿品牌走向国内外。宣威火腿和宣威火腿

午餐肉被中国外交部定为驻外使馆宴会专用。

宣威火腿由于营养成份完全而丰富，美味可口，

老少皆宜，既是美味佳肴，又是滋补保健珍品，深受

国内外消费者欢迎。解放前和解放初期年产只有三五

百吨，发展到现在年产已超过万吨。利用火腿来加工

的其它食品系列也增加到数百种，如宣威火腿罐头、

火腿月饼等。应用火腿为主料加工成各种菜肴达上百

种，如宣威火腿金钱鸡、宣威火腿鱼翅、宣威火腿海

渗、宣威火腿鱼肚、砂锅宣威火腿、蜜汁宣威火腿、

宣威火腿炒鸡从、宣威火腿烩鱼丸、宣威火腿烩芙蓉

鸡丝、蝴蝶彩饼、金鱼戏水、卷鱼炸金银丝等等。宣

威火腿现正插上翅膀展翅高飞，飞向五洲四海。

1 加工工艺流程

原料选择—整修—第一次抹盐—堆码腌制—

第二次抹盐—第三次抹盐（有的还需第四次抹盐）

—上挂发酵—成品宣威火腿。

2 配方

加工50 千克鲜猪腿，需要上等灶盐和磨黑盐

共3.5 千克，碾成细末用。

3 加工制作方法

每年霜降至大寒期间，即平均气温大约在10℃

左右，为宣威火腿的最适宜的加工季节。

3.1 原料选择  要选健康的乌金猪屠宰后下来的

后腿肉，要求每只腿在9千克左右，皮薄肉厚，坚

实鲜嫩，无伤痕，无病灶，新鲜毛净猪后腿来加工。

3.2 整修  把选的猪后腿进行整修，使鲜腿外观

呈现椭圆形。修整时除在瘦肉外侧留4～5㎝肥肉外，

多余的全部割掉，覆盖在内侧的瘦肉里面油脂和结

缔组织也要修割干净，同时刮净皮上残余毛。修整时

千万注意别割破表皮，也不要割破肉表面的肌膜，也

不能伤及骨骼。把修割好的鲜腿放在干净的木板上，

先把耻骨旁边的血筋切断，左手捏住蹄爪，右手顺腿

向上反复挤压多次，使血管中的积血排除排净。

3.3 第一次抹盐  挤净积血后，从脚干开始擦抹盐，

由下而上，由皮面至肉面均匀擦抹上盐。皮面抹盐

时，可用力来回搓，直到搓出水来，随即敷上一层盐，

继续搓到出水后再抹上一次盐方可。腿的中部肌肉厚

的部位要多抹几次盐，腿的边缘适当少抹，但必须都

擦抹到，有一层盐附着才可。抹盐整个要求是：肉面

由腕口部，顺着股骨向上，从下而上地顺着揉搓，并

顺着血筋揉搓排除血水，揉搓至湿润后再抹上一层

盐。在血筋、膝关节、荐椎和肌肉厚的部位要适当地

多抹上盐。揉搓时用力不要过猛，以免擦伤肉组织。

3.4 堆码腌制  抹完盐后，将腿堆叠在腿床上，

三盆骨向外，腿干互相压在血筋上，每堆20层，两

层之间用竹片隔开，每5 天翻腾一次。

3.5 第二次抹盐  方法同第一次抹盐，但经过第

一次抹盐后，腿皮回潮变软，所以容易抹上盐，比

第一次抹盐省劲。第二次用盐量为100 千克肉料抹

盐1.75 千克左右。

3.6 第三次抹盐  这次抹盐更简单，在腌腿脚干处将

盐水涂抹匀就行了，一般情况下少抹或不抹盐。腌腿皮

面稍加揉搓，抹上少许盐。腌腿的肉面只在肉厚处和骨

头关节处进行揉搓抹盐外，其余的地方将盐水或盐抹均

匀即可。经过三次翻腾，共需15～20天（以气候的冷暖

来决定）。腌透的火腿呈现紫红色，并粘有盐。没有腌透

的火腿还要进行第四次抹盐再继续腌制，直到腌透为止。

3.7 上挂发酵  腌透的腿出床后，用70cm 长的草

绳子，打双套捆在腿脚两节关节处，挂在有顶棚、门

窗、沙窗、地板、通风、温暖的仓库木架上，挂时留

出距离，便于检看。初挂时要打开门窗通风。如气候

渐热则白天关闭门窗，晚上打开。腿身干后，如发现

有裂缝，立即用火腿油垢补平。注意经常检查，防止

日晒、鼠咬、苍蝇爬食。腌腿上挂三个月后，就有香

味开始发出，经过6个月，不但散发浓厚香味，而且

切开腿时，瘦肉呈现桃红色，脂肪呈白色并有浓郁的

香甜味。这时表示腌腿已发酵成熟，称为新火腿。如

果说经过两三年后则色、香、味更好，则称为老火腿。

4 成品标准

加工制作成的宣威火腿，要求脚细直伸，皮薄

肉嫩，呈椭圆形。皮面呈棕色或淡黄色，切面肌肉

呈玫瑰色，骨呈深红色，油润有光泽，脂肪呈乳白

色或微红色。食之味鲜美，酥脆，嚼后无渣，香而

甜，油而不腻，咸淡适中，形，色，味俱全。


