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摘 要 本文简介了熏制圆火腿的加工工艺要点和产品质量要求。
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随着生活水平的不断提高，消费结构发生了变

化，肉类制品的需求呈上升趋势，特别是营养卫

生、味道鲜美的火腿肠，有着广阔的前景。猪瘦肉

营养丰富，每!##克瘦肉含蛋白质!#%&克，脂肪

!&%"克，碳水化合物$%’克，钙"’毫克、磷"$#
毫克、核黄素#%!(毫克等，深受群众欢迎。本工
艺就是以猪瘦肉为原料，生产营养丰富、色泽美

观、具有独特烟熏风味的火腿制品。

! 主要设备和材料

!%! 主要设备 盐水注射机、叶片泵灌肠机、真
空滚揉机、熏蒸炉、烟熏炉等，均由石家庄双鸽食

品集团公司提供。

!%$ 材料 精瘦肉（))、)*级）、精盐、多聚磷
酸盐、维生素+、亚硝酸钠、甲基麦芽酚、味精、
绵白糖、葡萄糖、山梨酸钾、香油、淀粉、水（符

合国家饮用水标准）、玻璃纸等。

$ 工艺流程
选料!腌制处理!配料!灌装!蒸煮!熏制!

冷却!成品

" 操作要点

"%! 选料 选择检验合格的))、)*级分割肉，剔
残余软骨、结缔组织、脂肪组织，切割成$##克大
小的肉块。

"%$ 腌制处理 各种原料的用量及腌制温度、时
间对制品的色泽、风味都有很大影响，经实验选出

腌制最佳工艺。

"%$%! 腌制液的配制（以!##公斤肉计） 精盐

’公斤，多聚磷酸盐#%’公斤，亚硝酸钠!#克、
维生素+,#克，山梨酸钾#%!公斤，甲基麦芽酚&
克，绵白糖!%&公斤，味精#%!&公斤，葡萄糖!
公斤，水’#公斤。

"%$%$ 注射 按以上比例配制好腌制液注入盐水

注射机内，对肉进行注射和嫩化，以加快盐水在肉

中的渗透、扩散，起到发色均匀、缩短腌制时间、

增加保水性的作用。

"%$%" 腌制 本工艺采用动态和静态腌制，注射
后的原料抽入真空滚揉机中，在真空度为#%,、温
度为’!&-状态下转动$小时（注意要顺时针和
逆时针交替转动）。滚揉过程使肌纤维松驰，加快

盐水的渗透和扩散，使盐溶性肌球蛋白析出，加热

凝固后可提高制品的粘结性和组织状态；同时使肉

块表面破裂，增强肉的吸水力，提高制品的柔嫩度

和多汁性。滚揉$小时后倒入容器内，置于’!
&-的恒温库中静止!#!!$小时，确保腌制均匀。

"%" 配料、罐装 腌制均匀的原料，再次注入滚
揉机中，并加入!#公斤淀粉、#%$&公斤香油，待
混合均匀，入叶片泵灌肠机灌装入玻璃纸肠衣，用

线绳结扎。

"%’ 蒸煮、烟熏 结扎好的火腿入蒸煮炉，在

.#-温度下熏蒸!##分钟；温度降至"(!’#-时
出炉。出炉后送至烟熏炉，在(&!/#-熏制"#!
’&分钟。熏制后火腿干燥有光泽，外观呈棕褐色，
断面淡红色，有烟熏的特殊风味。

’ 产品质量

’%! 感官指标 色泽：外观呈褐色。滋味和气味：
具有火腿应有鲜美、醇香的滋味，还有烟熏的特殊

风味。组织状态：肉质紧密、柔嫩、有弹性、肉块

明显。杂质：无杂质存在。

’%$ 理化指标 亚硝酸钠"/#毫克"公斤，复合
磷酸盐",%#克"公斤，铅"!毫克"公斤，苯并芘

"&001
’%" 卫生指标 细菌总数"!##个"克，大肠杆菌

""&"!##克，致病菌不得检出，符合国家标准。
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产生影响。滚揉时间不够，盐溶蛋白提取少，保水

性和蛋白结着性差。滚揉温度较高，导致细菌繁

殖，!"值下降，产品不粘脱水，切片松散，也影
响出品率。若滚揉机速度过快，滚揉过分，或非真

空滚揉，淀粉与空气混合，火腿表面会出现香肠肉

糜状，使滚揉温度升高，又有细菌繁殖，则导致气

孔产生形成空洞。

# 热加工———入库
肉品中心温度要达到$%!&’(才能成熟。蒸

煮加热温度不够，会引起外表水分过高，发湿。加

热温度不够，中心温度低，加上投入的砂糖多，

!"值与水分活性高，造成细菌生长繁殖，产品表
面产生空洞。有时为了蒸煮方便，升温太快太急，

肉中心温度未达到要求。表面蛋白质变性，水渗透

能力低，保水性差，或贮藏库中湿度过低造成过分

干燥，或贮存时间长，肉表面出现升华作用，造成

产品出品率低。若使用包装材料污染严重，贮存库

温度湿度过高，会造成产品表面变色。

$ 工艺要点

$)* 原料肉应是经兽医卫检合格的新鲜健康无疾

病、无传染病，来自非疫区猪的分割肉。这是生产

火腿的最基本条件。

$)+ 持水性或保水性的优良贯穿整个加工工艺流
程，是决定火腿质量的重要因素。因此，要严格工

艺流程和操作。

$), 冻肉解冻时，开始温度高，再逐渐降低。贮
存时间不宜过长，要进行解冻过程的检查，判断肉

色变化，肉的深层应是鲜红或深红色。解冻用水要

清洁，不能隔夜使用。

$)- 腌制盐水应清洁卫生。当日使用的盐水注射
残液应废弃。腌制成熟、发色充分，以制品的风味

程度来判定腌制是否成熟。

$)# 保证足够的滚揉时间。保证滚揉温度在+!
-(，加冷冻水或冰块降温。真空度在.’/!
*’’/。选用长时间、间歇式的工艺较合理。

$)$ 装模充填致密，无气泡。根据模具大小控制
杀菌时间和温度，保证肉中心温度在&’!&%(。

& 各工艺过程中，操作间温度、工作器具、人员
卫生状况要达到要求，防止微生物重复污染。
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#)* 熏制圆火腿的呈色 熏制火腿内部呈淡红色，
是亚硝酸钠发色生成红色稳定剂IJK血色原的原
因；外观呈棕褐色，是烟熏过程发生美拉德反应，

和熏烟成分中酚醛化合而形成的。烟熏过程开始用

明火，在明火上面撒蔗糖，使糖蒸发与火腿蛋白发

生美拉德反应，而产生特别鲜美的颜色。上色后必

须立刻灭火生烟。

#)+ 熏制圆火腿风味的形成 制品腌制过程中，
在蛋白分解酶的作用下，使肉中可溶性蛋白质、游

离氨基酸和肽有所增加，产生鲜味；烟熏过程产生

大量的酚、醇、羟基化合等芳香族化合物，形成特

有熏香味。生烟材料多选桃、梨木等，不同的材料

产生的效果不同。

#), 贮藏 玻璃纸的通透性容易使成品失水收缩，
影响成品外观，不利于长期贮藏，有待改进。
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