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与用热收缩袋包装的块状三文治火腿相比，真

空包装切片三文治火腿具有美观、食用方便等优

点，但易出现保质期短、遇到光照表面易褪色、肉块

发色不理想等问题。本文通过试验得出，酪朊酸钠

可减少火腿片间粘液产生，延长保质期；高粱红色

素更适合用来改善切片火腿颜色。同时，结合生产

实际，提出了三文治火腿生产中应注意的一些工艺

问题。

! 原料肉配合比的确定
好的火腿切面可见肉多，且肉块有大有小，分

布均匀，切片弹韧性好。原料肉处理方式对火腿结

构、切面外观有很大影响。按表 !分六组进行试验，
每组成品以切片弹韧性、切面可见肉块多少为对比

观察指标，各组试验情况如下：

备注：（!）本试验所用的绞肉机筛板孔直径为 !"##

（$）切片机为两组对接反向旋转的圆形刀片，刀片间距
为 !$##

由表 !可以看出：以第四组，即绞碎 %&，切一次
%$，切二次 %$的配比较为理想。
! 腌制剂、填充剂的配比
$’! 腌制剂、填充剂配比（以 !(( 公斤猪分割 )* 号
肉计） 单位：+,
$’!’! 腌制剂

$’!’$ 填充剂
酪朊酸钠 $’- 三种物料与 !&+,水
白胡椒粉 (’$. 斩拌成乳化液与马铃

猪肉香精 (’%$ 薯淀粉 .’-+,在按摩时加
入腌制肉

$’$ 说明
$’$’! 亚硝酸钠加入后，在微酸性条件下形成亚硝
酸，亚硝酸在还原性物质作用下，生成 /01/0 与
肌红蛋白作用而生成 /02肌红蛋白，当加热时，这
种成分变成 /02血色原，从而赋予腌肉鲜艳的粉
红色。

$’$’$ 异 *3 钠在腌制中促进腌制和起助呈色的作
用，在一定条件下具有减少致癌物质亚硝胺生成的

作用。

$’$’% 烟酰胺可与肌红蛋白相结合生成稳定的烟酰
胺肌红蛋白，很难被氧化，可以防止肌红蛋白在从

亚硝酸生成亚硝基期间被氧化变色。所以在肉类腌

制过程中同时使用抗坏血酸与烟酰胺，则发色效果

更好，并且可保持长时间不褪色。

$’$’. 腌制剂中用葡萄糖是因为葡萄糖是还原糖，
还原糖可加速 /4/0$生成 /0，使发色效果更佳，
短期腌制时使用葡萄糖较好。三文治火腿是属短期

（$.5.6小时）腌渍的产品。如果长时间腌制加蔗糖，
虽然蔗糖不是还原糖，但它可以在微生物和酶的作

用下形成葡萄糖和果糖这两种还原糖。

异 *3 钠、葡萄糖、烟酰胺与 /4/0$同时作用

摘 要 本文着重介绍了真空包装切片三文治火腿的工艺要点和原料、添加剂的配比，同

时对优化切片颜色，延长成品保质期，进行了探讨。
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真空包装切片三文治火腿的加工工艺与配比
郭绍清 （深圳光侨食品公司，深圳 "!6!(-）

肉处理方式 一组 二组 三组 四组 五组 六组

绞肉机绞碎 !(( ( ( %& &. %&
切片机切一次 ( !(( ( %$ %& &.
切片机切二次 ( ( !(( %$ ( (
合 计 !(( !(( !(( !(( !(( !((
成品切片特性 弹韧性

好 ，切

面可见

肉块少

弹 韧 性

差，切面

可 见 肉

块多

弹 韧 性

一般，切

面 肉 块

较多，大

小一致，

不自然

弹 韧 性

好，切面

可 见 肉

块多

弹 韧 性

较好，切

面 可 见

肉 块 较

少

弹 韧 性

一般，切

面 可 见

肉 块 较

多

精盐 %’" 卡拉胶 (’"
亚硝酸钠 (’(!& 葡萄糖 .
异 *3钠 (’(6 味精 (’!!
三聚磷酸盐 (’%$ )78 (’(!&
焦磷酸盐 (’!& 高梁红（9(::#）(’(!.
烟酰胺 (’(!& 冰水 $"
8;$-&(—!99&许可防腐剂 适量

表 ! 原料肉配比情况
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可使发色效果更好，保持时间更久。

!"!"# $%&与味精协同作用，可使肉制品鲜味更浓。
!"!"’ 三文治火腿中加色素是因为单靠 ()(*! 与

发色助剂使肉所产生的鲜艳粉红色在光照和氧气

的作用下很快就会褪至苍白色，直至灰白。加入色

素可在一定程度上掩盖这种褪色。而且还可根据人

们的不同喜好，调配深浅不同的颜色，克服只有

()(*!与发色助剂发色，切面颜色稍浅的问题。应

用于三文治火腿中的食用色素，必须是国标

&+!,’-./00’ 食品添加剂使用卫生标准许可的色
素，且用量在标准规定的范围内。比较实验结果，见

表 !
表 ! 不同色素在切片三文治火腿中的应用（112）

注释：

! 以上色素试验均是在同一个配方同样的工艺条件下
进行。

) 蒸煮用 #%& 模具（/,-3/--34--24）；

5 蒸煮程序均为 ’#6一小时，7-6二小时，7#6二小时；
8 中心温度 ,7"#97-"#6"
" 胭脂红 ’-，高浓级苋菜红、粉末红曲红、高梁红、赤藓

红、诱惑红均是国标允许使用的食用色素。英国宝菱桑枝红、

英国皇牌大红虽未标明具体使用色素名称，但包装上均注明

符合中国国家标准。

赤藓红是夹氧杂蒽类色素，用量较高时与肉蛋白质接

触，变为紫色，影响肉块发色。粉末红曲红与诱惑红也会使肉

块发紫。

胭脂红 ’-、高浓级苋菜红、宝菱桑枝红、皇牌大红虽不影
响肉块发色，但不耐热加工，高温下长时间加热褪色严重。

新鲜猪血切面颜色暗红，不鲜艳。

高梁红不影响肉块发色，对光热稳定性强，切面颜色适

宜。0-112高梁红切面颜色较 44-112鲜艳自然。

综合以上分析，选用高梁红（用量 0-112）较为
理想。但应注意，高梁红放置时间长容易结块变质，

若应用于火腿，同样浓度下，煮后成品颜色较正品

浅很多。

!"!", 填充剂中，酪朊酸钠不能在配制腌制盐水时直
接加入盐水中，否则酪朊酸钠结块，不易溶解。只能

在斩拌机中与水斩成均匀乳化液后，马上与腌制肉

一同按摩，使乳化液均匀地分布到肉浆中，防止乳

化液时间长了变结。

白胡椒粉、猪肉香精因为本身香味容易散发，

所以与乳化液一同加入肉浆按摩，尽量减少它们与

空气接触的时间。

酪朊酸钠是肉制品加工中的优质乳化剂。实验

证明：添加 !:酪朊酸钠，肉的持水力可由 ,,"/:增
加到 77"#:90-"#:。可防止水分、脂肪分离，且其出
品率、弹性、剪切等指标也得到显著提高。酪朊酸钠

的这些性质，决定了它很适合应用于切片火腿这种

水分含量高、保存期短的食品。用酪朊酸钠可以减

少产品在贮存过程中粘液产生，延长保质期。大豆

分离蛋白也是肉制品加工中大量应用的乳化剂。将

上述 !",;<酪朊酸钠改成 !",;< 分离蛋白，两者对比
如表 4：
表 4 添加酪朊酸钠和大豆分离蛋白对比

由表 4 可以看出，大豆分离蛋白在火腿片加工
中不如酪朊酸钠。

! 工艺流程及应注意的工艺问题
4"/ 工艺流程
原料肉选择!解冻!分割配肉!配盐水腌

色素名称 用量 切面颜色与肉块发色情况
热稳

定性

光稳

定性

空白

（未加色素）
- 肉块发色良好 稳定 易褪色

新鲜猪血
)#--
5/---
肉块发色好，切面暗红，

5 较 )红 一般 不稳

胭脂红 ’- !- 肉块发色好，切面颜色土黄 一般 一般

高浓级

苋菜红

)#
5/7

肉块发色好，蒸煮前肉浆

5 较 ) 色紫，但两者成品
切面与空白差别不大。

不稳 一般

赤藓红

（浓度 0/:）
（=>?@ABC4）

/
肉块发色正常，比空白切

面红

稳定 不稳
/"7
肉块发色正常，切面颜色

适宜

D 肉块颜色呈紫，切面太红

高粱红

0- 肉块发色正常，切面比空
白红，颜色适宜

稳定 稳定

44- 肉块发色正常，切面偏
红，不自然

英国宝菱特

浓级诱惑红

4 肉块发色正常，切面比空

白红
稳定 未试, 肉块稍呈紫色，切面色红

D# 肉块发紫，切面极红

英国宝菱桑

枝红

)/-
5’-

肉块发色正常，煮前肉浆

5 较 ) 红很多，但煮后两
者切面与空白区别不大

不稳 未试

英国皇牌大

红（AEF)G +H<
ABC444）

)!-
5’-

肉块发色正常，煮前两者

肉浆与空白颜色差不多，

煮后两者切面与空白区

别不大

不稳 未试

粉末红曲红 #"" 肉块颜色发紫，切面比空白
红

稳定 稳定

乳化剂 成品冷藏 产品异味 切片弹韧性
火腿与肠衣

间的结合

酪朊酸钠

超过 !" 天，
火腿片间有

粘液产生

无
质 地 细 腻 ，

弹韧性好

火腿与肠衣间

无游离水，结

合紧密，剥去

肠衣后火腿表

面干爽

大豆分离蛋白

超过 #" 天，
火腿片间有

粘液产生

略 有 豆 腥

味

不如酪朊酸

钠

火腿与肠衣间

有游离水，结

合不紧密，剥

去肠衣后火腿

表面湿润，有

游离水
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制!按摩 （加入填充剂）!灌制蒸煮冷却!切片!
真空包装!装箱贮存
!"# 生产中注意的工艺问题
!"#"$ 原料肉选择
影响三文治火腿质量最主要的因素是原料肉

的质量，%&’ 肉、(’) 肉、注水肉均可降低火腿质
量。

用 %&’ 肉加工的火腿保水性差，色泽苍白；
()( 肉 *+ 值高，易滋生细菌，味道也不好；注水肉
增加企业成本，破坏肌肉结构，且污染肉。做三文治

火腿最好用热鲜肉及解僵成熟的冷却肉，因它们持

水力强。现在工厂大规模生产，大多用冻猪分割!、
"号肉。使用冻肉时，尽量选用近期快速冻结肉，不
用超期或慢速冻结肉，超期放置的冻猪肉中脂肪氧

化变黄，做出的火腿有黄斑。与猪!号肉相比，猪"
号肉筋膜少，肉块大，更适合用来加工三文治火腿。

另外，现代化大型养猪场饲养的从国外引进的

瘦肉型猪的分割肉腌制时，在同样的发色条件下，

一般比国内农民家养的土猪分割肉颜色浅。这可以

从用瘦肉型猪肉做的三文治火腿颜色及斩拌型肉

丸（不加 ,-,.#）的颜色均较家养猪浅看出来。这可

能是因为随着良种瘦肉型猪的培育，净肉率不断提

高，致使猪应激症发生率随之上升。

!"#"# 冻猪分割"号的解冻、分割、配肉
肉原料应放在专用不锈钢多层解冻车上解冻，

肉中心温度摄氏 /度许为止。解冻时间视气温调整，
夏季短，冬季长。分割时将猪"号分割肉去除腱、软
骨、碎肉。按配方要求切片或绞碎。

!"#"! 配盐水，腌制
应根据气温高低及原料肉解冻情况，配制盐

水。夏季肉解冻透，气温高，盐水中多加冰；冬季肉

解冻不好，气温低，少加或不加冰。

腌制料添加步骤

#磷酸盐是最不容易溶解的辅料，须首先加入
冰水中，要确定磷酸盐要完全溶解后，才能加入其

它辅料。

$预先用少量温水溶解高梁红色素半小时后，
才能加入盐水中，以使着色均匀。

%加入 ,-,.#、盐、味精等。

&卡拉胶与葡萄糖混匀后，最后加入冰水，如
配盐水时先加入卡拉胶。卡拉胶吸水结团，难以溶

解，且卡拉胶在冷水中吸水膨胀，冰水变粘稠，不利

于后加入的物料溶解。与葡萄糖混合后加入冰水，

起到了分散卡拉胶的作用，可促进卡拉胶充分吸

水。

’将配好的盐水与肉混匀入腌制间，腌制应在
01#2进行。腌制时间 #34!5小时。腌制期间每隔 #
小时翻动腌制肉一次。

!"#"3 按摩，同时加入填充剂
用抽真空按摩机按摩腌制肉，以减少火腿气

孔，同时加入填充剂。按摩 $/小时，每小时转 30分
钟，停 $0分钟。按摩时间不能太长或太短。太短盐溶
性蛋白质没有充分抽提出，形成不了保水膜。太长，

由于肉在按摩机中过分摔打，破坏了蛋白质凝胶的

网状结构，使持水力下降。

在夏季，有时可见按摩后的肉浆很粘稠，即使

加水这种肉浆也不会变稀，充填蒸煮后做出的三文

治颜色发白，严重的甚至肠衣与火腿间出水，这是

因为肉解冻太透，温度升高，微生物污染或做火腿

时用了 *+ 值高、保水性好但易受细菌污染的 ()(
肉所致。夏季生产火腿，要采取控制原料肉解冻时

间，腌制加冰水等措施，以防肉变质。

冬季，常可见按摩后的肉浆有花点，这是因为

肉浆温度低，肉块变得很硬，阻碍盐水正常渗透扩

散，不利于其中盐溶性蛋白质提取，造成脂肪析出，

蒸煮后，可见火腿表面有白点，外观难看。越是脂肪

含量高、蛋白质含量低的低档三文治火腿，越容易

出现这种现象，这时可向肉浆中加入适量生粉和水

溶性较好的大豆蛋白，继续按摩半小时或一小时，

借助它们乳化肉浆中析出的脂肪。当然，这只是亡

羊补牢，最主要还是使原料肉解冻较透，腌制、按摩

时温度不能太低，以杜绝这种不必要事故的发生。

按摩好的肉浆温度在 04$/2为好，按摩房温度
为（01#）2。
!"#"0 灌制，蒸煮，冷却
灌制时用抽真空灌肠机，减少成品气泡，切片

火腿灌制时用非热缩肠衣即可，因切片火腿之后还

要剥肠衣、切片。非热缩肠衣较热缩肠衣便宜很多，

可降低成本。

蒸煮时初温要适当高于蛋白质凝固点 （即

5/2）。蛋白质遇热慢慢变性，可紧紧地将水及脂肪
包住。如果一开始就用高温加热，那么接近肠衣表

层的肉浆热变性剧烈，导致成品三文治外表可见苍

白色肉纹，影响外观。蒸煮好后，成品用 #/2温水降
温 !/ 分钟后推进预冻间冷却。当成品中心温度在
#/2以下时，方可拆摸包装（温度过高拆模后火腿变
形）。之后，产品放入 /432的冷库，当三文治火腿中
心温度降至 62以下时，方可拿来切片。

#$· ·
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（上接第 !"页）从而达到该产品常温下保存的目的。
#$!% 包装入库
灭菌后产品应及时冷却，挑出漏气产品后包装

入库。

! 技术指标
&$! 感观指标
外形：外形饱满，肠体均匀，密封完整。

色泽：表面呈玫瑰红色，切面粉红色，有白色脂

肪颗粒。

口感及风味：口感细腻，咸淡适中，兼具腊肠及

西式灌肠的口感及风味。

质地：组织紧密，富有弹性，切片性好。

&$# 理化指标
水分 !’() 蛋白质 "!’) 淀粉 !*)；
食盐 !’$() 磷酸盐 !"+ , -+
亚硝 !&%../ 砷!%$(../ 铅!!$%../；

&$& 微生物指标

细菌总数 !#%%%%个 , +；
大肠菌群 !’%个 , !%%+；
致病菌 不得检出

&$’ 保质期
在常温、干燥、阴凉、通风条件下，保质期为 0%

天。

! 总结
即食腊肠作为一种新的尝试，它结合了中西式

肉制品的工艺及加工方法，在口感、风味与结构上

得到了统一，该产品通过二次灭菌和提高产品渗透

压，延长了保质期，达到了产品常温下保存的目的。

该工艺采用 !%(1中温灭菌的方式，在保存实验中，
其效果也得到了验证。即食腊肠经过一段时间的试

销，获得了一致好评，相信会有较为广阔的市场前

景。同时，为传统中式产品的规模化开发提供了一

条新的思路。

"#$%&’’()* $+ ,)’-.)- /. 0.1’.*&
2345 635789

23045264 :;5<9.=> ?;@ .@;A3<85+ 85>=45= B4 >43>4+9 4@9 85=@;A3<9A 45A =C9 .@;<9>>85+ =9<C5;B;+D ;?
=C8> .@;A3<= 8> A8><3>>9A 85 E@89?$
789 :;5< 85>=45= B4 >43>4+9；.@;<9>>85+ =9<C5;B;+D；A@D；>=9@8B8F4=8;5$

&$#$* 切片，抽真空包装，装箱，贮存
切片、抽真空时要严格注意卫生，防止污染。抽

真空包装用的塑料薄膜必须有足够低的透氧性。装

箱后在 %G’1的冷库贮存，三文治火腿不可入低温
冷库（H!"1），因为三文治火腿水分含量高，冷冻后
水分结晶，对肉蛋白质有机械破坏作用，冷冻后的

火腿持水性下降，切面不光滑，可见肉裂纹。

! 讨论与小结
’$! 三文治火腿的色泽是消费者在考虑是否购买时
的主要标准。为了使三文治火腿获得诱人的颜色，

除了要有新鲜的原料肉外，必须根据腌制时间长

短，选择适当的发色剂，掌握适当的用量，在适当的

.I 值条件下严格操作，才能使腌制的肉发色良好。
食用色素的加入，对改善三文治火腿颜色是必要

的。

’$# 本试验蒸煮三文治火腿，中心温度达 J"$(G"%$

(1。实际上，就本试验 &)的马铃薯淀粉含量，中心
温度 J#度就可以了。之所以要达到如此高的中心温
度，是考虑到广东地区气温高，湿度大，肉制品较北

方容易变质，且我国广大城乡地区冷链体系不如发

达国家完善，而提高蒸煮温度，或延长蒸煮时间，是

延长三文治火腿保质期最有效的办法。三文治火腿

保质期对经销商而言更显得尤为重要。

参考文献

! 东北农业大学$ 《肉品工艺学》
# 马同江，杨冠丰编著$ 《新编食品添加剂手册》
& 谢兴坤编译$肉和肉制品的色泽异常及其预防措
施$ 肉类研究，!00&（’）

’ 张孔海$蒸煮火腿类肉食品常见质量问题及解决
途径$ 食品工业科技，!00J（*）

( 张根生等$酪蛋白钠对肉糜的稳定作用$ 肉类研
究，!00(（&）

4=& >$#?1@.-($) .)A "#$%&’’()* $+ B.%11?CD.%E.*&A 0@(%&A 0.)AF(%= G.?
%&’ ()*’+,-.

23045264 /)0 12’3044,-. 450146 2*5,’ ’7 80*5 5’ *99,5,:04 *-9 7’28&;*5,’-4 7’2 12’9&3,-. :*3&&8<
1*3=*.09 4;,309 4*-9>,3) )*8 *20 ,-52’9&309? @05)’94 5’ ,-50-4,7A 5)0 3’;’2 *-9 12’;’-. 5)0 4)0;7<;,70 ’7
5),4 12’9&35 *20 *;4’ 9,43&4409?
789 :;5< 4*-9>,3)；4;,30；12’3044,-. 503)-’;’.A；7’28&;*
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

##· ·


