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火腿肠变质原因及工艺改进措施

朱本志 � (郑洲郑荣食品有限公司, 河南郑州 450053)

� � 火腿肠生产, 只要认真贯彻执行产品质量

标准, 一般情况下, 在 25 � 以下的气温中,

产品保质 4个月是不成问题的。如果原料肉、

辅料、材料、添加剂符合食品卫生国家标准,

机械设备、工艺 (包括每道工序)、生产车间

温度和卫生, 产品的储存、运输、销售的温度

和卫生等符合技术和质量要求, 那么产品质量

各项指标定能符合其质量标准。但是, 由于环

节、工序较多, 而且每个环节、工序要求又各

不相同, 如当某个环节或工序达不到要求时

(尤其关键环节和关键工序不符合要求) , 很容

易发生这样或那样的质量问题。最常出现质量

问题的时间是高温炎热季节。常出现的问题

是: 原料肉严重不合格, 薄膜透气性 (或称透

氧性) 过大, 某道工序不符合质量标准等, 使

产品出现变质。本文重点谈谈常见的几种变质

现象发生的主要原因及改进措施。

一、变质的主要表现及原因

火腿肠变质的主要表现是胀袋、氧化和出

油, 其中以胀袋最为常见, 有时损失相当严

重。

(一) 胀袋

1. 表现: 肠体发酵产酸产气, 肠衣和肠

体之间充满酸臭气体。经测定, pH 值 � 4. 0

(正常6. 3左右) , 酸价�4. 3 (正常1. 8 左右,

相当食用猪油酸价)。有时以梭状芽孢菌为主,

有时以后来污染的杆菌为主, 有时两者兼有。

2. 原因:

( 1) 原料肉严重不合格。往往是原料肉紧

张时, 供方厂家常收购个体户的分割肉, 含菌

量大, 且又严重污染或二次解冻, 生产出的产

品往往会大量胀袋, 多发生于产后 15天左右。

( 2) 生产过程中污染。因生产间人员和用

具、地面、墙壁、生产机械设备等没按卫生要

求消毒, 或对消毒对象所用的药物、浓度、消

毒时间等方面不适合, 不能及时有效杀死微生

物繁殖体和芽孢体。

( 3) 生产间温度过高。生产间温度正规要

求不能超过 15 � 。如果达到 20 � 或更高, 特

别是高温炎热季节会加速微生物繁殖和脂肪溶

化。

( 4) 薄膜热合不良, 肠体两端结扎不紧或

两端有肉糜残留物等, 这都容易被微生物污染

或被氧化。

( 5) 添加剂、辅料不符合国家标准, 甚至

被污染。辛香料含有芽孢菌, 未经消毒处理而

加入使用。

( 6) 杀菌的温度和时间有时不准确, 尤其

产品规格较多时且又频频变化。

( 7) 产品储存、运输、销售在炎热高温季

节很难控制在 25 � 之内。当气温在 37 � 以上

时 (阳光下可达 45 � 以上甚至更高) , 嗜中、

高温微生物及兼性嗜热菌都大量繁殖, 有的菌

种 10分钟可繁殖一代, 成对数式繁殖, 极容

易发生大量胀袋。随季节温度的下降, 胀袋的

时间、数量也随之变化, 即使冬季将产品存放

离暖气片或炉子近的位置也会胀袋。

(二) 氧化

日本西野博士说, 产品氧化是因薄膜透氧

率过大引起。透氧率应在 15% 为好, 如达

40%极易氧化。我们于 1994年 5月用日本吴

羽公司薄膜作试验, 温度为 37 � , 一个月后

发现产品外表呈淡黄色, 第二个月后呈棕黄

色, 第三个月后呈淡乳白色, 小规格最明显,

可全部呈淡乳白色, 即全被氧化透。较大规格

者, 随时间不同而呈不同色别, 中间仍为正常
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蔷薇色。如不试验就投产, 损失就大了。幸亏

我们及时向吴羽公司提出, 经该公司检索验

证, 该批薄膜透氧率竟占 40%, 后作退货处

理。

在实践中发现, 凡是氧化的产品则无胀

袋, 凡是胀袋的产品则无氧化。这说明透氧率

大的薄膜因氧气较多, 能抑制厌氧菌生产, 则

不会胀袋。反之亦然。采购薄膜, 以既不氧化

又不胀袋为妥。

(三) 严重出油

其表现为肠体有油珠流出, 或折弯时有油

珠流出, 肠衣有渗出的斑点, 或成片或整个肠

衣渗油, 手摸有油腻感, 时间长的有哈味。因

猪脂肪含 50%油酸, 其溶点 14 � 。另外也含
部分十八碳三烯酸, 其溶点 8 � 。斩拌或滚揉
时间长, 温度容易升高, 脂肪细胞破坏也多,

油脂游离出来也多。温度高, 会加速溶化。

以上火腿肠胀袋、氧化、出油三种变质现

象, 发现好多厂家的产品都有, 只不过轻重不

同罢了。

二、改进措施

我厂生产经营火腿肠多年, 上述的变质现

象很少出现。我们遵照产品生产的规律、特点

和要求制定了本产品质量标准, 按产品质量体

系认真贯彻执行。对于容易发生质量问题的关

键环节或关键工序重点监控, 将其损失控制在

最小程度。

(一) 制订产品质量标准

本产品经 120 � 高温杀菌, 属高温罐头产
品中的软包装形式产品。包装特点是, 肠衣要

热合成袋形, 灌袋后两端要打结, 因此不如罐

头严实, 保质期也相对短, 所以卫生标准即微

生物指标不能按商业无菌要求执行, 应稍宽一

些, 允许有少量的含菌量。多年实践证明, 微

生物指标应是: 细菌总数 (个/ g) , 出厂 � 30,

销售 � 1000; 大肠菌群 (个/ 100g) , 出厂、销

售 � 30; 致病菌不得检出。其余项目的要求、

指标应基本与罐头产品相同。

(二) 制订产品质量体系

遵照 GB/ T1900- ISO9000- 1994, 建立

本产品质量体系, 并在应用中不断健全完善,

全体员工认真贯彻执行, 及时监督、考核和内

部质量审核。

(三) 对上述容易发生质量事故的关键环

节和工序重点监控

1. 保证原料肉、辅料、添加剂、材料分

别符合国家标准或强制性标准。选择合格的原

材料供方单位, 并派人监督; 运输、储存、入

库严格按标准验收, 不合格不得转入下一环

节; 在试验、生产中发现质量不合格者必须退

货。辛香料要烘炒, 低温加工处理, 包装备

用。

2. 生产间温度不超过 15 � , 并建立卫生

消毒管理制度。消毒药物品种、消毒对象、浓

度、作用时间等要监督执行, 否则无效; 并按

规定采样培养检测是否合格。

3. 保证关键工序质量标准。如薄膜热合、

肠体两端打结, 通过充气加压试验; 斩拌温度

不得高于 11 � , 随时测定; 杀菌温度时间及

时查验; 肠体表面及两端结扎处及时冲洗干

净, 并高温热风 ( 90 � 左右) 吹干, 合格后装

箱。

4. 高温炎热季节产品运输、贮存、销售

应严格控制在 25 � 以下。如用冷藏保温车运
输, 或用隔热的垫被等披盖夜间运输; 贮存在

通风阴凉隔热的库内保管; 市面销售应放在有

空调的商场出售, 绝对不可置于高温或是阳光

下销售。同时对客户和消费者要进行宣传, 注

意冷藏, 尽量减少胀袋。
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� � 人们对非挥发性的亚硝胺所掌握的信息很
少, 但认识到少量或微量的 NO是人体生理所

必需的。有关人类亚硝酸盐和硝酸盐的清除、

代谢和合成问题, 本身就有复杂性, 并且又受

个体吸收差异和健康状况影响。

迄今为止, 人们已掌握了有关硝酸盐、亚

硝酸盐和 N � 亚硝基化合物的众多化学性质。

然而, 对其安全性评价, 来自不同领域的研究

结果仍有分歧。所以还须进一步弄清它们在人

体中的药物动力学的代谢机理, 研究亚硝酸盐

是以何机制来控制肉毒扦菌等微生物生长的,

应继续寻找接近和达到亚硝酸盐作用的替代

品。
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