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摘要 � 金华火腿是我国传统产品, 随着社会发展, 金华火腿及其它腌腊肉制品暴露出许多缺
点: 工艺过于复杂, 无法工业化生产; 含水量低含盐量过高; 脂肪氧化严重, 其氧化产物会诱发

心血管病, 对健康有害; 长霉等。要避免这些缺陷, 就要进行工艺改进, 包括用盐水注射代替干

腌, 隔氧包装以防止氧化和长霉, 同时提高含水量, 缩短生产周期。然而工艺改进又会引起新的

问题, 包括防腐的问题, 如何增强火腿风味以及对火腿成熟机理的研究是今后需要解决的理论问

题。

关键词: 金华火腿 � 健康 � 工艺改进 � 成熟理论

� � 金华火腿有着悠久的历史, 是我国最著名

的传统肉制品, 然而却发展缓慢。近十几年

来, 我国西式肉制品产量不断增加, 但以金华

火腿为首的传统中式制品却少有发展。而难以

工业化生产可能是阻止其发展的主要原因。因

此, 改进加工工艺, 使之适合于工业化生产,

就是需要解决的问题。

金华火腿及其它一些腌腊制品属于可在常

温保存较长时间的肉制品。这些产品的共同特

点是含盐量较高, 水分含量低。但在历史上,

这些产品曾有独特的意义, 因为以前缺乏制冷

技术, 鲜肉又极易腐烂, 必须有一种方法保存

鲜肉, 这样就导致了类似金华火腿等腌腊制品

的产生。这些产品不需要冷藏, 室温下可长时

间保存, 很适合于当时的环境条件。这些产品

经过一定的演变之后, 成为风味独特的传统肉

制品。由于它们是历史的产品, 当今技术的飞

速发展, 制冷技术的普及, 使这些产品与当今

的社会有些不相适应, 对这些产品的改良就成

为必然。金华火腿及相关肉制品所存在的问题

是多方面的。下文就金华火腿及其相关产品存

在的主要问题及解决途径作一分析, 希望有助

于我国传统肉制品的革新和发展。

一、金华火腿及其同类制品对健康的影响

金华火腿有很好的营养价值是肯定的, 但

是新近食品毒理及卫生方面的研究却表明金华

火腿所含的一些成分对健康有害, 综合起来有

以下三方面:

1、脂肪及胆固醇氧化产物

金华火腿及其它腌腊制品生产周期很长,

在长时间的加工及保存过程中, 脂肪氧化十分

严重。脂肪氧化产生的小分子物质是金华火腿

的特色风味形成的重要因素之一。然而, 毒理

学研究表明, 脂肪氧化物可引起人体的氧化胁

迫 ( Ox idat ive Stress) , 并引起与氧化损伤相

关的一些慢性疾病, 最明显的是心血管疾病。

目前已经证实, 脂肪和胆固醇的氧化产物可以

导致动脉粥样硬化。动脉粥样硬化发生是一个

缓慢的累积过程。动脉粥样硬化的最初发生可

能是因为血管上皮细胞的局部损伤。损伤可以

由氧化自由基、物理剪切力、病毒及细菌等引

起。局部损伤引起局部炎症反应, 分泌细胞因

子, 导致白细胞在炎症反应区聚集。这些聚集

的白细胞可以吞食含氧化脂肪酸和胆固醇氧化

产物的 LDL、VLDL。白细胞在吞食一定量的

LDL 后变为充满脂肪的泡态细胞, 沉积在血

管壁, 并引起血管壁的逐步病变, 包括肌细胞

增生等, 导致动脉粥样硬化的产生和发展。总

之, 带胆固醇和脂肪酸氧化产物的 LDL 在整

个动脉粥样硬化发生中起关键作用。LDL 中
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氧化成分的产生可以由机体自身产生的一些自

由基引起, 也可以从饮食中摄入。因为动物实

验和人体实验都已证实, 脂肪和胆固醇氧化产

物能被小肠吸收, 实验结果还表明氧化产物的

摄入可明显加重动脉粥样硬化。金华火腿及其

它腌腊制品中高含的脂肪、胆固醇氧化产物很

可能会诱发和加剧动脉粥样硬化, 当然目前还

没有食用腌腊制品引起和加重动脉粥样硬化的

直接实验证据, 但氧化脂肪对动脉硬化的诱发

和加重是肯定的。这样, 如何减少金华火腿等

传统腌腊制品中脂肪的氧化就很值得研究。不

含或基本不含胆固醇和脂肪氧化产物的腌腊制

品将是未来的发展方向。

2、盐对健康的影响

盐, 过多食用对健康有害。已经证实, 长

期过多食用盐可导致高血压等心血管疾病, 而

且加重肾的负担。据认为, 人体所需要的盐分

可以从天然食物中充分获得, 不必再在食物中

添加盐分, 但人们认为淡而无味, 添加食盐以

促进风味已经给机体造成一定负担, 如果再过

多食用, 对健康必然有害。

腌腊制品含有较多的盐分, 不但限制了其

食用量 (如金华火腿, 一般只是做汤时用, 消

费量低) , 而且对健康有害。如果能降低腌腊

制品的盐分, 使之类似与西式火腿一样食用,

销量会大大增加。所以降低盐分也应该是腌腊

制品今后的发展方向。

3、霉菌及其它微生物分泌的毒素及诱变

剂

在金华火腿及其它一些腌腊制品制作过程

中, 尤其是在成熟过程中, 表面会长霉。尽管

其表面所长的绿霉基本不分泌毒素, 或在盐浓

度较高的情况下可抑制其毒素分泌, 但是其它

一些可能生长的霉菌及在制作过程中, 如腌制

过程中细菌生产可能分泌的毒素都会在腌腊制

品中积累。虽然这些多数是非急性的、毒性低

的毒素, 却往往有诱变作用。因为毒理实验已

经表明, 多数霉菌毒素能诱发肝癌的发生。因

此在金华火腿及其它腌腊制品制作中的卫生问

题也有待于进一步解决。

二、金华火腿及其同类制品加工制作中存

在的问题

金华火腿的制作工艺存在的最大问题是不

适宜于工业化生产, 而且对加工地区、加工时

间都有限制, 因此, 需要改变这种状况。

1、加工工艺复杂, 时间长, 难以工业化

生产

金华火腿的加工目前还是作坊式的, 繁杂

的腌制、漂洗、整形等加工工序, 需要大量的

体力劳动, 不适应于工业化生产。这些加工工

艺在目前看来许多是不必要的, 或至少可以简

化和改进。如整形, 传统加工工艺中需要反复

多次进行, 使金华火腿的外观呈柳叶形, 十分

漂亮。然而对一个现代家庭, 一整只火腿确实

太多, 大量消费者倾向于选用分切为小块的火

腿芯。火腿的小块分割销售使整形这一工序就

可以简化, 甚至不必要。

2、加工时间和地区受限

金华火腿的加工时间只能是在冬季和早春

气温较低的季节, 因为只有在这一时期腌制的

火腿才能保证低温而不至于腐败。同时, 火腿

制作过程需要有较高的湿度环境, 这样就使其

加工只限于金华地区, 其它腌腊制品也只限于

南方高湿地区。这一生产地点和时间的限制,

极大地限制了金华火腿的发展。目前, 控温控

湿冷库的普及为打破地区和时间的限制提供了

可能, 但这需要对金华火腿的加工工艺作进一

步的改进而使加工不受时间和地点的影响。

3、成品含水量偏低

一定的含水量是产品保持良好口感的前

提, 同时还可提高成品出品率。金华火腿及其

它腌腊肉制品的含水量偏低, 口感受到一定的

影响, 生产成本也高。保持金华火腿较低的含

水量曾经是必需的, 因为只有这样才能在室温

下长时间保存, 但在制冷技术十分发达的今

天, 这一点已不再必要, 反之, 提高含水量可

以改善产品口感。所以, 如何提高制品含水量

也是一个值得研究的课题。

三、金华火腿及其同类制品的未来发展方

向
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由于金华火腿及其它腌腊制品所存在的问

题, 发展新的加工工艺, 更新加工技术就十分

必要。笔者认为可以从以下几方面加以改进。

1、去骨, 盐水注射代替干腌

金华火腿的腌制很复杂, 要多次加盐, 挤

压血水, 需要大量人力, 不适宜工业化生产。

代替干腌的最好方法是盐水注射, 可以快速收

到腌制效果。猪腿中的腿骨会妨碍盐水注射的

进行, 解决方法是去除腿骨, 这不但可以进行

盐水注射, 而且方便食用。目前在金华地区已

经有去骨火腿销售, 并且销路很好。

盐水注射还可以提高金华火腿的水分含

量, 提高出品率。当然同时也会使腐败菌易于

繁殖, 由此如何抑制这些菌的繁殖又是一个需

要研究的课题。

2、隔氧包装, 低温成熟

在加工、成熟过程中, 金华火腿的脂肪氧

化及表面长霉使火腿的食用对健康产生一定的

不良影响。避免这些不良因素应该是今后努力

的方向。

避免氧化的最佳方法是隔氧包装。生火腿

在去骨、腌制后, 经过一定的工序去除部分血

水, 并吊挂一定时间去除部分水分, 同时促进

特征风味的形成。吊挂干燥之后, 进行隔氧真

空包装。在腌制液中还可通过加入一些抗氧化

剂如 Vc 等防止加工过程中的氧化发生。

真空隔氧包装不但可以防止氧化, 而且也

抑制了霉菌生长, 因为霉菌生长需要氧气, 这

样也就同时解决了长霉所带来的食物安全问

题。

3、缩短生产周期

金华火腿的生产周期很长, 使生产成本提

高。如何缩短生产周期, 这可以通过对金华火

腿成熟生化变化的机理研究, 在了解其机理基

础上有针对性地加快成熟生化变化, 从而加速

火腿的成熟。目前我们正在致力于这方面的研

究。

四、金华火腿加工工艺革新需要解决的理

论问题

改进加工工艺, 可以避免金华火腿及其相

关制品所存在的一些缺陷, 但同时又引起一些

新的问题。总的来说, 有三方面主要的内容需

研究解决。

1、金华火腿成熟机理及加速成熟方法的

理论研究

金华火腿从生火腿经过腌制、晾晒、成熟

等工序, 在其自身酶系及环境条件的作用下,

发生了多种生化变化, 使其从生腿变成有浓郁

香味和特有滋味的金华火腿。这种变化是有特

定机理的, 如果了解这一点, 就可以有针对性

地促进成熟的进程, 缩短生产周期。

目前, 经过对金华火腿同类产品, 西班牙

火腿的研究表明, 金华火腿等干腌火腿的特征

风味形成的关键有两方面: 首先是酶导致的变

化。在活体肌细胞内的溶酶体是一个构造完整

的细胞器, 内含各种水解酶, 包括蛋白水解

酶、核酸酶等。溶酶体的完整, 使这些水解酶

与细胞内的其它组分隔开, 从而避免被降解。

然而, 在宰后, 由于细胞逐渐死亡, 溶酶体不

再能获得能量以保持和修复膜完整。于是溶酶

体缓慢破裂, 释放水解酶, 降解肌肉中的各种

成分。蛋白水解酶在火腿成熟过程中起重要作

用, 分析表明, 成熟后火腿中肌肉蛋白已普遍

降解, 产生的多肽、氨基酸等是金华火腿风味

的主要来源之一。核酸酶在火腿的风味形成过

程也有着关键作用, 其降解产物各种核甘酸大

多具有强鲜味。由此, 如果能加速溶酶体的破

裂, 就可以促进生化变化而加速成熟。这也是

目前我们实验室正在探讨的问题。

导致风味形成的另一个较次要的原因是脂

肪的氧化降解。脂肪氧化降解也可产生许多风

味物质, 但是脂肪氧化产生的部分产物对机体

却有害, 所以又要避免其氧化, 这似乎有点矛

盾, 但其实是两回事。一般, 对心血管有害的

脂肪酸氧化产物是分子量相对较大的部分, 它

们基本上不参与风味形成, 而对风味形成起主

要作用的是小分子量的脂肪酸氧化产物。所以

可以采取一定方法, 使脂肪适量氧化, 产生一

定风味成分, 然后再控制氧化的继续进行, 避

免大分子量氧化成分的形成, 或者可以通过对
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脂肪氧化所产生特征风味成分的研究, 人工添

加小分子量风味成分, 而使火腿有良好风味。

2、微生物稳定性研究

由于金华火腿的未来发展方向是低盐、高

水分含量, 这样就有防腐的问题。这也是今后

需要研究解决的内容之一。理论上讲, 我们可

以在栅栏技术的指导下, 通过添加一些成分降

低火腿的水分活性, 同时添加一定防腐成分,

并结合低温保存, 控制细菌的生长是完全可行

的, 但许多研究工作仍有待进行。

3、风味改良研究

金华火腿加工工艺的改变必然改变风味,

怎样保持其原有优良风味是一个需要研究的新

课题。风味改良有两方面内容:  质地 ! ! ! 传
统金华火腿的质地应该说不是太好, 因为含水

量低, 煮熟后食用有粗硬的感觉。当然, 金华

火腿肉生吃柔软可口, 却极少有人如此食用;

∀香味和鲜味 ! ! ! 传统金华火腿有很浓的香味

和鲜味, 这些产生香味和鲜味的成分来源于长

时间的成熟过程。经改进工艺后火腿的加工周

期将缩短, 这样如何促进香味和鲜味的形成就

需要研究。如前所述, 可以通过对其形成机理

的研究有针对性地加速其形成, 也可以通过人

为添加多种成分来改进风味。总之, 有很多工

作要做。

五、结语

金华火腿及其它腌腊制品的加工工艺需要

改良。因为现代社会的发展使金华火腿这一类

传统产品的缺陷越来越明显。这些缺陷包括生

产工艺过于复杂, 无法机械化生产, 生产周期

过长, 脂肪氧化和长霉对健康不利, 以及传统

金华火腿的整腿销售方式等。为此对传统金华

火腿及其他腌腊制品的加工艺改进是必然的。

简化金华火腿的加工工艺, 提高水分含量, 降

低盐分, 真空包装, 应该是今后发展的方向。

* * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * *

(上接第 40页)

经初步粉碎后, 通过螺旋搅龙与圆筒筛网的挤

压使骨粒与肉糜分离。该类设备适于禽类及海

产品的加工, 优点是可连续挤压, 效率和回收

率高, 缺点是肉糜中不影响食用的骨粉含量较

高。

无论是那种类型的设备, 由于加工对象是

极易腐变的物质, 所以, 符合食品卫生条件是

设备设计和产品的首要要求, 因此, 设备与物

料接触的部位和表面, 全部采用不锈钢或无毒

工程塑料制成, 而且便于拆卸和清洗。

尽管我国利用设备骨肉分离加工才刚刚起

步, 且设备和工艺尚须进一步完善, 但是, 在

企业仅靠屠宰或利用主要原料加工制品的情况

下, 及早开发和利用骨架进行深加工, 对于寻

找新的经济增长点, 又将是一条企业增效的捷

径。

* * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * *

(上接第 45页)

个。江西省泰和县为乌骨鸡的正宗产地, 不断

引进技术、资金, 建立了乌骨鸡原种场, 大力

发展乌骨鸡生产, 其饲养量由原来 50 万只发

展到现在 1800多万只, 饲养产值高达 2�2 亿
元, 仅此一项, 全县人均收入 240多元。同时

建立乌骨鸡深加工企业 8 家, 安排 2700 多人

就业, 乌骨鸡系列产值达亿元以上, 实现利税

3739万元。此外, 广东顺德县北窑镇, 每年

上市 300万只, 广东柳州年出口乌骨鸡 21万

只, 江苏省年饲养量也达 300万只以上, 湖北

汉川县采用公司加农户体制, 形成年产乌骨鸡

600万只的能力, 年产值亿元以上。目前, 全

国已有 23个省市自治区, 正在推广特种禽饲

养, 特别是乌骨鸡, 上升势头迅猛, 不仅拓宽

了广大农民的致富门道, 又为我国肉类企业的

发展, 提供了新资源。
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