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金华火腿生产工艺

是微生物学上值得重视的重要工艺
Understand i ng the Process i ng of J i nhua Ham

as an lmportant MicrobiologicaI Progress

韩省华(杭州华丹农产品有限公司浙江杭州 51 0024)

摘要：金华火腿从原料选择、盐处理到发酵成

熟完毕经历大约6～8个月。这一过程是

由多种自然发酵微生物共同参与的非常

复杂的微生物活动过程。鉴于此，金华

火腿不应被认为是腌制品，而应归入发

酵产品。
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▲人类说哪种东西有用或没有用，

是以人的立场出发的。

▲金华火腿在归类上属于发酵产品，

而不是腌制食品。

金华火腿是我国著名的地方特产，在国内外

享有声名，然而在近年，却不断在安全方面受到质

疑。本文就微生物学角度对此问题做一些剖析。

2007年10月20日，电脑游戏推出《烈焰飞雪》，

其中有一节专门讲金华火腿的制作，网络世界将农

产品推进新的领域。金华火腿“至味惟猪肉，金华

早得名。珊瑚同肉软，琥珀并脂明。味在淡中取，

香从烟里生。雪芽何时动，春鸠行可脍”，明·张岱

的《浦江火肉》诗形象地解说了火腿的品质
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本文系作者在2 o o 7．1 o．2 6中国首届火腿峰会上的
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也解说了它与其他腌肉、腊肉的区别。

一、中国火腿工艺是微生物学值得重视的重要工艺

金华火腿的生产工艺是微生物学上值得重视

的重要工艺，研究它的工艺，不仅可以完善金华火

腿的生产工艺，提高人们对它的认识，也将促进其

他肉类食品加工业的发展，并且能够开拓微生物

学研究的新领域。

金华火腿从原料选材到火腿制整修、腌制、洗

晒、整形、发酵、堆叠、分级等工序，历时约10个

月，是一个完整的微生物学工艺：

金华火腿工艺基本流程图：

金华火腿原料选材严格、制作精细。选用金华

毛重60～70kg的两头乌，皮薄骨细、体形适中、精

多肥少、肉质细嫩、腿心丰满等特点，选用鲜腿要

求每只重4．5～5．5公斤，腿心丰满；血清毛净；肉

要求， 质新鲜；凉透无异味。然后修刮掉表皮，削平耻骨，

、浙江科技学院、中国管理学院、上海捉科院兼职教授。

讲稿演整理而成。
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修整坐骨，除去尾椎和脊骨，剔出过多的油脂，挤

掉淤血，使猪腿成为美观的竹叶形。这在微生物学

上称：料处理。原料处理好了，就非常有利于发酵，

利于有益微生物生长。

接下来主要就是盐处理，习惯称为腌制。通过

使用盐，在盐的渗透压作用下，挤压出肉体内的

自由水，挤压出肉体内的淤血，使火腿处于比较

干净的环境。盐也是良好的杀菌剂，清理和杀灭了

肉体上将要滋生的霉菌、细菌也阻止了可能出现

蠛虫、肉蛆。盐处理的及时彻底，为后面的制作和

具体发酵打下了基础。金华火腿的盐处理是分5次

进行的，有人提出淡盐处理，是不科学的。没有足

够的盐，就不可能达到灭菌效果，不可能使后期

发酵成功。

盐处理后的火腿用冷水清水再次洗刷，并晾

晒风干约8个小时。经再次整形、再次挂晒，待腿

皮呈黄或淡黄色，内外坚实，表皮油润，皮下脂肪

洁白，肌肉紫色时进入发酵，发酵要6～8个月。发

酵过程是一个非常复杂的微生物活动过程，有多

种微生物共同作用与猪肉的蛋白质、脂肪，在一些

特效酶的作用下，发酵好的成品香气浓郁，红润似

火，色味香形俱佳。发酵稍差的呈暗红色，味成而

不香。发酵阶段后期的温度必须维持在28～35℃。

发酵的过程是一个独立的火腿(培养基)与

微生物、酶本身反应的过程，在火腿生产的过程

中，加工的核心是发酵，发酵是微生物的生成与

作用的过程。而制作中的每一道工序都影响着发

酵，盐处理阶段反复的抹盐，盐的浓度和肉腿的

环境温度是培养发酵环境的必需。食盐渗透鲜腿

肌肉、脂肪的变化过程中，盐与动物蛋白、脂肪

相互作用后，通过自然发酵微生物的作用，即制

作出了适合火腿微生物生长的培养基。洗晒阶段
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腿、洗腿、晒腿都是进一步完善培养基的措

由此也影响着这些微生物活动，影响火腿色、

味的形成。

发酵的过程是哪些微生物、酶在参与反应的

呢?十分值得研究。地球上的每一种有机体

自己存在的能力，他们能够存在就有其自身

能，任何生物的存在都会相应地产生、伴随

生新的生物物种。微生物的发酵因培养基的

有不同的生物新生和存在。人类说哪种东西

或没有，是以人的立场出发的。由于火腿生

产中的微生物产生并作用于猪肉肌体是一个复杂

的过程，至少现在还没有人完全弄清楚它的整个

过程。因此往往会认为火腿是腌制品。从上面的

分析中，我们可以看出，火腿在归类上更应属于发

酵产品。

很多人认为在火腿及腌制食品中，含有对人

体有危害的亚硝酸盐。根据我们的研究发现，一般

情况下，盐处理后4小时亚硝酸盐开始明显增加，

14～20天达到高峰，此后又逐渐下降。就是腌制的

蔬菜也是一样的情况，因此，要么吃4小时内的暴

腌菜，否则就宜吃盐腌30天以上的咸菜。同时，亚

硝酸盐还有有益的一面，它可以抑制肉毒芽胞杆

菌生长繁殖与产生毒素，并使肉制品呈现鲜红色，

关键是控制它的量和残留。因此，说火腿是腌腊制

品，有害健康，这样的说法是片面的、不科学的。

对食品进行发酵、腌制处理是我国古代劳动人民

在生产实践中创造的食品存储的最佳方法之一，

不应当就发酵过程某一个阶段的单独检测作为安

全依据，而应当作为研究对象。

当然，在国际一体化的时代，金华火腿的发展

绕不开的障碍是产品质量的安全。中国人已经生

产和食用了1 200多年，现在，有人提出了安全问

题。一方面我们要据理力争，一方面也敦促我们深

入研究。根据我们传统的工艺，拿出令人信服的科

学研究数据。同时寻找出现在生产过程中的微生

物变化的所有因素和因子，每一种物种都有功能，

我们认识了，清楚了还需要掌握方法，从而促进金

华火腿的健康持续发展。

二、与同行和相关行业的合作

在科学技术迅猛发展的今天，金华火腿在技术

研究上应当与相关联的其他行业合作，在另辟新径

中寻找快速发展的机遇。作为研究菌类和微生物为

主的杭州华丹农产品有限公司愿意协作承担：

1、对火腿微生物的鉴别与分离培养；

2、优良菌株的筛选试验，选定出对金华火腿

优良菌种的试验；

3、研究火腿盐处理过程各阶段对温度的要求；

4、发酵周期中肉腿对温度、湿度和环境条件

要求的试验；

5、共同研究防止金华火腿脂肪腐败、不氧化

试验，出台金华火腿生产质量的科学指标。
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