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西式火腿加工工艺及其质量控制
余德敏

（西南大学食品科学学院 重庆北碚 400716）

摘键要：西式火腿中的盐水火腿是可直接食用的

熟制品，因其肉嫩味美而深受消费者欢

迎。本文介绍了盐水火腿的一种加工工

艺，并探讨了各工艺过程质量控制的关

键点。
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Abstract：Saltwater ham is a kind of direct edible

processed product,which is popular by tender meat

and tasty flavor.The processing technology and

the critical point of quality control in the process

are detailed in the article.
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西式火腿（Western Pork Ham）起源于

欧洲，在北美、日本及其他西方国家广为流行，

传入中国则是在 1840 年鸦片战争以后，至今已

有 160 多年的历史，因其肉嫩味美而深受消费者

欢迎。我国自 20 世纪 80 年代中期引进国外先进

设备及加工技术以来，西式火腿生产量逐年大

幅提高。

西式火腿一般由猪肉加工而成，与我国传统

火腿(如金华火腿)的形状、加工工艺、风味等有很

大不同，主要包括带骨火腿、去骨火腿、盐水火腿

等。其中除带骨火腿为半成品，在食用前需熟制

外，其他种类的火腿均为可直接食用的熟制品[ 1 ]。

本文主要介绍盐水火腿的一种加工工艺，该工艺

生产的产品色泽鲜艳、肉质细嫩、口味鲜美、营养

丰富、食用方便。

1 工艺流程及配方

1.1 工艺流程

                             斩拌(少)

原料验收→修整→切块→腌制→ 　　　    　

                            真空滚揉

  

→混合→定量灌肠→装模→蒸煮→冷却→成品

1.2 工艺配方

包括腌制配方和加工配方，具体见下表：

2 工艺要点

2.1 原料验收

用于生产火腿的肉原则上仅选后腿肉和背腰

肉。若选用热鲜肉作为原料，需将热鲜肉充分冷

却，使肉的中心温度降至0～4℃；如选用冷冻肉，

宜在0～4℃冷库内进行解冻[1]。

2.2 修整、切块

将原料肉去除皮、骨、结缔组织、筋腱、

淋巴、脂肪和杂物，使其成为纯精肉，然后切

成长 3 厘米，宽 2 厘米，厚 1 厘米左右的小块。

处理后肉块表面积的增大有利于蛋白质的溶

出。切块后注意称重量，以便于计算出配料的

添加量。

2.3 腌制

2.3.1 腌制盐水的主要成分

一般包括水、食盐、发色剂、助色剂、品质改

良剂以及其他添加物[2]。

1）发色剂：一般选用亚硝酸钠(NaNO
2
)，

它能与肌红蛋白相结合，使肉质呈现出鲜艳

的粉红色，同时具有抑菌防腐的作用，对肉毒

杆菌具有强烈的抑制作用，另外还有呈味的

作用。

2）助色剂：包括抗坏血酸、尼克酰胺等。具

有固定色泽，减少亚硝酸胺的形成，降低亚硝酸含

量的作用。

3）品质改良剂：主要是磷酸盐。包括六偏磷
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酸钠、焦磷酸钠和三聚磷酸钠。能够稳定制品，增

加肉的离子强度，使非溶解态的蛋白质变成溶解

状态的蛋白质，从而增加了肉的保水性和蛋白结

合性[ 3 ]。一般情况下经常是使用三种磷酸盐的混

合物。

2.3.2 盐水配制

按照配方要求将各添加剂用一定量的蒸馏水

充分溶解，配制成腌制盐水。

2.3.3 腌制

将按比例配制好的盐水倒入切好的肉中，充

分混合均匀，放在0～4℃环境下腌制24～48h。

2.4 真空滚揉

将腌制后的肉块少部分斩拌为肉靡，大部

分放入真空滚揉机进行滚揉，是西式火腿加工

的一个关键步骤。一般滚揉时间为 4 h，在滚揉

快结束时按比例加入淀粉、大豆蛋白及调味料，

再继续滚揉 10min，以保证其分布均匀[4]。淀粉

是肉类工业良好的增稠剂和赋形剂。它可以改

善肉制品的物理性质，起到粘接和保水作用[5]。

大豆蛋白既能起到很好的乳化作用，还能改善

肉的质地。

2.4.1 滚揉的目的[2]

1）使肉质松软，加速盐水的渗透和扩散，促

使肉质发色均匀。

2）促进盐溶性蛋白质的外渗，表面形成粘糊

状物质，增加肉块间的粘着力及持水力，使制品不

松散。

3）加速肉块的自溶自熟，改善最终产品的风味。

2.4.2 滚揉良好的鉴定标准[2]

1) 肉的柔软度，手按压肉块无弹性，中心与

外表柔软度一致。握住肉的一部分将其竖起，上半

部分即倒垂下来，毫无硬性感，具有任意造型的可

塑性。

2）肉表面均匀包裹凝胶物，原料肉的块

状和色泽清晰可辨，将肉块表面凝胶物抹

去，明显有糊感，但糊而不烂，整个肉块仍

基本完整。

3）肉的粘度，将粘在一起的两块肉，拎起其

中一块，粘在一起的另一块短时间内不会掉下来。

4）肉表面色泽一致，呈均匀的淡红色。

2.5 混合

将斩拌好的少部分肉靡，与滚揉后的肉块混

合均匀，使肉块之间无空隙。

2.6 定量灌肠

预先按要求尺寸把塑料肠衣剪开，并把一头

打卡，灌馅后，称量并调重为250g、400g、500g三

种规格，排气，再把肠衣另一头打卡，压膜。现代

工业生产中普遍采用真空自动灌肠机，能够连续、

自动灌肠并实现手动或自动打结。

2.7 装模

用不同规格的不锈钢模具，装入相应规格的

肠，压制成型。

 2.8 蒸煮

预先在蒸煮锅内加入清洁水，预热到 85℃

放入模具，将水温恒定在 80℃蒸煮 2h。低温蒸

煮保持了肉原有的组织结构和天然成分，营养

素破坏少，使产品具有营养丰富、口感嫩滑的

特点。

2.9 冷却

蒸煮好的产品，放入冷水中进行冷却，冷到

不太烫手时，脱去模具，即为成品，可包装入库

贮藏。

3 各工艺过程的质量控制

3.1 原料选择与存放

原料肉的质量好坏直接影响到西式火腿的

质量，一般选择的原料肉的肌肉要有光泽、淡

红色、纹理细腻、肉质柔软、脂肪洁白，pH 值

在 5.8～6.4 最为适宜，如果 pH 值太低或太高，

会造成原料肉对后一环节粘着力不强，使使产

品表面或断面太湿；若原料肉被细菌污染，尤

其是产气菌污染，易造成产品表面或断面有大

量空洞[6]。

猪的后腿肌肉保水性较前腿肌肉要好，而前

腿肌肉比腹部五花肉好，这主要取决于蛋白质的

结构，所以要选择后腿肉用于加工西式火腿。对

于选好的原料肉，其温度最好控制在8℃以下，进

行排酸、成熟。这是由于随着排酸过程的结束，

p H 值上升，保水性得到恢复。同时，随着自溶

阶段的形成，蛋白质肽键的连锁结构分解，水溶
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性、化合性增加，生成游离的氨基、羧基、羟基

是增加保水性的重要因素。因此控制好原料肉的

存放温度和时间，对提高西式火腿的保水性尤为

重要[7]。

3.2 修整切块

在修整切块前须清洗工具、原料，以免操作过

程中杂质、微生物四处散布；操作人员亦保持清

洁。同时，为避免肉表面微生物的繁殖，应确保工

作间温度不超过10℃，否则产品质量就不易保证。

另外，要保持室内空气干燥。

3.3 腌制

注意辅料的添加量要按照食品卫生的法规、

标准以及该添加剂影响产品特性的程度而决定，

特别是易产生致癌物的亚硝酸盐，要符合国家的

亚硝酸盐残留量指标。盐水配制时要注意留少量

水最后冲洗装了配制液的容器,以保证辅料添加量

的准确。

3.4 滚揉

随着技术的不断进步，大小不同，功能各

异的滚揉机层出不穷，而真空滚揉机在目前较

为普及和实用。加工者应关注其转速及机内肉

的多少。一般肉量为理论有效容量的 1/3[3]。据

研究，西式火腿的滚揉以 8 0 0 0 转为临界值参

考，以双向、间隙式滚揉为最理想，以真空滚

揉为最好[8]。

滚揉对温度和时间的要求非常严格，若温度

控制不好，影响产品质量，如温度过高会使火腿成

品呈现淅油现象[ 9 ]；还会导致细菌繁殖产酸产气，

产品不粘，切片松散，且影响出品率。滚揉时间不

够，盐溶性蛋白提取少，产品保水性和结着性差。

通常在0～8℃采用间歇式真空滚揉，每滚20min停

10min的方法[4]。

3.5 混合

注意肉与各配料混合均匀，混合不匀将影响

火腿味道和色泽。

3.6 灌肠压模成型

操作的核心是排尽肉块中的气体，形成一定

的外形，使成品组织致密有弹性，无气孔，无汁液

流出，要控制肉温在蒸煮前不超过20℃[10]。

3.7 蒸煮

注意控制蒸煮温度，如果温度过高，成品易脱

水，影响产品外观；温度过低，火腿结构松散，弹

性差，口感不好[11]。

3.8 冷却

脱模的火腿最好间隔一段时间才装箱移至冷

却室，在此阶段使火腿表面水分蒸发，避免在冷却

室内造成不利的温度上升。出售前应在0-4℃的冷

却室至少放置24h，以便蛋白质与剩余水分达到最

佳结合状态[5]。

3.9 贮藏

装好的火腿立即送入2～4 ℃的冷库内贮存。

但在2℃的冷库内最多能存放3～4 周，否则易变

质；若要延长贮藏期，则应转入-18℃的冷库内保

存。由于低温冻藏将严重影响火腿风味，故应根据

市场需求而确定贮藏温度[12]。
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