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摘 要

为探索金华火腿上的霉菌与火腿质量和色香味形成的关系
,

我们首先研究了火腿上的霉

菌 种类
、

分布和生长规律
,

并又通过五个方面的试验
,

证明这些霉菌与火腿质量和色香味的

形成没有直接关系
。

同时又通过火腿
∃

上的霉菌 与污染腐败细菌之关系的研究
,

发现许多霉菌

都有抑制腐败细菌生长作用
,

由于有了这种抑菌作用
,

才使火腿在漫长的加工过程中不会腐

败变质
,

因而才有可能保证火腿的质量和色香味的形成
。

本研究结果将为目前这种生产周期

长
、

产量低
、

对人类又有污染霉菌之害的传统生产工艺的改革提供科学依据
,

试脸方法和结果
引 言 ‘ ,

·

卜“ ‘ ∃ , “八‘ 卜 , ‘目 一
、

金华火腿上娜 , 的分离与鉴定

金华火腿是一种色香味俱佳
,

在国内外 〔�
∃

〕 〔% 〕 〔& 〕 〔∋ 〕

享有盛誉的我国传统名特食品
。

几百年来
,

∀
、

一 #腌制阶段霉菌的分离与鉴定

金华火腿一直是采用传统的生产方式
,

即依 任选猪腿 % 只 ∀ 平均每 只 重 ∋
∃

�( ) #
,

靠 自然气候
,

经过腌制
、

发酵 两个主要阶段 按传统工艺进行腌制
,

并分别于 腌 制 第�∗

加工而成 〔+ 〕
‘ ∃

发酵阶段在传统生产工艺 天
、

第∋+ 天
、

第 ∗� 天三次 ∀后两次是为试验

中时间最长 ∀ % , ∗ 月份 #
,

是色香味形成 需要而特意延长的 # 以无菌操作采取每只火

的主要阶段
。

在这一阶段
,

外界的温度
、

湿 腿的表面和内部肌肉
,

进行霉菌的分离与鉴

度适宜
,

因而正适合于火腿上 的霉菌生长
。

定
,

以测定不同腌制期霉菌 在 火 腿上的分

在传统李产工艺 中
,

习惯上在这一阶段是有 布
、

∃

种类和变化规律
,

其结果如下
−

意识地让火腿上长满各种霉菌
,

并把它报为 +
∃

对 % 只腌制火腿
,

进行三次从表面和

感官检查火腿质量好坏的标志之一
。

因为长
.

内部的霉菌分离鉴定
,

结果共分离到曲霉 )

期以来人们普遍认为火腿上的霉菌与火腿质 种 +∃∗ 株
,

青霉 / 种�� 株
,

芽枝霉 & 株
,

链抱

量和色香味的形成有着直接关系
。

但这种看 霉 + 株
。 ,

法是缺乏科学依据的
,

而从卫 生 学 意义考 �
∃

从火腿表面和内部霉菌 检 出 情况来

虑
,

一

其中有些产毒霉菌 必 然 要危害人体健 看
,
以表面俭出数为高

,

占检出霉菌总株数

康
。

为此
,

我们拟通过本研究
,

以科学的方 的 �  
∃

� 肠
,

其中有曲霉 � 种 +∗ 株
,

青霉 ∋ 种

法进一步探讨金华火腿的质量和色香味形成 +� 株
,

芽枝霉 % 株
,

链抱霉 + 株
。

而在 内部

与火腿上所生长的霉菌之关系
,

以便为改革 仅检出 % 种 & 株霉菌
,

其中有 青 霉 � 种 %

落后的传统生产工艺
,

并为设计既可常年生 株
,

芽枝霉 + 株
。 −

产又矛
‘

零菌之害的新工艺生产火腿提供科学 %
∃

从三次不同腌制时间
0

霉菌的检出情况

依据 1
∃

来看
,

以第二次
,

∀腌制第�∗ 天 #检出数为最
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高
,

占检出霉菌总 株 数 的∋ &
∃

∋肠
。

第二次 株数的%+
∃

2呱
。

第三次 ∀腌制第∗� 天 # 检出

∀腌制第∋+ 天 # 检出数次之
,

占检出霉菌总 数最低
,

占检出霉菌总株 数的 +%
∃

/肠
∃

以上结果详见表 +
。

表 + 火腿腌制阶段霉菌检出情况 ∀株 #

计一占总检株出数肠庵一株数

芽 链

枝 抱

霉 霉

娄地干酪霉青普通霉青

青一圆霉弧青

顶青霉黄

霉青项 目
黑 淄 褚

曲 曲 曲

霉 霉 霉

黄柄霉曲绿霉灰曲霉杂色曲

赢罐戳
‘ %

“
∃

�

“
“

& �  � & ∋ &
.

∋

第二次采样

∀腌制 ∋+ 天 #
+& % +

.

2

第三次采样
∀腌制傀天 #

   
,

      %     3 / + %
。

/

表 & � � / / & � % + &  
一

� +

内 部
一

         + �    +  & �

总 株 数
,

+ & � + % � + + � ∗ 2 & �
、

+ & + & &

4 4 4 4 , 4 4 4 4 4 4 4 口4 , 小

∀二 # 发酵阶段霉菌的分离与鉴定

任选上架发酵的火腿 % 只 ∀平均每只重

+
∃

5( ) #
,

分别于发 酵 第&∋ 天
、

第∗∋ 天
、

第

� +∋ 天三次以无菌操 作采取 每 只火腿的表面

和内部肌肉进行霉菌的分离与鉴定
,

以测 定

不同发酵期霉菌在火腿上的分布
、

种类和变

化规律
,

其结果如下
−

+
∃

对 % 只发酵火腿
,

进行三次从表面和

内部的霉菌分离鉴定
, ,

结果共分离到曲霉

+ 种�2 株
,

青霉 % 种 � 株
,

粉红复端抱霉 +

株
,

芽枝霉 + 株
。

“
∃

从火腿表两和内部霉菌 检 出 情涅来

看
,

以表面检出数为高
,

占检出霉菌总株数

的∋� 呱
,

其中有曲零/ 种+& 株
、

青霉 % 种 ∗

株
、

粉红复端抱霉 + 株丫芽枝霉 + 株
。

而在

内部检出的只卢徐出霉菌总株数的&+ 肠
,

其

中有曲霉 ) 种+& 株
、

青霉 � 种 � 株
。

% 一从三次不同发酵时间霉菌的检出情况

来看
,

以第二次 ∀发酵第∗∋ 天 # 检出数为最

高
,

占检出霉菌总 株 数 的 &%
∃

∋肠
。

第三次

∀发酵第++ ∋ 天 #检出数次之
,

占检 出 霉菌

总株数的&+ 肠
。

第一次 ∀发酵第&∋ 天 # 检出

数最低
,

只 占检出霉菌总株数的 +∋
∃

%肠
。

以上结果详见表 �
。

二
、

金华火腾的质 ! 和色香味形成与 ∃

菌直接关系的研究

∀一 # 人工抑制霉菌生长的火腿与自然

发酵 ∀长霉 # 的火腿
、

人工接种霉菌的火腿

质量 比较试验

选用经腌制 % 天并洗晒后的火腿分成五

组
−

第一组在表面涂擦
−

+ 肠苯甲酸钠防霉
,

第二组在表面涂擦 ∗∋ 肠酒精防霉
,

第三组让

其自然发酵 ∀长霉 #
,

第四组人工 接 种 青
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衰 � 火腿发酵阶段霉菌检出情况 ∀株 #

计�检占总出株数哟曾一

株数

霉枝芽粉霉抱复端红霉一普通青霉

一顶青霉

青一黄青霉曲 霉

赤霉曲白温 霉曲特霉曲阿姆斯特丹霉曲黄霉曲霉灰绿曲黄霉柄曲树杂 霉曲色霉曲赛霉曲氏项 目

第一次采样
� 发酵  !天 ∀

# # # # ∃ # # # % & !

第二次采样

� 发酵 ∋ !天 ∀
#  # # & ∃

第三次采样
� 发酵 & &!天 ∀

  ( ∃ # # # ∃

# & & ∋  )
∗

!

& # & %  &

表 面 # % ∃ ∃ # & # ∃ #

内 部 & ) ∃ # ∃ ∃ & & &

总 株 数 & +  ∃ ∃ ) & ) &

∃  

# #

∃ ) !

& ∃ ) ! +

# & %  &

& ) +

霉
,

第五组人工接种青霉和 曲霉
。

然后各组 另外
,

又选取以上酒精防霉组
、

自然长

均在相同的人工控温条件下
,

经三个月后按 霉组
、

接种青霉组的成熟火 腿 与 常规生产

色香味测定火腿的质量等级
,

其结 果 见 表 � 长霉 ∀ 的火腿进行游离氨基酸分析比较试

)
。

表 ) 长霉与不长霉火腿质量等级比较

别 数量 特
、

一级 呱 二
、

三级 呱 等 外 呱 成 熟 度

,
−八匕#
�日,−&

�
.(

,./0工匕#叮‘

,0+&&
0∗1

& 肠苯甲酸钠防霉

∋ !肠酒精防霉

自然长霉

接种青霉

接种青
、

曲霉

 2 #

∃ 2 #

+ 2 ∃

) 2 %

# 2 !

#

# 2 1

∃ 2 ∃

1 2 #

# 2 &

# # 已成熟

已成熟

已成熟

已成霉

已成熟

3
.
乃勺(口#。0

�
.八#%日∗ /.人

 +0%八−乃(

月∗上曰胜立

验
,

结果 目测 & 种氨基酸的含量程度完全相

同
∗

以上结果表明 了成熟金华火腿的质量等

级和氨基酸的种类
、

含量与火腿上所生长的

霉菌没有直接关系
∗

� 二 ∀ 用人工控温
、

控湿防止霉菌生长

的火腿质量和色香味形成试验
。

经低于∃# ℃ 条件下腌制∃# 天的火腿
,

浸

洗后
,

将腿肉挂在热风恒温器 内
,

使湿度保

持在 ∋# 肠以下
,

再定期 将 温 度 由∃! ℃升到

)# ℃
、

)! ℃
、

)4 ℃的方法
,

以控制火腿上的

霉菌生长
,

同样使火腿可在两个月左右发香

成熟
。

根据浙江省定质量标准
,

四次试验结

果见表  
。
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批次
一 ’

一 一二一一一4 二介 , 二 6 二 门 6 .

只 数
「

温 度 温 度 特 壹 贰 蓦 干狄千 ‘匕帕华 ‘’ 味
, 一一

,

一
∃

4
一4

一一
,

∃

一一

一
4 ,

∃

一一
4

一
+ 578

+ ∋ ℃

� ℃

�℃

� ∋ 一%2 ℃

� ∋ 一% 2 ℃

� ∋一 % 2 ℃

� ∋一 % 2 ℃

& ∋ ∋ %
∃

2肠

∗ /
∃

� 肠

∗ /
∃

�肠

∗ /
∃

� 9

+  肠

+   肠

+   肠

+   肠

较差

较差

较好

较好

3:;乙

;:<八;:8:4
,∃止‘∃土:∃止

工计==>?

以上结果
,

也说明成熟金华火腿的质量 件下控制霉菌生长的成熟火腿和传统工艺生

等级和色香味形成与火腿上所生长的霉菌没 产
,

在发酵期经检验有灰绿曲霉
、

烟曲霉
、

有直接关系
。

黄曲霉
、

产黄青霉
、

圆弧青霉
、

交链霉
、

毛

∀三 # 长霉和不长霉火腿的瘦肉和脂肪 霉
、

芽枝霉
、

酵母生长的成熟火腿
,

采取瘦

中各种成份分析比较试验 〔/ 〕 〔∗ 〕 肉和脂肪作为检样
,

分别进 行 各 种指标 分

选用在低温条件下腌制
,

在恒温低湿条 析
,

结果见表 %
、

表 /
。

表 ∋ 火腿瘦肉中各种成份分析比较

铁 磷 钙 ≅ Α ≅ 7
−

∀ Β ) 肠 # ∀Χ Χ Β #

Δ Ε Φ 一≅

∀ Χ 「Β #

Δ Γ Η一≅

∀Β )呱 #

灰份3呱5盐份3肠∀
蛋白质八务5份水八肠∀

样检腿火

不
一

长霉

长 霉

份数

均值

份数

均值

& # +

 +
∗

+ ) !

+ %  +

 #
∗

% )  

表 %

& # %

4 4
∗

& +
∗

 

&  & ) &

+
∗

4 & ∃

& # & # & # !

)
∗

! ∃ + # ∃ 
∗

& 才泛卞令出

) ∋  ∃ ) + & ) 4

 
∗

+ & ∃ & ∃ 4 &
∗

% #
∗

∃

� 检出 ∃ ∃ 份 ∀

& #

%
∗

∋ ∃

&% %

4 & ∃

& #

∋ )
∗

4

& & 4

4  

火腿脂肪中各种指标分析比较
∗ ∗ ‘ ∗ ∗ ∗ 闷 ∗ ‘ 门曰 , ∗ ∗ ∗ ∗ ∗ 口∗ 口∗ ∗ ∗ , ∗ ∗ 6

月
祀 ∗ ∗ ∗ ∗ ∗ , 民曰‘ ∗ ∗ ∗ ∗ 由∗ ∗ ∗ ∗ ∗ ∗ ∗ ∗ ∗ ∗ ∗ ∗ ∗ ∗ ∗

7一一 7

一一
∗ ∗ ∗ 明口∗ ∗ ∗ ∗ ∗ ∗ ∗ ∗

火腿检样 酸 价
过氧化值

� 肠 ∀

8 9 :

� ; ; <

不 长霉

民 霉

份数

均值

份数

均值

& # + +

&  
∗

! #
∗

∋ 4

∃4 & ! &  ∃

∃ +
∗

& #
∗

4 4 ∃  
∗

 

从本试验结果可看出
=

不长霉火腿比长

霉火腿 瘦肉中有 些营养 成份 � 如蛋 白质
、

磷 ∀ 含量要高
,

而有害成份 � 如亚硝酸钠
、

挥发性总氮
、

三甲胺氮 ∀ 含量要低
。

在脂肪

中的酸价和过氧化值也是
一

长霉的比不长霉火

腿要高
。

这也证明了火腿上生长的霉菌与提

高火腿质量没有直接关系
。

� 四 ∀
一

长霉和不长霉火腿氨基酸分析比

较试验 〔4〕 〔+ 〕

以传统 工艺生 产的火腿 � 表面 自然长
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霉 # 分别与人工控温
、

控湿抑制霉菌生长的

火腿和表面涂布 � 肠山梨酸抑制霉菌生长的

火腿进行两次氨基酸种类及含量分析比较试

验
,

结果见表 ∗
。

从表 ∗ 的试验结果可看出
,

第一次比较

试验不长霉火腿各种氨基酸含量和总量都要

裹∗ 长霉 与不长霉火腿氨基酸分析比较

比长霉 的 火腿高
,

而第 二次比较 试验 则相

反
,

不长霉火腿的各种氨基酸含量和总量都

明显低于长霉的火腿 ∀特级 #
。

两次结果不

一致
,

所以也不能肯定火腿上的霉菌 与火腿

氨基酸的种类和含量有什么关系
。

第一次比较试验 第二次 比较试验

氨 基 酸 种 类 长霉火腿

∀克Ι +  克 #

不长霉火腿
6

∀克Ι +   克 #

长霉火腿

∀克Ι �   克 #

不长霉火腿
6 ,

∀克Ι +心。克 #

�日�>.

�了+(
0

曰厅‘八0/自

⋯

天门冬氨酸

苏氨酸

丝氨酸

谷氨酸

脯酸氨

甘氨酸

丙氨酸

胧氨酸

撷氨酸

蛋 氨酸

异亮氨酸

亮氨酸

酩氨酸

苯丙氨酸

组氨酸

赖氨酸

精氨酸

氨

氨基酸总量

� ? ≅: ∀

� 8 Α Β ∀

� ≅ 9 Β ∀

� Χ Δ. ∀

� :Β ( ∀

� Χ ΔΕ ∀

� ? Δ? ∀

� ΦΕ ≅ ∀

� Γ ? Δ ∀

� Η 9 Δ ∀

� ΙΔ 9 ∀

� Δ 9 . ∀

� 8 Ε Β ∀

� :Α 9 ∀

� Α Ι ≅ ∀

� Δ ϑ ≅ ∀

� ? Β Χ ∀

� ΚΑ
)

∀

#
∗

& ∃

#
∗

& )

#
∗

# +

#
∗

! #

#
∗

& ∃

#
∗

& #

#
∗

∃ %

#
∗

& &

#
∗

∃ )

#
∗

& ∃

#
∗

& %

#
∗

∃ ∋

#
∗

# +

#
∗

∃ #

#
。

# +

#
∗

) !

#
Λ

& #

#
∗
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为用人工控温
、

控湿抑制

霉菌生长的火腿
Μ “

二
”

为表 面涂布 ∃ 肠

山架酸抑制霉菌生长的火腿
。

∀

� 五 ∀ 不长霉菌的新工艺 试生产火腿质

量效果试验

选在炎热的夏季
,

用人工条件将室温控

制在 &# ℃
、

湿度在4# 肠左右进行火腿腌制
。

然后用 电热风 干 � &! Ν ∃# ℃ ∀ 代替 传统晒

腿
。

最后用∃! Ν )# ℃ 和)# Ν )! ℃ 两个阶段的

人工控温条件下进行高温催熟
,

并控制霉菌

生长的方法
,

来代替传统工艺的发酵长霉阶

段
,

结果 同样可生产 出高质量的火腿
。

各批

产品质量情况见表 4
。

总之
,

通过 以上五个方面的研究
,

都一

致证明了金华火腿的质量和色香味形成与火

腿上所生长的霉菌没有直接关系
。
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表分 新工艺 ∀不长霉 #生产的火腿质量评定

火 腿 等 级 等级率 正品率 成品率
批次 投料数 成品数

一
、

特 壹 贰 叁 等外 ∀肠 # ∀9 # ∀肠 #

+ +   � % � / & + �  & � ∗ �
∃

 � ∗
∃

2 Η ϑ
∃

%

获 +   � � � + ∋ ∋ ∗ ∋ % 2 %
∃

∗ � /
∃

∗ ∋ �
∃

∋

狱 +   � % + + ∋ ∋ +& % ∋ ∗  
∃

� � &
∃

/ / �
∃

%

? +   � / � % & ∋ + � / % ∗  
∃

2 � /
∃

� /  
∃

∋

Γ +   � ∗ % & % � + 2 ∋ Κ ∗ ∋
∃

ϑ � �
∃

 / �
∃

&

三
、

金华火胆的质且和色香味形成与 ∃

菌间接关系的研究

∀一 #金华火腿上的菌菌对腐败细菌生

长的影响
。

·

〔& 〕 〔/〕 〔+  〕

前面已报导过火腿上霉菌的分离鉴定
,

就在对火腿腌制和发酵阶段各进行三次霉菌

分离鉴定的同时
,

我们也进行了腐败细菌的

分离鉴定
∃

结果发现
−

在腌制阶段
,

随着腌制

时间的延长霉菌的检出株 数在逐渐减少
,

而

腐败细菌检出的株数则逐渐增多
0
在发酵阶

段
,

随着发酵时间的延长霉菌的检出株数在

逐渐增多
,

而腐败细菌的检
气

出株数则逐渐减

少
。

在同一火腿止霉菌和腐败细菌这种呈反

比的生长规律
,

证明了火腿上所生长的霉菌

对那些污 染的腐败 细菌生长 是有抑制作用

的
。

结果见图 +
、

图 �
。

和袄 节∋沃
∀腌制时向#

节邓天

图 +
∃

腌制阶段霉菌对细菌生长的影响

拔醉时间#
花

邵�
∃

发酵阶段霉菌对细菌生长的影响

∀二 # 金华火腿上分离到的霉菌对主要

腐败细菌实验室抑菌效果试验 〔&〕
。

以火褪上分离到的� 种霉菌对从火腿上

分离到的 ∗ 种腐败细菌
·

,

在培养基上进行抑

菌试验
。

结果有 +/ 种霉菌都表现有一定的抑

菌能力
,

其 中抑菌谱在 % Ι ∗ 以上的有 & 种霉

菌
,

特别是青霉属 的Λ一Φ 7 Μ号霉菌菌抑菌

谱最广
,

对 ∗ 种细菌都有 � , 5Β Β 的抑菌范

围
,

其次是Λ一8; & 号青霉
,

抑菌谱为∋ Ι ∗
,

抑菌范围 � , 5Β Β
。

本试验 结果与上一个结

果相一致
,

都证明了火腿上的有些霉菌是起

到抑制腐败细菌生长作用的
。

正 因为有了这

种抑菌作用
,

才使火腿在漫长的发酵阶段不

会腐败变质
,

然而才有可能保证火腿的质量

和色香味形成
,

因此
,

金华火腿上的霉菌 与

火腿质量和色香味形成有着间接关系
。

结论和讨论

一
、

本研究结果
,

证明了金华火腿的质

量和色香味形成与火腿在发酵期所生长的各

种霉菌没有直接关系
,

在发酵阶段采用人工

方法严格控制霉菌生长的情况下同样可生产

出色香味俱佳的优质火腿
。

因而本结果否定

了以往的传统看法
。

至于火腿上的有些霉菌

是否会产生一些能增进火腿色香味作用的分

解产物 或合成 产物
,

这仍待今 后进一步研

究
。

二
、

试验证明
,

火腿上所生长的许多霉

菌对许多腐败细菌有着抑制生长作用
。

由于
,

有了这种抑菌作用和霉菌在火腿表面起到抗

司叫叶叶认
苗株数#

畜株数5
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氧化保护层的作用
,

才避免火腿在漫长的发

酵阶段 ∀ % , ∗月份 #不会腐败变质和氧化变

味
,

从而才保证火腿 以靠 自身腿肉中的各种

固有酶类的催化下 〔/ 〕
,

使 之 分解 肌 肉

中的蛋白质
,

产生各种氨基酸等一系列生化

反应
,

然后才能形成金华火腿所特有的色香

味
。

因而霉菌对金华火腿的质量和色香味形

成有着间接的保证作用
。

三
、

传统生产工艺 的发酵阶段
,

火腿上

所生长的霉菌种类繁多
,

虽然我们曾对分离

到的 �  株霉菌对小白鼠进行毒性试验全是阴

性
,

在火腿表面长霉层和内部肌肉均未检出

黄曲霉毒素Η Μ ,

致病菌也没有检出
,

但其 中

有些是属于产毒霉菌
,

对它们的致癌性 以及

可能还会产生 哪些对人类有害的代谢产物均

未进行过研究
。

因此
,

从卫生学意义考虑
,

这种靠生长霉菌加工而成的火腿
,

对人类健

康总是 利少害多
,

有必 要进行生 产工艺改

革
。

四
、

传统工艺生产火腿
,

’

已的投料和生

产过程要严格受到季节性限制
,

生产周期
一

长

达 2 , + 个月
,

这使产 量无法提高
,

也影响

了生产 资金的周转
,

它已严重地影响到金华

火腿的生产发展
。

因此
,

对金华火腿传统生

产工艺进行改革 已是势在必行 了
。

本研究戍

果将为今后研究金华火腿的新工艺生产提供

科学依据
,

并 已探明采用人工控温
、

控湿防

止霉菌生长的新工艺不但同样可生产出色香

味俱佳 的优质火腿
,

而且 还可消除 霉菌之

害
,

大大缩短生产周期
,

并不受季节气候的

影响而可进行常年生产
,

其产品皮 色黄亮
,

商标 明显
,

外观 洁净
,

而更受 消费者的青

睐
。
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显著差异
。

�
∃

∋
∃

琼脂和氯化钙添加量对产品质量的影响

猪 副产品含有较多的结箱组织和脂肪
,

在高庄灭菌 ∀温度+ � +℃
,

压力 +, Μ
∃

χ( ) Ι
δ Β ’ ,

时间+∋ , � 
‘

# 过程中
,

常会出现产品质地变软
、

成形差和大量析油的现象
,

随着灭菌时 间的

延长
,

这种现象越严重
。

实验表明
,

猪头肉
、

猪牡易脂肪析出和变软 0
∃

猪耳和猪舌 析 油 量

少
,

具有一定质地 0 猪肝析油极少
,

且不易变软
。

根据原料加工特点
,

添加适量的的琼脂和

氯化钙后
,

可 以改善产品的感官品质
,

达到令人满意的效果
。

实验结果见表 ∋
。

一ε 弧工熟彝
∃

狄户塑包鱼垃腹及氢炙鲤遏土鲤巫
∃

鲤重敷立鱼太
. .

. . .
. .

.
.

. . . .

.
. .

品 种 琼 脂 氯化钙

#>+味猪舌  
∃

+  
∃

∋

川味猪耳  
∃

∋  
∃

∋

广味猪肚 。
∃

∋ +
∃

 

广味猪头肉 +
∃

 +
∃

 

卤味猪肝  
∃

+  
∃

+

卤味猪耳  
∃

∋  
∃

∋

一蔺蔺一飞爵萨矗翻癣骊工耍落琢 一
,

一

—一
’ ∃

4

一
一

——将加工好且经保温后的成品进行分析检验
,

经三次测定
,

求得其平均值
,

见表 /
∃

表/
∃

成品主黑鸯标
「「∃

. 二 .
∃

,
引Υ

4

一
〕Υ

一
Υ ‘ 4

一
‘ ,

4
4

4 4

一4 4
· 4 4

一——
一

4 4

4
4 44 4 4

一
指 标 广味猪肚 广味猪头肉 川味猪耳 川味猪舌 卤味猪肝 卤味猪耳

水份 ∀肠 # & ∋
∃

% � & %
∃

� + % �
∃

+ � % ∋
∃

� 2 &  
∃

 � % %
∃

% +

脂肪 ∀肠 # ∋
∃

2 % +
∃

& � +  
∃

& ∋ + ∋
∃

2 /
∃

∗ + +
∃

% �

≅ Α8=∀肠# �
∃

2 + �
∃

� % %
∃

� %
∃

& + %
∃

+ % %
∃

� ∋

酸价∀Β 盯 ) #
, 。 , , 二 。 。 , 。 , , 八 , 。 。 , 八 < 。 ,

.
,

” ’ 、
一

。 = 。 Ι +
∃

� + + ∗ �
∃

� + % & +
∃

 + � % +
∃

  � + 一 +
∃

�  % ∋

细菌总数
∀个店#

大肠菌群
∀个 Ι +   � #

致病菌

感观评分

∀ %  φ %  φ %  φ %  φ %  φ %  

未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

2
∃

& 2
.

 �
.

∋ �
.

& 2
∃

∋ �
∃

 

一
.

∃

∃ 占4

4
一一

玉

一

一
一

,

4 抽

一
一

一一一
,

一
一一

一
,

�
∃

∗
∃

保藏期产品 的变化

专 门加工一批猪副产 品系列方便食品
,

在常温 ∀ �∋ 士 ∋ ℃ #下保存六个月
,

其间多次测

蒸烈婆遴瓦必曳鑫塑龚生认夔服襄煲圣太
毛Γ
塞致装黑皿麦岌侃

、, , . . .

.
. .
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