
肉类研究 1 4

温度：

大鸡：烤制温度：180℃，时间为25min。

中小鸡：烤制温度：160℃，时间25min。

4.10 成品

烤制后的肉鸡呈橙红色。成品率约70%。

5 产品质量指标

5.1 感官指标

色泽：外表橙红色，光润鲜亮、无焦斑。

组织形态：外形规整，肌肉切面有光泽。

口味：肉质鲜嫩，集香味、甜味、辣味于一身，无

异味。

5.2 理化指标

项   目                        指   标

复合磷酸盐 a(以PO
4
3-计)/(g/kg)  ≤     5.0

苯并（a）芘 b/(μ g/kg)        ≤     5.0

铅(Pb)/(mg/kg)                ≤     0.5

无机砷/(mg/kg)                ≤    0.05

镉(Cd)/(mg/kg)                ≤     0.1

总汞(以Hg计)/(mg/kg)          ≤    0.05

亚硝酸盐                 按GB2760执行

5.3 微生物指标

 项   目                   指    标

菌落总数/（cfu/g）          ≤    50 000

大肠菌群/（MPN/100g）     ≤        90

致病菌（沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、志贺氏

菌） 不得检出
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摘文要：本文详细介绍了我国三大“著名火腿”之

一的宣威火腿的加工方法、规格等级划

分标准, 并对加工的关键环节进行科学

概述, 旨在为该传统产品的工业化生产

奠定理论基础。
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Abstract：This paper detailed introduced process technology,

qualitative grade standard of Xuanwei ham that is
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processing key measures are summarized. To some

degree,this paper may provide a base for the
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宣威火腿产于云南省宣威市，是我国三大名

腿之一。据史书记载：早在清雍正五年(1727 年)宣

威火腿就以“身穿绿袍，肉质厚，精肉多，蛋白丰

富，鲜嫩可口，咸淡相宜，食而不腻⋯⋯”而享有

盛名，迄今已有300多年的历史。1915年，在巴拿

马博览会上，宣威火腿荣获金质奖，是云南最早进

入国际市场的名特食品之一[1]。2001年 3 月云南宣

威火腿通过评审认定。成为继浙江绍兴黄酒之后第

二个列入“原产地域产品”,受到国家保护的地方

特产[2]。

1 材料、设备和方法

1.1 材料、设备

鲜猪腿, 食盐, 硝酸钠, 复合磷酸盐, 白糖, 刀

具，腌板,腌制缸。

1.2 加工方法

工艺流程：原料腿的选择→修割整理→腌制

→堆码→发酵凉挂→成品。

1.3 操作要点

1.3.1 鲜腿的选择

选择体重为90～100kg 经兽医卫生检验合格

的健康、肥瘦适宜的乌金猪的后腿，在倒数1～3

腰椎处，沿关节砍断，用薄皮刀由腰椎处切下，下

腿时耻骨要砍得匀称整齐，呈椭园形。热的鲜腿，

应放在阴凉通风处12～24h，完全凉透为止[3]。

1.3.2 修割

在腌制前为使外观呈椭圆形，需要对鲜腿进

行修整，保证外观形状。修整时除在瘦肉外侧留

4～5cm 肥肉，多余的全部割掉，覆盖在内侧瘦肉

的油和结缔组织也要割干净。修割时注意不要割
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破肉表面的肌膜，也不能伤骨骼，挑断血筋，挤出

血水。

1.3.3 腌制

宣威火腿对盐料的选择和配合十分讲究，经试

验，现采用一平浪盐50%，黑井筒盐50%混合均匀，

碾细过筛，配制而成[2]。一般用盐量为鲜腿重的7%，

分3 次用完。各次用量分别为 100kg 用 2 . 5kg、

3.0kg、1.5kg。宣威火腿腌制方法均为干腌法，

擦腌三次，翻码三次。

1.3.3.1 擦头道盐

第一次用盐量为鲜腿重量的2.5% [2]。将鲜腿放

在腌板上，从脚干擦起，由下而上，由皮面到肉面，

皮面可用力来回搓出水来(约擦30次左右)，随即再

敷上一层薄盐，继续揉擦到出水(约擦10 次左右)，

再敷上一层薄盐即可。腿中部肉厚的部位要多几

次盐，腿的边缘适当少擦，但都必须擦到，并敷上

一层盐。肉面由碗口部，顺着股骨向上，从下而上

的顺搓，并顺着血筋揉搓排除血水，擦至湿润后敷

上盐。在血筋、膝关节、荐椎和肌肉厚的部位多擦

多敷盐，但用力勿过猛；以免破伤肉脂组织。

1.3.3.2 擦二道盐

腌制方法同前，用盐量为鲜腿重的3%，用盐

量在三次盐量中最大。由于皮面回潮变软，盐易擦

上，比腌头道省力。

1.3.3.3 擦三道盐

擦二道盐后，堆砌3d，即可擦三道盐，用盐

量为鲜腿重量的1.5%，腿干处只将盐水涂匀，少

敷或不敷盐，肉面只在肉厚处和关节处进行揉搓

和敷盐外，其余的地方仅用盐水敷均匀。堆砌腌制

12d，每隔3～5d，将上下层倒换堆叠。这时要注

意上层腌腿脚干压住下层腿部血管处，通过压力

使淤血排出，否则会影响成品质量或保存期。

鲜腿经17～18d 干腌后，肌肉由暗红转为鲜

红，肌肉组织坚硬，小腿部呈桔黄色且坚硬，此时

标明已腌透，可上挂。对没有腌透的要进行腌四道

盐，方法同擦三道盐。

1.3.4 堆码

通常堆叠在腌板上，三岔骨向外，腿干互相压

在血筋上，每堆10～20 层，两层之间用竹片隔开。

1.3.5 上挂

上挂前要逐个检查是否腌透。用长20cm 的草

绳，大双套结于火腿的趾骨部位，挂在通风室内，

成串上挂的，要大支挂上，小支挂下，或大中小分

挂成串，皮面和腹面一致，支与支之间应有一定距

离，挂与挂之间应有人行通道，便于管理检查，通

风透气，逐步风干。

1.3.6 成熟管理

当地老百姓常说：“火腿臭不臭在于腌，香不

香在于管。”可见腌制和管理是保证火腿质量的关

键所在[4]。

成熟管理应掌握三个环节，一是上挂初期即

清明节前。严防春风对火腿侵入，造成火腿干裂；

若发现已有裂缝，随即用火腿的油垢补平；二是

早上打开门窗 1～2h，保持室内通风干燥，使火

腿逐步风干；三是立夏后，要注意开、关门窗。使

室内保持一定的湿度，让其发酵。端午节后火腿

发酵成熟后，要适时开窗保持火腿干燥结实，这

段时间室内平均温度为13.3～15.6℃，相对湿度

为 72.5%～79.8%。日常管理工作应通过火腿失

水、风干情况，调节开关门窗的时间长短。根据

早、晚、晴、阴天气控制室内温湿度的变化。天

气炎热，要防止苍蝇产卵生蛆，火腿走油，生毛

虫。发现火腿生毛虫，可在生虫部位滴上1～2 滴

香油，待虫爬出后，用肥肉填满虫洞；做好防蝇，

防虫、防鼠等工作 [ 5 ]。

1.3.7 成品率

鲜腿平均重7kg，新腿平均重5.75kg，成品率

78%。二年的老腿成品率为75%左右，三年及三年

以上的老腿，成品率为74.5% 左右。

2 宣威火腿规格等级标准

火腿分级的技术性很强，它不同于其它产品不

是靠仪器或化验来鉴定，而是以独特的方式——竹

签检插后，再用嗅觉来确定。竹签检插位置是：第

一签在蹄膀部分膝盖骨附近，插入膝关节处；第二

签在商品规格所谓中方段，筋骨部分，筋关节附近

插入；第三签在中方和油头交界处，筋骨和荐脊椎

间插入。

成熟较好的宣威火腿，其特点是：脚细直伸，

皮薄肉嫩，琵琶形或柳叶形，皮面黄色或淡黄色，

肌肉切面玫瑰红色；骨涤红色，油润而有光泽；脂

肪乳白色或微红色；品尝味鲜美酥脆，嚼后无渣，

香而回甜，油而不腻，盐度适中，三针清香。一般

火腿分为特级、一级、二级和次腿四个等级[ 6 ]。
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表1 宣威火腿规格等级标准

3 结论

3.1 宣威的独特气候特征和复杂的地理特征为宣

威火腿的腌制和干燥成熟营造了一个适宜的自然

气候环境（主要气象资料汇总于表2）。宣威市位

于云南省东北部，处于云南高原向贵州高原过渡

的褶皱地带，地势西北高，东南低 [ 4 ]。从 11 月 6

日至翌年3 月 5 日为冬季，3 月 6 日至 11 月 15 日

为春秋季，没有夏季，冬季有110d，春秋季长达

255d[7]。

表2 宣威市2002 年月平均温度、相对湿度、降

雨量及日照时数

注：资料来自宣威市气象局

宣威火腿的腌制时期始于头年霜降终于次年

立春，温度在1.5～13℃，相对湿度58%～72%。

农户腌腿多在农历冬月或腊月，此时月平均温度

常在7～10℃，是火腿腌制的最佳时期；头年腊月

尾至次年 3 月，宣威境内独有的干季特点和西南

风及日照综合作用，创造了火腿风干的天然环境，

促进了传统宣威火腿水分的有效蒸发；4 月至5 月

中旬，干季气候特征结合临近夏季相对湿度的上

升，为传统宣威火腿发酵提供了天然环境，可促

进酵母菌和青、曲、木等霉菌生长，加速腿内蛋

白质和脂肪等成分的水解和转化；5月中旬至中秋

时节，境内独有的湿季特点，提供了传统宣威火

腿成熟的天然环境，促进青、曲、木霉菌大量繁

殖，是内部营养成分进一步发生变化，形成特有

的风味物质[8，9]。

3.2  云南省微生物研究所得出，在宣威火腿上分

离到3 个属细菌，14 个属真菌，4 个属酵母菌和7

个属放线菌，其中酵母菌为最大优势菌群，而且是

最大有益菌群[ 8，9]。酵母菌对火腿的发酵、成熟和

氨基酸、酯类等风味物质及维生素E等的形成起重

要作用[10]。盐腌时接种酵母菌，不但可以保证火腿

成功发酵，而且对提高火腿质量，增加火腿的风味

有促进作用。民间传统一般认为“穿绿袍”的火腿

才是最好的，腿面长绿霉是保证云腿质量的一个

重要因素。据云南省微生物研究所研究结果，“绿

袍”是指在火腿发酵后期的成熟中或成熟后，附在

腿表的青霉、木霉、烟曲霉和黄曲霉等霉菌为主的

“绿袍子层”，并非是火腿上的优势菌[8 ]。

3.3 传统宣威火腿成品率为69.30%～73.60%,盐含

量为9.1%～11.2%，水分活度为0.83～0.85，具

有良好的安全稳定性[ 11，12]。通常将成品挂在阴凉、

通风良好的房间内保藏。为使火腿的水分不至于

大量蒸发而干缩，避免其氧化变质或产生虫蛆，可

用明胶、甘油、山梨酸钾、维生素C混合溶化后涂

刷于表面。目前火腿的包装有火腿切片真空包装，

也有切块或整只的精美纸盒包装，对火腿的销售

起到了促进作用。

4 展望

进入90 年代“无霉火腿”这一科技成果应用

到生产中，使云腿由自然发酵逐步成为人工控制

发酵，传统工艺技术向现代科学技术迈进；使云南

这一名特食品，走出云南，走向全国!
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