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∀ 加工工艺
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生 火 腿 的 研 制
黄快来
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#∃
% & & ∋ ( 生火腿属于高档肉制品

,

食之
,

醇厚芳香
,

口感细嫩
,

咸淡合适
,

并具有诱人的枣红色调
,

受到不少美食家的喜爱
,

是发达国家 #诸如西德
、

法 国
、

英国
、

美国

和 日本等国 ( 人 民很喜欢吃的肉制品之一
。

随着经济的不断发展
,

人们生活不断提高
,

对这

种高档 肉制品的需求量也在逐年地提高和增加
。

以 日本为例
,

�� ) �年年 产� )∗ 吨
,

�� + ,年增

加到 − . .吨
,

�� + .年年产量为. . .吨
,

比 � � + ,年增长 . /
∀

− 肠
。

这种产品属半干肉制品类
,

是一种比较容易保藏的肉制品品种之一
。

因此它适于长短途

运输
,

是适合出口创汇的肉制品品种之一
。

在我 国
,

当前还没有一家肉制品厂生产这种产品
,

为适应改革开放的形势
,

故有必要研

究它的制造工艺
,

以便为将来生产打好基础
。

一
、

工艺理原

“

可派
”

无骨生火腿
,

其加工原理是
,

新鲜肉经过腌制
,

自然发酵
,

抑杀有害微生物
,

利用

有益微生物发酵成熟
,

产生浓厚 的醇香肉制品
。

它在腌制期间
,

利用腌制剂中的氯化钠
、

亚

硝酸盐及其它添加剂
,

在合适的温度下
,

控制一些嗜温性微生物
,

包括一些致病 菌
,

腌制温

度为# . 士 , (℃
。

根据我们的试验
,

完全证实了能够控制致病微生物以及引起原料肉和成 品腐

败变质微生物的生长繁殖
,

使腌制肉保持优良品质
。

腌制好的肉被填充到肠衣 内
,

便开始进

入干燥成熟阶段
,

其中腌制剂中的亚硝酸盐仍继续发挥它的抑杀微生物的作用
。

随着时间的

延长
,

亚硝酸盐逐渐被消耗
,

它的抑杀作用在干燥成熟阶段逐渐减小
。

生火腿中的微生物又

开始生长繁殖
,

氧化还原 电势 #含氧量 ( 逐渐下降
,

抑制需氧微生物的生长
,

有利于厌氧菌

#如乳酸菌
、

乳酸杆菌 ( 的生长繁殖
,

它的代谢产物乳酸使生火腿酸化
,

& 0 降低
,

呈弱酸

性
,

它又抑制了有害微生物的生长繁殖
。

但是
,

在长时间的干燥成熟过程中
,

亚硝酸盐的含

量继续下降
,

乳酸菌等有益细菌的数量下降
,

生火腿 中的氧化还原电势 #含氧量 ( 逐 渐 上

升
,

& 0 值有些上升
,

逐 渐地减弱抑制微生物的能力
。

然而与此同时
,

水份活性值随着时间

的延长而降低
,

它的抑制微生物的作用逐渐地增强
,

最后成为火腿中微生物的主要 抑 制 因

素
,

使肉质一直保持稳定
、

不变质
,

从而保证意大利
“

可派
”

生火腿加工的全过程的顺利进行
∀

二
、

加工过程

我们把
“

可派
”

生火腿的加工工艺归纳成下面的模式图
1

整理 腌制剂 纤维肠衣

工 � 上
生肉一一腌制一‘充填一”干燥成熟一一产品一‘包装

�
∀

原料肉
1

在十六小时内
,

从京郊顺义猪场
,

将经检疫过的无病健康瘦型猪
,

屠宰后运抵

中国肉研中心
,

分割取后臀
、

颈
、

肩部瘦肉
,

经整理切块后腌制
。

在整理原料过程 中
,

严格

控制污染
,

器具和操作均必须保持清洁卫生
。
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腌制
1

在环境温度 # . 士 , ( ℃下腌制 ,� 天
∀

腌制剂有食盐
、

发色剂亚硝酸盐等
。

期间腌制肉的几项质量指标变化情况如表 � 和附图
。

表 �
∀

� 2 −周经洗盐后腌制肉几项质量指标的变化
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附图

如

以下各图象均以生鲜猪瘦肉为起点
,
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充填
�

将腌渍好的肉块
,

充填到肠衣 0直径 ( ∗∋ 毫米 ∀
,

之后便进入干燥成熟期阶段
.

%
.

干澡成熟
�

意大利可派生火腿采取 自然发酵
,

时间长达 &2 天
。

温度控制在 (& 一3∗ ℃之间
,

湿度控制

在相对湿度 4∋
.

5 ) 5 4
.

∋肠
。

见表 3
。

表3
.

意大利可派生火腿千澡成熟期温度湿度控制表

天数 温度℃ 相对湿度肠
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原料肉经整理
、

腌制
、

充填
、

干燥成熟
,

一共需经 �/ 天
,

其生火腿可达意大利 ∃=> >∋ 生

火腿应具有的品质
? 经检测

,

该产品各项指标见表 −
∀

表−
∀

非加热无骨
“

可派
”

生火腿产品各项指标
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三
、

讨论
“

可派
”

生火腿属于非加热火腿
,

条件要求较严格
。

经过一年多的小试
,

我们已摸索出

一些经验
。

�
∀

原料肉在屠宰前就得严格检疫
,

必须选择无病健康生猪
,

以保证屠宰后的肉体不含病

菌
。

屠宰分割运输时要严格控制污染
,

使分割肉新鲜
,

杂菌数少
,

这是保证加工质量的最基

本
、

最重要的条件
。

,
∀

生火腿加工周期相当长
,

为取得 良好的风味
,

腌制是关键
。

一是腌制剂
, 一

如食盐
、

亚硝酸盐的含量
1 二是腌制时间与温度

。

产品含盐 量 为 .
∀

)− 2

)
∀

+∗ 肠
。

食盐量高虽然对抑制微生物有益
,

但味道偏咸
,

风味差
,

不能切片后即吃
,

同时造成肉

中水分过多的丢失
1

食盐量低不利于抑制微生物生长
,

容易造成肉的变质
。

经我们的试验选择
∀

认为腌制时用 / 肠食盐量为好
。

同时在干燥成熟过程中
,

在适宜的相对湿度环境下
,

尽量减

少水份的丢失
,

使生火腿 口感细嫩
。

腌制温度一般尽量降低
,

我们是在#. 士 , (℃下进行 的
。

腌制时间的选择
,

要使腌制时间充分
,

各种添加物均匀渗透并达到肉中心部位
。

经试验
,

在

三周末所测指标已接近稳定
。

如三周末的含水量 ) ∗
∀

.肠
,

含盐量 ,
∀

�肠
,

&0 值 /
∀

∗
,

水 份活

性值 ∗
∀

� /∗
,

持水量)∗
∀

�肠
,

三周后虽有可能继续上升
,

但从本产品的特性考虑
,

再增加持水

量没有必要
,

因为本产品属于半干制品
。

在整个腌制期
,

食盐
、

亚硝酸盐
、

温度等均对抑制

有害微生物生长繁殖起到各自的重要作用
,

而且它们之间的作用是相辅相成的
,

这对以后进

入干燥成熟阶段均起重要作用
。

−
∀

千燥成熟阶段是利用温度和湿度
,

在 自然条件下有益微生物和乳酸菌
、

有益霉菌等的

生长繁殖
,

它们的代谢产物乳酸酸化环境
,

抑制有害微生物的生长繁殖
。

同时
,

有些代谢产

物使生火腿慢慢地产生独特的风味
,

故干燥成熟阶段的条件是很重要的一环
。

参考 国 外 资

料
,

选择 �) 2 ,− ℃
。

因为温度是控制微生物 的生长繁殖因素
,

一些致病微生物
,

虽然在此温

度下能够生长
,

但不是最适温度
,

但温度又不能过低
,

否则又会影响有益微生物 的 生 长繁

殖
。

因此
,

选择此温度
,

经试验
,

结果还是成功的
。

关于湿度的控制
,

主要 目的是不使生火

腿中的水份丢失过快过多
,

使产品有适宜的含水量
。

在干燥成熟过程中生火腿中的水份丢失

得过快过多
,

一方面不利于有益微生物的生长繁殖
,

乳酸产得少
,

酸化环境不够
,

对有害微

生物的抑杀作用不够或起不到抑杀作用
,

有使生火腿腐败变质的危险
? 另一方面产香的代谢

产物的量不够或很少
,

生火腿的独特风味不够浓或产生不出来
?
再者生火腿含水量过低

,

食

用 口感不细嫩
,
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成都商检局 朱 锥

猪肉皮含蛋白质3 
.

% 肠左右
,

脂肪 3 3
.

了肠左右
,

碳水化合物 % 肠左右
。

猪肉皮 蛋 白 质

中
,

主要有角蛋白
、

白蛋 白
、

球蛋 白
、

弹性蛋 白和胶原蛋 白等
.

尤其在真皮层里几乎全部由

胶原所组成
,

约占干组织重的4( ;左右
。

胶原对人体皮肤
、

筋
、

骨
、

及结缔组织等
,

具有生

理少的重要作用
。

它对延缓机体衰老和儿童生长发育有特殊的意义
。

猪 肉皮约占猪腼体重量

的(∋ 肠左右
,

以某厂年宰猪量2∋ 万头计
,

仅皮的蛋白质就达 ( ∋∋ 万公斤 0按每头猪平均重&2 公

斤计 ∀
。

如何充分利用这样大量的蛋白质资源
,

是一件很有现实意义的工作
.

宰猪时
,

除有一部分洞体剥离下来的猪皮供制革工业用外
,

大量的是带皮白条肉
。

这些大

量的猪 肉皮
,

大多没有把它综合利用起来
。

当然也有极少厂家
,

利用猪肉皮制成明胶
、

千层

肘
、

胶原茶肠
、

什锦胶原等
。

而膨化猪肉皮的制作
,

为综合利用猪皮提供了又一条途径
。

一
、

加工方法

(
.

工艺流程

猪肉皮 < 浸泡、洗刷< 去皮下脂肪< 造形< 干燥一膨化 < 成品分装
。

3
.

取料和加工

0 6 ∀ 取料
�

将白条猪肉剥下肉皮
,

剔去病伤疤
。

0 3 ∀ 浸泡
�

将剥下的猪肉皮放入清水池内浸泡半小时
,

然后捞 出
。
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