第二节　几种常见中式腌腊肉制品的加工  
一、金华火腿
金华火腿产于浙江省金华地区，最早在金华、东阳、义乌、兰溪、浦江、永康、武义、汤溪等地加工，这8个县属当时金华府管辖，故而得名。金华火腿又称南腿、贡腿，素以造型美观，做工精细，肉质细嫩，味淡清香而著称于世。相传起源于宋代，距今已有800余年的历史。早在清朝光绪年间，已畅销日本、东南亚和欧美等地，1915年在巴拿马国际商品博览会上荣获一等优胜大奖。1985年又荣获中华人民共和国金质奖。

金华火腿以色、香、味、形“四绝”闻名于世，它的优良品质是与浙江金华地区的自然条件、经济特点、猪的品种以及腌制技术分不开的。
首先，金华火腿所选用的猪种为金华猪，尤以“两头乌”为代表。它是我国最名贵的猪种之一，这种猪生长快、头小、脚细、皮薄肉嫩、瘦肉多脂肪沉积少，适于腌制。其次，金华火腿的加工工艺精湛。整个加工过程中，从选料、腌制、洗晒、发酵、整形至分级保管等方面，均有系统的程序和正确的操作方法，特别是腌制工艺要求十分严格。另外，金华火腿产区的气候和地理条件十分适合火腿的发酵，这些也是其它地区难以具备的。
1.工艺流程

原料选择→修割腿坯→腌制→浸腿→洗腿→晒腿→整形→发酵→修整→落架堆叠→成品
  2.操作要点

(1)原料选择  选择金华“两头乌”猪的鲜后腿。腿坯重5～7.5kg，平均6.25kg左右的鲜腿最为适宜。过大不易腌透或腌制不均匀；过小肉质太嫩，腌制时失水量大，不易发酵，肉质咸硬，滋味欠佳。

(2)修割腿坯  修整前，先用刮毛刀刮去皮面上的残毛和污物，使皮面光滑整洁。然后用削骨刀削平耻骨，修整坐骨，除去尾椎，斩去脊骨，使肌肉外露，再把过多的脂肪和附在肌肉上的浮油割去，将腿边修成弧形，腿面平整。再用手挤出大动脉内的淤血，最后使猪腿成为整齐的竹叶形。
(3)腌制  腌制是加工火腿的主要工艺环节，也是决定火腿加工质量的重要过程。根据不同气温，恰当地控制时间、加盐数量、翻倒次数，是加工火腿的技术关键。 

腌制火腿的气温对火腿的质量有直接的影响，根据金华地区的气候，在11月至次年2月间是加工火腿的最适宜的季节。温度通常在3～8℃，腌制的肉温在4～5℃。是前三次，其余四次是根据火腿大小、气温差异和不同部位而控制盐量。在上盐的同时进行翻倒。每次上盐的数量与间隔时间视当时气温而定。总用盐量约为腿重的9%～10%，约需腌制30～40d。

每次用盐的数量是：第一次用盐量占总用盐量的15%～20%，第二次用盐量占总用盐量的50%～60%，第三次用盐量变动较大，根据第二次加盐量和温度灵活掌握，一般在15%左右。

①第一次上盐(上小盐，俗称出血水盐)：  目的是使肉中的水分、淤血排出。将鲜腿肉面上敷一薄层盐，并在敷盐之际在腰椎骨节、耻骨节以及肌肉厚处敷少许硝酸钠。然后以肉面朝上重复依次堆叠，并在每层之间隔以竹条。在一般气温下可堆叠12～14层，气温高时少堆叠几层或经12h再敷盐一次。这次用盐以少而均匀为准，因为这时腿肉含水分较多，盐撒多了，难停留，会被水分冲流而落盐，起不到深入渗透的作用。

②第二次用盐(上大盐)：  在上小盐的24h后进行第二次翻腿上盐，此次加盐的数量最多。在上盐前用手压出血管中的淤血，并在三签头上略放些硝酸钾。把盐从腿头撒至腿心，在腿的下部凹陷处用手指粘盐轻抹，用盐后仍按顺序整齐堆叠。

③第三次用盐(复三盐)：  在第二次上盐后3d进行第三次上盐，根据鲜腿大小及三签处余盐情况控制用盐量。火腿较大、脂肪层较厚、三签处余盐少者适当增加盐量；火腿较小时只需稍加补盐。上盐后重新倒堆，上、下层互相调换。

④第四次用盐(复四盐)：  第三次上盐后7d左右进行第四次用盐。目的是经上下翻堆后，借此检查腿质、温度及三签头盐溶化程度，如不够量要再补盐。并抹去粘附在腿皮上的盐，以防腿的皮色不光亮。

⑤第五次用盐(复五盐)：  又经过7d左右，检查三签头上是否有盐，如无盐再补一些，通常6kg以下的腿可不再补盐。

⑥第六次用盐(复六盐)：  与复五盐完全相同。主要是检查腿上盐分是否适当，盐分是否全部渗透。

经过第六次上盐后，腌制时间已近30d，小只鲜腿已可进行下一步的浸腿工序，大只鲜腿进地第七次腌制。

从腌制的方法上看，金华火腿的腌制口诀可总结为：“头盐上滚盐，大盐雪花盐，三盐靠骨头，四盐守签头，五盐六盐保签头”。
在整个腌制过程中注意以下问题：
须按批次用标签标明先后顺序，每批次按大、中、小三等，分别排列、堆叠，便于在翻堆用盐时不致错乱、遗漏，并掌握完成日期，严防乱堆乱放。4kg以下的小只鲜腿，从开始腌制到成熟期，须另行堆叠，不可与大、中腿混杂。用盐时避免多少不一，影响质量。

上述翻堆用盐次数和间隔天数，是指在0～10℃气温下，如温度过高、过低等情况，则应及时调整翻堆和用盐的次数。

抹盐腌腿时，要用力均匀，腿皮上切忌用盐，以防出现发白和失去光泽。每次翻堆，注意轻拿轻放，堆叠应上下整齐，不可随意挪动，避免脱盐。
(4)浸腿和洗腿  将腌好的火腿放入清水中浸泡一定的时间，其目的是减少肉表面过多的盐分和污物，使火腿的食盐量适宜。浸泡的时间视火腿的大小和咸淡而异。如气温在10℃左右，约10h。浸泡时肉面向下，全部浸没，不得露出水面。

浸泡后进行洗刷。洗刷按一定顺序进行，先洗脚爪，然后依次为皮面、肉面。将盐污和油污洗净，使肌肉表面露出红色。
经过初次洗刷的腿，可在水中再进行第二次浸泡，时间3h左右，然后再进行第二次洗刷。浸泡洗刷完毕后，把火腿用绳吊起送往晒场进行晾晒。

(5)晒腿和整形  将腿挂在晒架上，用刀刮去剩余细毛和污物，约经4h，待肉面无水微干后打印商标，再经3～4h，腿皮微干时肉面尚软开始整形。

整形是在晾晒过程中将火腿逐渐校成一定的形状。将小腿骨校直，脚不弯曲，皮面压平，腿心丰满，使火腿外形美观，而且使肌肉经排压后更加紧缩，有利于贮藏发酵。
整形后继续晾晒，晒腿时间长短根据气候决定，一般冬季晒5～6d左右，春季晒4～5d，以晒至皮紧而红亮，并开始出油为度。

(6)发酵  火腿经腌制、洗晒和整形等工序后，在外形、质地、气味和颜色等方面还没有达到应有的要求，特别是没有产生火腿特有的风味。因此，必须经过发酵过程，一方面使水分继续蒸发，另一方面使肌肉中蛋白质、脂肪等发酵分解，使肉的色、香、味更好。
将晾晒好的火腿分层吊挂在库房中，彼此相隔5～7cm，高度离地2m，一肌发酵期为2～3个月，到肉面上逐渐长出绿、白、黑、黄色霉菌时即完成发酵。发酵过程中，这些霉菌分泌的酶，使腿中蛋白质、脂肪发生分解作用，从而使火腿产生香气和鲜味。

(7)修整、落架堆叠  发酵完成后，腿部肌肉干燥而收缩，腿骨外露。为使腿形美观，要进一步修整。修整工序包括修平耻骨、修正股骨、修平坐骨，并从腿脚向上割去腿皮，达到腿正直，两旁均匀，腿身呈竹叶形。
经发酵修整后的火腿，根据干燥程度，分批落架，再按腿的大小分别堆叠。堆高不超过15只，采用肉面向上，皮面向下逐层堆放的方法，并根据气温不同每隔10d左右翻倒一次。

我国传统的火腿加工要经过6～7道工序，历时7～10个月。在火腿行业中通常称为“一个月的床头，五六天的日头，一百二十天的钉头，二‘九’一‘八’的折头”。即是说鲜腿堆叠在“腿床”上腌制1个月的时间才能成熟，腌制后要在太阳下晾晒5～6d左右，再经过120d左右的时间进行发酵，腌制后的腿其重量是鲜腿的九折，晒好的腿又是腌腿重量的九折，发酵后的腿是晒好的腿重的八折，这样成品率约占鲜腿重量的64%左右。

3.质量规格

金华火腿规格标准见表2-1

表2-1 金华火腿规格标准

等级
 香味
 肉质
 重量(kg/只)
 外形
  

 
 
 
 
 
特级
 三签香
 瘦肉多，
肥肉少，腿心饱满
 2.5～5.0
 竹叶形，细皮，爪弯，腿直，皮色黄亮，
无红疤,无损伤，无虫蛀、鼠咬，油头小，

无裂缝，刀工光洁，皮面印章端正、清楚
 
一级
 二签香
 瘦肉较少腿心饱满
 2.0以上
 出口腿无伤疤，内销腿无大红疤，其他要求
同特级腿。
 
二级
 一签香
二签好
 腿心稍
偏薄，
腿头部
分稍咸
 2.0以上
 竹叶形，爪弯，腿直，稍粗，无虫蛀、鼠咬，
刀工细致，无毛，皮面印章端正、清楚
 
三级
 三签中，
一签有异味
(但无臭味)
 腿质
较咸
 2.0以上
 无鼠咬伤，刀工略粗，印章端正、清楚
 
 
二、宣威火腿
宣威火腿产于云南省的宣威地区，又称云腿，迄今已有300多年历史。清雍正五年(1727年)就有宣威火腿之名，清末已销往国外。它形如琵琶状，断面肉色鲜艳，红白分明，肥肉稍带红色。油而不腻，咸中带甜，久藏的瘦肉还可生食。

宣威地处云贵高原的滇东北地区，具有冬春干燥、夏秋潮湿、雨量集中、等特点，每年霜降至大寒节令期间，平均气温在7.3～12.5℃，这段时间最适宜加工火腿。

1.工艺流程

原料选择→修整→腌制→堆码→上挂→发酵→成品
2.操作要点

(1)原料选择  宣威火腿是用乌金猪后腿加工而成的。选择健康猪的后腿，要求毛光、血净、洁白，肌肉丰满，骨肉无损坏，卫生合格。鲜腿重量以7～10kg为宜。

(2)修整  根据腿的大小形状，看腿定形。大而肥，肌肉丰满的鲜腿适合修割成琵琶形；小而瘦，肌肉较薄的鲜腿适合修割成柳叶型。先修去肌膜外和骨上附着的脂肪及结缔组织，除净积血，在瘦肉外侧留4～5cm肥肉，多余的全部割掉，修割时注意不要割破表面的肌膜，也不能割伤骨骼。

(3)腌制  宣威火腿的腌制采用干腌法，用盐量为鲜腿重量的7%，分三次上盐。

①第一次用盐： 擦盐量为鲜腿重量的2.5%。将鲜腿放在木板上，从脚干擦起，由上而下，先皮面后肉面，每只腿约擦5min。擦完后，将火腿堆码在木板或篾笆上，膝关节向外，腿干互相压在血筋上，每层之间用竹片隔开，堆叠8～10层，使火腿受到均匀压力。擦完盐后，堆码2～3d，进行第二次用盐。

②第二次用盐：  用盐量为鲜腿重量的3%，用盐量在三次用盐中最大。擦盐方法同第一次用盐，擦完盐后堆码3d。

③第三次用盐：  用盐量为鲜腿重量的1.5%。腿干处只将少量盐水涂匀，少敷或不敷盐，肉面除只有肉厚处和骨头关节处进行揉搓和敷盐外，其余的地方仅将盐水及盐敷均匀。堆码腌制12d，每隔3～5d将上下层倒换堆叠。

经过三次用盐腌制后，火腿肌肉由暗红色转为鲜艳的红色，肌肉组织坚硬，小腿部呈橘黄色且坚硬，此时表明已腌好腌透，可进行上挂。
(4)上挂  上挂前要逐只检查是否腌透腌好。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，要大只挂在上面，小只挂在下面，或大中小分挂成串，皮面和腹面一致，只与只隔有一定距离，挂与挂之间应留有一人宽过道，便于管理检查，通风透气，逐步风干。

(5)发酵  宣威火腿经发酵成熟后，食用时才有火腿应有的香味和滋味。发酵后的火腿呈玫瑰红色，色香味俱佳。

发酵过程中注意以下问题：
上挂初期，严防春风对火腿的侵入，造成火腿暴干开裂；
早上打开门窗1～2h，保持室内通风干燥，使火腿逐步风干；

立夏后，注意开、关门窗，使室内保持一定的湿度；
做好防蝇、防虫、防鼠等工作。
火腿整个加工周期需6个月。每年雨季，火腿都要生绿霉，这是微生物和化学分解作用的继续，使火腿品质不断提高。火腿一般可贮存一年以上，品质优良，保存好的贮存两年以上，滋味更好。

3.感官指标

宣威火腿的色泽、组织状态、气味等感官指标见表2-2。

表2-2 宣威火腿的感官指标

项目
 特级(一级)
 合格品
 
色泽
 
 
组织状态
 
气味
煮熟品尝
 肌肉切面成玫瑰红色或桃红色，脂肪切面白色或微红色，有光泽。骨髓桃红色或腊黄色，有光泽
切面平整，肌肉干燥致密结实，脂肪细嫩光滑，红白分明
具有火腿特有的香味
品尝时咸味适度，香而回甜，无其他异味
 肌肉切面呈暗红色或深玫瑰红色，脂肪切面白色或淡黄色，光泽稍差，骨髓桃红色或腊黄色，光泽较差
切面平整，肌肉干燥致密结实，脂肪细嫩光滑，红白分明，有少量斑点
稍有酱味、豆豉味或酸味
品尝时允许有轻度酸味，咸味偏重，香气平淡
 
 
三、广东腊肉
广东腊肉亦称广式腊肉，是广东的传统名产，颇受消费者欢迎，畅销国内及东南亚等地。广东腊肉具有色泽金黄、香味浓郁、味道鲜美、肉质细嫩有脆性、肥瘦适中等特点。
1.工艺流程

原料选择→剔骨、切条→配料→腌制→烘烤→包装→成品
2.操作要点

(1)原料选择、剔骨、切条   选择新鲜猪肉，要求是符合卫生标准的无伤疤、不带奶脯的肋条肉。刮去净皮上的残毛及污垢，剔去全部肋条骨、椎骨、软骨，修割整齐后，切成长35～50cm，每条重180～200g的薄肉条，并在肉的上端用尖刀穿一个小孔，系上15cm长的麻绳，以便于悬挂。把切条后的肋肉浸泡在30℃左右的清水中，漂洗1～2min，以除去肉条表面的浮油，然后取出沥干水分。

(2)配料  配料标准是以每100kg去骨猪肋条肉为标准。

白糖3.7kg，硝酸盐0.125kg，精制食盐1.9kg，大曲酒(60%)1.6kg，白酱油6.3kg，香油1.5kg。

(3)腌制  按上述配料标准先把白糖、硝酸盐和精盐倒入容器中，然后再加入大曲酒、白酱油、香油，使固体腌料和液体调料充分混合均匀，并完全溶化后，把切好的肉条放入腌肉缸(或盆)中，随即翻动，使每根肉条都与腌制液接触，这样腌渍约8～12h(每3h翻一次缸)，使配料完全被吸收后，取出挂在竹竿上，等待烘烤。

(4)烘烤  烘房系三层式。肉在进入前，先在烘房内放火盆，使烘房温度上升到50℃，这时用炭把火压住，然后把腌制好的肉条悬挂在烘房的横竿上，再将火盆中压火的炭拨开，使其燃烧，进行烘制。

烘烤时温度不能太高，也不能太低，底层温度控制在80℃左右。温度太高会使肉烤焦；太低则使肉的水分蒸发不足。烘房内的温度要求均一，如不均匀可移动火盆，或将悬挂的肉条交换位置。如果是连续烘制，则下层是当天进烘房的，中层系前一天进烘房的，上层则是前二天腌制的，也就是烘房内悬挂的肉条每24h往上升高一层，最上层经72h烘烤，表皮干燥，并有出油现象，即可出烘房。

烘烤后的肉条，送入通风干燥的晾挂室中晾挂冷却，待肉温降至室温即可。如果遇到雨天，应将门窗紧闭，以免吸潮。
(5)包装  晾凉后的肉条用竹筐或麻板纸箱盛装，箱底应用竹叶垫底，腊肉则用防潮蜡纸包装。应尽是避免在雨天包装，以保证产品质量。

腊肉最好的生产季节是农历每年11月至第二年2月间，气温在5℃以下最为适宜。如高于这个温度则不能保证质量。

3.感官指标

广东腊肉的色泽、组织形态、气味等感官指标见表2-3。

表2-3  广式腊肉的感官指标

项目
 一级鲜度
 二级鲜度
 
色泽
 色泽鲜明，肌肉呈鲜红色，
脂肪透明或呈乳白色
 色泽稍暗，肌肉呈暗红色或咖啡色，脂肪
呈乳白色，表面可以有霉点，但抹后无痕迹
 
组织形态
 肉身干爽、结实
 肉身稍软
 
气味
 具有广东腊肉固有的风味
 风味略减，脂肪有轻度酸败味
 
 
四、南京板鸭
南京板鸭是我国著名的特产，距今已有300多年的历史。南京板鸭又称“贡鸭”，可分为腊板鸭和春板鸭两类。腊板鸭是从小雪到立春，即农历十月到十二月底加工的板鸭，这种板鸭品质最好，肉质细嫩，可以保存三个月时间；而春板鸭是从立春到清明，即由农历一月至二月底加工的板鸭，这种板鸭保存时间较短，一般一个月左右。

南京板鸭的特点是外形方正、体肥、皮白、肉红、肉质细嫩、紧密、味香、回味甜。
1.工艺流程

原料选择→宰杀→浸烫、褪毛→开膛、整理→腌制→叠坯→排坯、晾挂→成品
2.操作要点

(1)原料选择  腌制南京板鸭，要挑选体长、身宽、胸腿肉发达，两腋下有“核桃肉”，体重在1.5kg以上的活鸭为原料。

活鸭在宰杀前要用稻谷(或糠)饲养15～20d进行催肥，使鸭子膘肥、肉嫩、皮白。这种鸭的脂肪熔点高，在温度高的情况下也不容易滴油、发哈。经过稻谷催肥的鸭，叫“白油”板鸭，是板鸭的上品。

(2)宰杀  对育肥好的鸭子进行检验，挑出病鸭，然后圈进待宰车间。活鸭在宰杀前一天应停食，不断给水，禁食时间一般为12～24h。

宰杀有口腔宰杀和颈部宰杀两种方法，其中以口腔宰杀为佳。口腔宰杀可以保持鸭子完整美观、减少污染。由于板鸭为全净膛，为了易拉出内脏，目前多采用颈部宰杀，宰杀时要注意三管齐断，使鸭子死亡快，褪毛后皮色鲜艳。用电击昏后宰杀利于放血。
(3)浸烫、褪毛  浸烫褪毛必须在宰杀后5min内进行。这时鸭子刚死，周身柔软，容易烫透。否则，鸭身硬化，毛孔收缩，不利褪毛，又容易使皮肤破裂，影响外观。未死透的鸭子不能浸烫，因为周身血液尚未排净，会使皮肤发红，造成次品。浸烫水温63～65℃为宜，一般2～3min。

烫好后马上褪毛，褪毛时先拔翅羽，再拔腹胸毛、尾毛、颈毛，然后拔净小毛、绒毛。
(4)开膛、整理  开膛前，先将两翅、两脚切除。由翼下开膛，取出包括肺、肾在内的全部内脏。用水洗去体内残留的内脏薄膜和血污，再放在清水中浸泡3h左右，除去鸭体内剩余的血污，使肌肉洁白，符合卫生和质量要求。

将鸭子取出，挂起，沥干水分。当沥下的水点逐渐稀少，而且不带有轻微血色时，将鸭子背向上，腹朝下，头向里，尾朝外放在案板上，用两只手掌放在鸭的胸骨部使劲向下压，将胸部前面的三叉骨压扁，使鸭体呈扁长方形。经过这样处理后的鸭子，体内外全部漂亮干净，即不影响肉的鲜美品质，又不易腐败变质，对板鸭能长期保存有很大关系。
(5)腌制

①擦盐干腌：  擦盐在遍及体内外，一般一只2kg的光鸭用食盐125g左右。腌制时，先将90g盐从右翅下开口处装入腔内，将鸭放在桌上，反复翻动，使盐均匀布满腔体。其余的盐用于体外。其中两条大腿、胸部两旁肌肉、颈部刀口、肛门和口腔内都要用盐擦透。

②抠卤：  擦盐后的鸭子，逐只叠入缸中，经过12h后，肌肉中的一部分水分 、血液渗出存在于腹腔内。为了使这些卤水迅速流出，用右手提起鸭的右翅，再把左手食指和中指插入肛门，即可放出盐卤。由于盐腌后，肛门收缩，盐卤不易流出，故用手导出卤手，这一过程称为“抠卤”。第一次抠卤后，鸭子再叠入缸中，8h后再进行第二次抠卤，目的是使鸭子腌透，拔出肌肉中剩余的血水，使鸭子肌肉美观。

③复卤：  经过抠卤除去血水的鸭子要进行复卤，也就是用盐卤再腌制一次。

复卤时用的盐卤因根据使用次数多少和时间长短的不同又有新卤和老卤之分。
新卤的配制：采用浸泡鸭体的血水，加盐配制，每100kg血水，加食盐75kg，放入锅内煮成饱和溶液，撇去血污，用纱布滤去杂质，再加辅料，每200kg盐卤放入大片生姜100～150g，八角50g，葱150g，使卤具有香味，冷却后即成新卤。

老卤：新卤经过腌鸭后多次使用和长期贮藏即成老卤。盐卤越陈旧腌制出的板鸭风味越好。这是因为腌鸭后一部分营养物质渗进卤水中，每烧煮一次，卤水中营养成分浓厚一些，越是老卤，其中营养成分愈浓厚。盐卤腌制4～5次后，需重新煮沸，煮沸时可适当补充食盐，使卤水保持一定咸度。

抠卤后进行湿腌，从开口处灌入老卤，再将鸭子浸没在老卤缸内，使鸭体全部腌入老卤中即为复卤，经24h出缸。

(6)叠坯  复卤时间达到规定标准后，将鸭体从缸中取出。出缸时要抠卤，即用前面讲过的抠卤方法把体腔内的卤水倒入卤缸中。肥流尽卤水后的鸭子放在案板上，用手将鸭体压扁，然后依次叠入缸中，经过2～4d，即可出缸排坯。

(7)排坯、晾挂  把叠在缸中的鸭子取出，用清水把鸭身洗净，排在木档钉子上，用手把颈部排开，按平胸部，裆挑起，再用清水冲洗，挂在通风良好处吹干。等鸭体上水滴完，皮吹干后，收回再排一次，加盖印章，这个过程叫“排坯”。目的在于使鸭形美观，同时也使鸭子内部通气。
把排坯后的鸭子悬挂在仓库内，库内必须四周通风，不受日晒雨淋。库房上空安设木档，各木档间距离50cm。木档两面钉上悬挂鸭子的钉子，钉与钉间的距离为15cm，每个钉可悬挂2只鸭子，在鸭与鸭之间加上芦柴一根，从腰部隔开，悬挂鸭坯时，必须选择长短一致的鸭子挂在一起，芦柴全部隔在腰部，晾挂2周后，即为板鸭成品。若遇阴雨天，则时间要适当延长。

3.成品质量标准

(1)视觉检查  鸭体外观无黏液、无霉斑、皮白、肌肉切面平而紧密、呈玫瑰红色、颜色一致。

(2)嗅觉检查  用竹签刺入板鸭内部，一般多刺于腿肌和胸肌部，拔出后立即嗅闻，正常的板鸭具有香味，无任何异味。

(3)味觉检查  正常板鸭在20～45℃具有特有的美味。

