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摘 要 综述了干腌火腿中致病的病毒、细菌和霉菌等微生物和寄生虫以及它们在干腌火腿加工过程中失去活

性等方面的研究进展。
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干腌火腿是以猪腿为原料，经腌制、干燥和陈化

成熟等加工阶段制作而成的一种肉制品。于腌火腿

加工所需的时间很长，依照产地和品种的不同，一般

为几个月至2年。干腌火腿中是否存在着致病微生

物、微生物毒素和寄生虫，是关系到食用于腌火腿是

否安全的重要问题。总体上看，作为一种历史悠久的

传统肉食品，干腌火腿是一种安全的食品。但是，仍

然存在着因食用干腌火腿而引发群体性食物中毒的

事件‘1，2|。

干腌火腿中的致病微生物和寄生虫，可能来源于

猪腿原料，也可能来源于加工过程中的污染。然而，

干腌火腿加工过程中腿肉内的各种条件(如温度、食

盐浓度、水分含量、水分活性以及其它非致病微生物

的竞争性生长等)，并不一定适合致病微生物和寄生

虫的存活、生长或产生毒素。在长期的加工过程中，

原先存在于鲜肉中的有些致病微生物和寄生虫可能

失去活性，从而使干腌火腿成品比其鲜肉原料更为安

全。有些品种的干腌火腿(如意大利的巴马火腿)甚

至可以直接生食而无需预先加热杀菌。但是，由于各

个地区和各个品种的于腌火腿在鲜腿原料和加工技

术等方面存在着差异，因而各种干腌火腿中的致病微

生物和寄生虫的存活状况不完全相同。

文中综述了近年来干腌火腿中致病病毒、细菌、

霉菌和寄生虫以及它们在于腌火腿加工过程中失去

活性等方面的研究进展。

在干腌火腿加工过程中失活的情况。在用于生产西

班牙伊比利亚火腿(Iberian ham)、塞拉努火腿(Serra—

no ham)和意大利的巴马火腿的生猪身上分别接种上

述4种病毒，随后将发病的生猪宰杀并分别按各自

的工艺制作成干腌火腿，跟踪检测病毒在火腿加工过

程中失活所需的时间，实验结果见表1。

表l 干腌火腿加工过程中病毒失活所需的时间 d

由表1可见，由于原材料(猪种)和加工工艺条件

的不同，同一种病毒在这3种干腌火腿的加工过程中

失活的时间可以是不相同的；不同的病毒在同一种

干腌火腿的加工过程中失活的时间也可以是不相同

的。

根据上述的研究，美国政府规定№J，在没有猪水

泡病存在的区域，伊比利亚火腿加工过程的时间不

能少于365 d，塞拉努火腿加工过程的时间不能少于

190 d；而在有猪水泡病存在的区域生产的伊比利亚

火腿和塞拉努火腿，加工过程的时间都不能少于560

d；巴马火腿加工的时间不少于400 d；符合以上规定

的这3种火腿才允许出口到美国。我国的干腌火腿

也必须经过同样的试验才可能出口到美国。

1 病 毒 2 细 菌

Mebus[33等人和McKercher[4，5 3等人研究了口蹄

疫病毒(f∞t—and—mouth diSease virus)、非洲猪瘟病毒

(African swine fever virus)、猪瘟病毒(hog cholera

virus)和猪水泡病病毒(swine vesicular disease virus)
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Reynolds等人"J研究了沙门氏菌(Salmonella)、

大肠埃希菌(Esc^Pri如沈∞zi)0157：H7、单核细胞增

生李斯特菌(Lis抛r施优。加c妒哪7z船)和金黄色葡萄
球菌(S￡n加∥0c∞c“s日甜心“s)在干腌火腿加工过程中

失活的情况。这4种致病菌分别接种到鲜腿上(第0

d)，跟踪检测这些致病菌在腌制结束(第49 d)、干燥

中期(第61 d)、干燥结束(第69 d)以及陈化成熟期中
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3 霉 菌

Nunez等人116J的实验表明，干腌火腿在加工过

程中的任何时间都不存在黄曲霉、寄生曲霉和黄曲霉

毒素；但是，干腌火腿中大多数霉菌的提取液对盐水

虾幼体和Vero细胞具有毒性。因而，可能存在着除

了黄曲霉毒素以外的其它霉菌毒素。目前已经证实，

从干腌火腿中分离到的一些霉菌可以产生多种霉菌

毒素，如赭曲霉毒素(ochratoxin)、橘青霉素(cit—

rinin)、展青霉素(patulin)、灰黄霉素(griseofulvin)、青

霉酸(penicillic acid)、霉酚酸(mycophen01ic acid)、梗

曲霉素(sterigmatocystin)等[17～21|。

在干腌火腿的加工过程中，各种霉菌在干腌火腿

上自由生长，因而存在着产生霉菌毒素的可能性。由

于各种干腌火腿的生产地域和工艺不同，产生霉菌

毒素可能性的大小也不一样。然而另一方面，霉菌

也有积极的作用。霉菌的生长可能有利于火腿风味

的产生；霉菌的存在有可能抑制了其它致病菌(如金

黄色葡萄球菌)的生长和产生毒素。此外，如果要在

干腌火腿的生产过程中完全排除霉菌的生长，在操

作上非常困难，费用很大。因此，应该考虑选择无毒

性的霉菌菌株进行人工培养，在于腌火腿加工过程中

接种到火腿上，以减少霉菌毒素对人体健康可能存在

的危险。Benito等人L2引提出，从于腌火腿中分离到

的产黄霉菌的一个菌株(R竹溉垅“优如r啪哪行“优
P9222)适合于这一用途，这个菌株在各种试验中均

显示无毒性，且具有分解蛋白质和生成挥发性物质的

能力。

4 寄生虫

旋毛虫病(trichinosis)是由旋毛虫(ni如i，zPZ如

s加mzis)引起的人畜共患的一种寄生虫病，对人的危

害很大，能致死亡。在肉畜中旋毛虫主要感染猪。进

食含有活旋毛虫的肉食品，可以使人感染旋毛虫病。

美国政府规定，必须保证使鲜腿肉中可能存在的旋毛

虫在于腌火腿加工过程中全部失活幢3|。Gammon等

人旧4 o认为，干腌火腿加工过程的腌制阶段对杀灭腿

肉中的旋毛虫不起作用；当腿肉中食盐的平均含量为

3。32％时，经过4周的陈化成熟，可以使火腿中的旋

毛虫失活；腿肉中食盐浓度提高，则有助于更快地使

旋毛虫失活。Lin等人L25j的实验表明，在腌制火腿

时，如食盐的使用量为猪腿的6％，陈化成熟阶段的

温度为10℃或23．9℃，则分别需要90 d或者35 d的

时间才能使旋毛虫失活。因此，提高陈化成熟阶段的

温度有利于使旋毛虫失活。在通常的干腌火腿制作

中，上述的食盐含量、温度和陈化成熟时间一般都可

以达到，所以完全可以使干腌火腿中的旋毛虫全部失

活。但是，在研制低盐火腿以及采用快速制作工艺

时，应考虑到使火腿中的旋毛虫失活。

wamekulasuriya等人∞刮在于腌火腿成品中检测

到存活的龚地弓形虫(T0肋声如sm口90挖垅i)。Buf—

folano等人L27J发现食用腌制肉食品与怀孕妇女感染

弓形虫病之间有很强的关联。入的弓形虫病主要为

隐性感染，但孕妇无症状急性感染弓形虫病后，可以

通过胎盘传染给胎儿，并可能引起自发性流产、早产

或死产。活婴的先d性感染亦可能出现失明、脑积

水和神经发育阻滞等严重疾病。因而，建议孕妇在食

用干腌火腿时必须先将火腿彻底煮熟，内部温度达到

66℃以上。而手与生火腿接触后，要用肥皂水清洗，

以除去皮肤上可能污染的虫体。
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Progresses in the Research of Pathogenic Microorganisms

and Parasites in Drv．cured Ham

Zhu Shangwu

((bIlege of F00d Science，Zhejiang Gongshang University，HangZhou 310035，China)

ABSTRACT Progresses in the research of pathogenic microorganisms including viruses，bacteria and moulds，and

parasites in dry—cured hams，as well as their inactivation during manufacturing processes were reviewed．
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