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摘要根据国外干腌火腿的研究结泉．分析火腿皮下脂肪组织的组成特点及在加工过程中的变化，发现合有

2个或3个不饱和脂肪酸的三酰基甘油酯(POO，00II和PoL)，熔点较低，在常温下呈液体状杰．适宜于脂肪水

解酶在水一油界面的反应，优先发生水解反应，释放出棕榈酸、油酸和亚油酸。在游离脂肪醴构成中，油酸和亚油

酸的比例并没有增加．亚油酸的比例却明显阵低，说明不饱和脂肪酸被氧化形成了其他物质。在加工期的前6

个月，脂肪水解程度最大，使低熔点的三酰基甘)自酯比例降低．高熔点的三酰基甘油酯比例相应提高，降低了脂

肪组织的油腻感，硬度增加。色泽变成透明的玻璃状，熟制后口感脆嫩、利口。币饱和脂肪酸的适度氧化，最终形

成许多挥发性化合物，赋予脂肪组织特有的腌腊风味。
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脂肪是干腌猪肉火腿的一个重要组成部分，它的

品质和含量与猪的品种、饲养条件和加工过程有密切

关系。色泽、硬度、厚度和风味是干腌火腿脂肪组织

的品质指标，与食用品质密切相关。

本文根据法国科西嘉火腿(corsican hams)脂肪

组织的组成特点及加工过程中的变化，探讨了脂肪组

织食用品质形成的原因，为我国高品质干腌火腿和腌

腊肉制品的研制与工业化生产供理论依据。

1 科西嘉火腿的加工过程

科西嘉猪用传统的散养方式饲养，24月龄进行

屠宰，体重(141±15)kg，胴体和鲜腿重量分别为

(115．5±14)kg和(11．5 i 1．1)kg。胴体冷藏24h

后，将鲜猪腿从胴体上分割下来进行盐腌处理。首先

在鲜腿表面搓上一层干盐，然后埋在盐堆中，4℃维持

30～40 d。用水冲洗，除去表面剩余的食盐，凉晒24

h后，悬挂在_F燥室内，在8～10℃、相对湿度75％～

90％的条件F存放1个月。然后，在地窖中(14～

18℃，相对湿度75％～80％)贮藏(成熟)到24个月。

2新鲜猪腿皮下脂肪组织的组成特点

新鲜猪腿皮下脂肪组成见表1。

在脂肪组织中饱和三酰基甘油、单不饱和三酰基

甘油、双不饱和三酰基甘油和三不饱和三酰基甘油的

含量分别为2|8％、26．1％、43．6％和17．O％。主要

的三酰基甘油分子构型为棕榈酰一油酰一油酰甘油酯

(P00)、棕榈酰一硬脂酰一油酰甘油酯(PsO)、棕榈酰一
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油酰亚油酰甘油酯(PoL)、棕榈酰一棕榈酰一油酰甘油

酯(PPO)和油酰一油酰一油酰甘油酯(0()O)，它们在脂

肪组织的含量分别为36．6％、19．9％、8．O％、5．9％

和5．6％(见表2)。

表1科西嘉火腿加工过程中脂肪组织中的

水分和脂类含量％

成分—百——1-堕号÷旦上而 差异显著忭0 6 12 18 24

水分 5．68 2．7”3 5。2 l。2 5“ ⋯
总脂类 89 7 91_8 92 2 91．1 91 9 ns

三酰基甘油 89．68 78 0“79 1
6
75 8。75 8‘ ⋯

单酰基H油 O．0“ 1．2“ t)7。 1．00 1．3‘ ⋯
二酰基甘油 0 06 4．5n 4．6a 4．r 4 5a ⋯
游离脂肪酸 0 l 8．1‘ 7 8“10 1—10 5n ⋯
1)同行中上标宁母相同的数据之间差异不显著；ns：差异不显

著；*P<O．05；**P<o 01(表2～表5同)。

在脂肪组织的总脂类脂肪酸构成中，饱和脂肪酸

占总脂肪酸的37．3％、单不饱和脂肪酸为54．4％、多

不饱和脂肪酸为8．3％(见表3)。含量高的脂肪酸为

油酸(18：1)50．0％、棕榈酸(16：0)23．3％、硬脂酸(18

：0)12．2％和亚油酸(18：2)7．4％。

在脂肪组织的游离脂肪酸组成中，饱和脂肪酸为

25．O％、单不饱和脂肪酸为57．3％、多不饱和脂肪酸

为17．7％。含量高的脂肪酸为油酸(18：1)51．0％、

亚油酸(18：2)16．1％、棕榈酸(16：0)14．7％和硬脂酸

(18：O)12，2％(见表4)。游离脂肪酸的组成与总脂

类的脂肪酸组成存在较大的差异，主要表现在游离脂

肪酸组成中多不饱和脂肪酸的含量高(17．7％)，而饱

和脂肪酸含量低(25．0％)。

   



   



   



   


