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摘要：对传统工艺制作的三川火腿加工中微生物区系的动态变化规律进行了研

究，并通过形态学和生理生化试验对优势菌进行分离鉴定．结果表明，腌制期、
风干期和焐灰期分别为三川火腿表面和内部细菌和葡萄球菌数量的增长期、稳

定期和减少期；除腌制初期外，火腿内部假单胞菌数量均高于其表面，且在整个

加工过程中由于微生物之间的竞争性关系呈逐渐降低趋势；腌制后期为火腿表

面和内部霉菌数量的急剧增长期，但在焐灰期骤减，直至未检出．三川火腿优势
菌为马尾葡萄球菌和模仿葡萄球菌．加工过程中加强对腌制期和风干期的时间
与温度控制，有利于形成前体物质，从而更好地促进焐灰期火腿优良风味的

形成．
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０　引言

干腌火腿是选用整只猪后腿或前腿作为原

料，经腌制、风干和发酵成熟而制成的一类肉制

品．国外干腌火腿主要有美国乡村火腿、西班牙

塞拉诺火腿、伊比利亚火腿、意大利帕尔玛火

腿、法国贝约尼火腿等［１］．国内干腌火腿主要有

金华火腿、如皋火腿、宣威火腿、三川火腿等．

不同的干腌火腿，其主要区别在于原料品

种和加工工艺的不同．其中，干腌火腿加工过程

中微生物类别和变化规律对火腿风味的形成至

关重要．国内外学者对部分干腌火腿中的微生

物进行了研究．蒋云升等［２］从如皋火腿中筛选

出１株表皮葡萄球菌、３株耳氏葡萄球菌、１株

木糖葡萄球菌．李平兰等［３］发现宣威火腿独特

风味的形成与葡萄球菌、微球菌的代谢活动和

火腿表面霉菌的生长有关．Ａ．Ｔｏｌｅｄａｎｏ等［４］研

究发现，伊比利亚干腌火腿中含有植物乳杆菌、

戊糖片球菌、嗜酸乳杆菌、纳地青霉、指状青霉、

汉逊酵母和产黄青霉等．Ｓ．Ｆｏｎｓｅｃａ等［５］研究发

现，加利西亚香肠成熟过程中的优势菌主要是

马胃葡萄球菌和清酒乳杆菌．Ｍ．Ｇ．Ｂｏｎｏｍｏ

等［６］从意大利南部巴斯利卡塔地区传统发酵香

肠中分离出３７株凝固酶阴性葡萄球菌，在 ｐＨ

值为６．０～５．２，温度为 ２０℃ 和３０℃条件下，

所有菌株均能生长，只有少数菌株仅在 １０℃

条件下生长．

三川火腿来自云南省丽江市永胜县三川

坝，其加工工艺独特，成熟的三川火腿因香味醇

正、口感细腻、营养丰富、盐分适中而深受大众

的喜爱．其制作流程如下．

１）杀猪：最好在１１月份或１２月份冬至过

后大寒或小寒的时候，杀猪下后腿；２）腌制

（２０ｄ）：上质量分数分别为 ６％ ～７％的盐和

４％的粮食酒，从猪脚开始反复揉搓，使盐粒和

粮食酒充分渗透进猪腿，至２０ｄ时用白棉纸包

裹住猪腿；３）晾挂风干（２个月）：晾挂１周后

猪腿表面逐渐长出绿色的霉斑，主要是有益微

生物的作用；晾挂２个月后猪腿上的绿斑分布

均匀，颜色没有变灰或黑，说明猪腿发酵良好；

４）焐灰（８个月）：将火腿放进透气性好的大竹

筐中，火腿之间要间隔十几厘米，用草木灰将其

拍紧捂严，草木灰呈碱性可以吸收火腿中残存

的水分，同时起到防虫的作用．

三川火腿采用传统自然发酵方法制备，发

酵时间长，受季节影响较大，火腿质量存在较大

差异［７］．目前，关于三川火腿中微生物方面的系

统研究报道较少．基于此，本文拟对云南三川火

腿加工过程中火腿表面和内部微生物的演替进

行系统分析，并对其中的优势菌进行鉴定，旨在

为改善三川火腿质量、优化三川火腿发酵剂制

作和提高三川火腿标准化生产水平提供理论

·９·
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依据．

１　材料与方法

１．１　材料与仪器
主要材料：三川火腿，为随机选取的云南省

丽江市永胜县按传统工艺加工制作而成的

火腿．

主要试剂：牛肉浸膏、蛋白胨、琼脂粉、ＰＣＡ

培养基、ＭＳＡ培养基、ＰＤＡ培养基、ＣＦＣ培养

基、硝酸盐还原试剂、精氨酸双水解酶和精氨酸

双水解酶对照，广东环凯微生物科技有限公司

产；乙醇（体积分数９５％，分析纯），天津市北方

天医化学试剂厂产；革兰氏染液、细菌微量生化

反应管，杭州滨和微生物试剂有限公司产；过氧

化氢（体积分数３０％，分析纯），四川西陇化工

有限公司产．

主要仪器：ＳＷ－ＣＪ－２Ｄ双人单面净化工

作台，苏州净化设备有限公司产；１０１－２电热

鼓风干燥箱，ＳＨＰ型生化培养箱，北京中兴伟业

仪器有限公司产；ＬＳ－Ｂ５０Ｌ立式压力蒸汽灭菌

器，上海华线医用核子仪器有限公司产；ＨＰ－

Ａ６００电子天平，福州华志科学仪器有限公司

产；ＥＶＯ－ＭＡ－２５显微镜，北京普瑞赛仪器有

限公司产；ＳＨＡ－ＢＡ振荡器，常州澳华仪器有

限公司产．

１．２　实验方法
１．２．１　取样时间的确定　随机选取３只三川

火腿为供试材料，分别在 ０ｄ，４ｄ，８ｄ，１２ｄ，

１６ｄ，２０ｄ（腌制期），５０ｄ，８０ｄ（风干期），

１１０ｄ，１４０ｄ，１７０ｄ，２００ｄ，２３０ｄ，２６０ｄ，２９０ｄ，

３２０ｄ（焐灰期）进行取样．

１．２．２　取样方法［８］

１．２．２．１　表面取样　在每只火腿表面先确定

６个点，包括３个签点（上、中、下签），其他３个

点在表面均匀选取，用稍沾湿的灭菌棉签对每

个点进行揩抹，揩抹面积为３ｃｍ×５ｃｍ，然后剪

断棉签并放入无菌离心管中，用于三川火腿表

面微生物计数试验．

１．２．２．２　内部取样　在每只火腿上先确定５

个点（３个签点和其他２个点），在火腿表面切

除厚０．５ｃｍ，边长４ｃｍ的四方形弃置，然后在

深处切割厚度为２ｃｍ，边长３ｃｍ大小的肉块，

取出在酒精灯上进行表面灼烧消毒后，立即放

入已灭菌的自封袋中，用于三川火腿内部微生

物计数试验．

１．２．３　测定方法

１．２．３．１　细菌总数测定［９］　１）样品稀释：

ａ）将剪断的棉签头放入盛有９０ｍＬ无菌生理盐

水的锥形瓶中，摇床振荡混匀，按照要求做１０

倍递增稀释，用于表面样品细菌总数的测定．

ｂ）在无菌操作台中取肉样，每个点５ｇ，共２５ｇ．

研磨后放入２２５ｍＬ无菌生理盐水中，摇床振荡

混匀，静置数分钟，取上清液１００ｍＬ，制成１

１０（ｍ／Ｖ）菌悬液，按照要求做１０倍递增稀释，

用于内部样品细菌总数的测定．ｃ）分别选取

３～４个适宜稀释度的表面和内部样品混匀液，

各取１ｍＬ分别加入无菌培养皿内，再加入

２５ｍＬ的ＰＣＡ培养基，混匀，每个稀释度做２个

平行试验．

２）培养：待 ＰＣＡ培养基凝固后，倒置，

３７℃ 下培养４８ｈ．

３）菌落计数：选取３０—３００ＣＦＵ为菌落总

数，小于 ３０ＣＦＵ则记录具体菌落数，大于

３００ＣＦＵ则记录为不可计数．

１．２．３．２　葡萄球菌计数［９］　方法同１．２．３．１，

其中将ＰＣＡ培养基换成ＭＳＡ培养基．

１．２．３．３　假单胞菌计数［１０］　１）样品稀释：同

１．２．３．１，其中将ＰＣＡ培养基换成ＣＦＣ培养基．

２）培养：待 ＣＦＣ培养基凝固后倒置，２５℃

下培养４８ｈ．

３）菌落计数：方法同１．２．３．１．

１．２．３．４　酵母菌计数［１１］　１）样品稀释：同

·０１·
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１．２．３．１，其中将ＰＣＡ培养基换成ＰＤＡ培养基．

２）培养：待ＰＤＡ培养基凝固后倒置，３０℃

下培养５ｄ．

３）菌落计数：选取 １０—１５０ＣＦＵ计数，方

法同１．２．３．１．

１．２．４　优势细菌鉴定

１）在葡萄球菌计数试验中，挑选菌落在

３０—３００ＣＦＵ之间的平板，挑取平板单菌落，采

用平板划线法，在 ＭＳＡ培养基上进行分离纯

化，倒置，３７℃下培养１８～２４ｈ．观察已分离纯

化出单个菌落的大小、形态、颜色、光泽度、透明

度、隆起形状、边缘特征等．

２）由革兰氏染色试验确定优势菌 Ｇ＋／Ｇ－

和球菌／杆菌，通过过氧化氢酶试验和葡萄糖氧

化发酵试验初步分类．

３）根据《常见细菌系统鉴定手册》［１２］和

《伯杰细菌鉴定手册》［１３］对火腿中菌株进行硝

酸盐还原试验，精氨酸双水解酶试验，糖、醇类

利用发酵试验等生理生化鉴定试验．

４）通过形态学结合生理生化鉴定试验确

定优势细菌的种类．

１．２．５　数据统计与分析　所有试验数据用

Ｅｘｃｅｌ２０１０进行初步整理，并以均值 ±标准差

表示，采用ＯｒｉｇｉｎＰｒｏ８．０作图．

２　结果与分析

２．１　三川火腿加工过程中细菌总数的动态

变化

　　三川火腿腌制期、风干期、焐灰期表面和内

部细菌总数变化分别见图１和图２．

由图１和图２可知，在腌制前期（０～８ｄ）

火腿表面细菌总数减少，第８ｄ时表面细菌数

量达到最小值３．６８ｌｇ（ＣＦＵ／ｇ），其原因是由于

火腿表面涂抹的大量白酒和盐抑制了微生物的

生长；腌制８～２０ｄ火腿表面细菌适应环境，数

量逐渐增加；在风干期（５０～８０ｄ）表面细菌数

图１　三川火腿腌制期和风干期细菌总数的变化

Ｆｉｇ．１　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｔｏｔａｌｂａｃｔｅｒｉａｌｃｏｕｎｔｄｕｒｉｎｇ

Ｓａｎｃｈｕａｎｈａｍｃｕｒｉｎｇａｎｄｄｒｙｉｎｇｐｅｒｉｏｄｓ

图２　三川火腿焐灰期细菌总数的变化

Ｆｉｇ．２　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｔｏｔａｌｂａｃｔｅｒｉａｌｃｏｕｎｔｄｕｒｉｎｇ

Ｓａｎｃｈｕａｎｈａｍｒｉｐｅｎｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓ

量无明显变化；１１０～１７０ｄ表面细菌数量呈现

先降低后增加趋势，第１７０ｄ时表面细菌数量

达到最大值４．３６ｌｇ（ＣＦＵ／ｇ）；１７０～３２０ｄ火腿

表面细菌数量逐渐减少，第３２０ｄ时火腿表面

细菌数量为４．００ｌｇ（ＣＦＵ／ｇ），其原因是草木灰

吸走火腿表面水分，水分含量过低不适合部分

细菌生长繁殖．

在腌制前期（０～８ｄ）火腿内部细菌数量逐

渐减少，第 ８ｄ时内部细菌数量达到最小值

４．２１ｌｇ（ＣＦＵ／ｇ），其原因是腌制时火腿表面涂

抹的盐逐渐渗透进火腿内部；腌制８～２０ｄ火

腿内部耐盐细菌逐渐适应环境，因此内部细菌

数量基本呈增加趋势，第２０ｄ时内部细菌达到

最大值４．５９ｌｇ（ＣＦＵ／ｇ）；２０～８０ｄ火腿内部不

·１１·
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断失水，抑制细菌生长，使其内部细菌数量逐渐

减少；１１０～１７０ｄ火腿内部细菌数量趋于稳定，

这是因为火腿焐灰的环境适合细菌生长；１７０～

３２０ｄ由于火腿内部营养物质逐渐减少，内部细

菌数量逐渐降低，第３２０ｄ时火腿内部细菌数

量为４．２４ｌｇ（ＣＦＵ／ｇ）．

２．２　三川火腿加工过程中葡萄球菌的动态

变化

　　三川火腿腌制期、风干期、焐灰期表面和内

部葡萄球菌总数变化分别见图３和图４．

　　由图３和图４可知，０～４ｄ火腿表面和内

部葡萄球菌数量减少，其原因是由于火腿中糖

原被降解生成酸类物质，抑制葡萄球菌生长；

４～８０ｄ火腿中营养物质含量充足，且葡萄球菌

图３　三川火腿腌制期和风干期葡萄球菌

总数的变化

Ｆｉｇ．３　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｔｏｔａｌｓｔａｐｈｙｌｏｃｏｃｃｕｓｃｏｕｎｔｄｕｒｉｎｇ

Ｓａｎｃｈｕａｎｈａｍｃｕｒｉｎｇａｎｄｄｒｙｉｎｇｐｅｒｉｏｄｓ

图４　三川火腿焐灰期葡萄球菌总数的变化

Ｆｉｇ．４　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｔｏｔａｌｓｔａｐｈｙｌｏｃｏｃｃｕｓｃｏｕｎｔｄｕｒｉｎｇ

Ｓａｎｃｈｕａｎｈａｍｒｉｐｅｎｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓ

耐盐，适合生长，因此火腿表面数量呈现先急剧

增加后趋于平缓的变化趋势．第５０ｄ时火腿表

面葡萄球菌数量达到最大值４．００ｌｇ（ＣＦＵ／ｇ），

第８０ｄ时火腿内部葡萄球菌数量达到最大值

３．８３ｌｇ（ＣＦＵ／ｇ）；１１０～３２０ｄ火腿中营养物质

含量逐渐降低，表面和内部葡萄球菌数量基本

呈逐渐减少趋势，第３２０ｄ时火腿表面和内部

葡萄球菌数量分别为 １．３６ｌｇ（ＣＦＵ／ｇ）和

２．０３ｌｇ（ＣＦＵ／ｇ）．

２．３　三川火腿加工过程中假单胞菌的动态

变化

　　三川火腿腌制期、风干期、焐灰期表面和内

部假单胞菌总数变化分别见图５和图６．

由图５和图６可知，０～４ｄ火腿表面假单

图５　三川火腿腌制期及风干期假单胞菌总数变化

Ｆｉｇ．５　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｔｏｔａｌｐｓｅｕｄｏｍｏｎａｓｃｏｕｎｔｄｕｒｉｎｇ

Ｓａｎｃｈｕａｎｈａｍｃｕｒｉｎｇａｎｄｄｒｙｉｎｇｐｅｒｉｏｄｓ

图６　三川火腿焐灰期假单胞菌总数变化

Ｆｉｇ．６　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｔｏｔａｌｐｓｅｕｄｏｍｏｎａｓｃｏｕｎｔｄｕｒｉｎｇ

Ｓａｎｃｈｕａｎｈａｍｒｉｐｅｎｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓ
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胞菌数量减少，其原因是由于腌制时涂抹大量

的盐和白酒所致；４～１２ｄ由于假单胞菌是耐盐

菌，逐渐适应环境，使火腿表面假单胞菌数量明

显增加，第１２ｄ时表面假单胞菌数量达到最大

值３．００ｌｇ（ＣＦＵ／ｇ）；１２～５０ｄ火腿表面假单胞

菌数量呈显著下降趋势，第５０ｄ时表面假单胞

菌数量达到最小值１．００ｌｇ（ＣＦＵ／ｇ）；０～５０ｄ

火腿内部假单胞菌数量基本呈先缓慢增加后逐

渐降低趋势；５０～８０ｄ火腿表面和内部假单胞

菌数量缓慢增加；１１０～１４０ｄ火腿表面和内部

假单胞菌数量呈现增加趋势；１４０～３２０ｄ火腿

营养物质逐渐减少，同时火腿中微生物之间存

在竞争性关系，假单胞菌数量开始减少，第

３２０ｄ时火腿表面和内部假单胞菌数量分别为

０．４６ｌｇ（ＣＦＵ／ｇ）和１．２９ｌｇ（ＣＦＵ／ｇ）．

２．４　三川火腿加工过程中酵母菌的动态变化
三川火腿腌制期、风干期、焐灰期表面和内

部酵母菌总数变化分别见图７和图８．

由图７和图８可知，在腌制前期，火腿表面

和内部酵母菌数量急剧降低，而在腌制中、后期

则明显增加；第１６ｄ时表面酵母菌数量达到最

大值２．９０ｌｇ（ＣＦＵ／ｇ），而第２０ｄ时内部酵母菌

数量达到最大值２．９０ｌｇ（ＣＦＵ／ｇ）；２０～５０ｄ耐

盐酵母菌逐渐适应，开始生长繁殖，使表面和内

部酵母菌数量基本趋于稳定；５０～８０ｄ又呈明

显降低趋势；１１０～１７０ｄ火腿表面和内部酵母

菌数量变化不明显；１７０～２００ｄ由于火腿中微

生物之间相互竞争导致酵母菌数量明显减少；

２００～３２０ｄ火腿内部和表面均未检测到酵

母菌．

２．５　优势细菌鉴定结果
２．５．１　菌落与细胞形态　三川火腿加工过程

中共分离出３６株菌株，经 ＭＳＡ培养基分离纯

化、革兰氏染色、过氧化氢酶试验和葡萄糖氧化

发酵试验，筛选出菌株Ｓ１和Ｓ２．

菌株Ｓ１菌落呈白色，圆形、中间凸起，不透

明，边缘完整．在显微镜下菌株Ｓ１革兰氏阳性，

呈球形，单个、成对或不规则堆团，好氧，不运

动，接触酶阳性，硝酸盐还原阳性，精氨酸双水

解酶阴性（见图９）．

菌株Ｓ２菌落呈白色，圆形、中间凸起，不透

明，边缘完整．在显微镜下菌株Ｓ２革兰氏阳性，

图７　三川火腿腌制期及风干期酵母菌总数变化

Ｆｉｇ．７　ＣｈａｎｇｅｓｏｆｔｏｔａｌｙｅａｓｔｃｏｕｎｔｄｕｒｉｎｇＳａｎｃｈｕａｎ

ｈａｍｃｕｒｉｎｇａｎｄｄｒｙｉｎｇｐｅｒｉｏｄｓ

图８　三川火腿焐灰期酵母菌总数变化

Ｆｉｇ．８　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｔｏｔａｌｙｅａｓｔｃｏｕｎｔｄｕｒｉｎｇ

Ｓａｎｃｈｕａｎｈａｍｒｉｐｅｎｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓ

图９　三川火腿中分离的Ｓ１菌落及细胞形态

Ｆｉｇ．９　ＴｈｅｃｏｌｏｎｙａｎｄｃｅｌｌｍｏｒｐｈｏｌｏｇｙｏｆＳ１

ｉｓｏｌａｔｅｄｆｒｏｍＳａｎｃｈｕａｎｈａｍ
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呈球形，单个、成对或不规则堆团，好氧，不运

动，接触酶阳性，硝酸盐还原阳性，精氨酸双水

解酶阳性（见图１０）．

图１０　三川火腿中分离的Ｓ２菌落及细胞形态

Ｆｉｇ．１０　ＴｈｅｃｏｌｏｎｙａｎｄｃｅｌｌｍｏｒｐｈｏｌｏｇｙｏｆＳ２

ｉｓｏｌａｔｅｄｆｒｏｍＳａｎｃｈｕａｎｈａｍ

初步判断，菌株 Ｓ１和菌株 Ｓ２均为葡萄球

菌属（Ｓｔａｐｈｙｌｏｃｏｃｃｕｓ）．

２．５．２　生理生化鉴定结果　分别对三川火腿

加工过程中筛选到的优势菌株Ｓ１和Ｓ２进行生

理生化鉴定，结果见表１．

根据《常见细菌系统鉴定手册》和《伯杰氏

细菌鉴定手册》，Ｓ１为马胃葡萄球菌（Ｓｔａｐｈｙｌｏ

ｃｏｃｃｕｓｅｑｕｏｒｕｍ），Ｓ２为模仿葡萄球菌（Ｓｔａｐｈｙｌｏ

ｃｏｃｃｕｓｓｉｍｕｌａｎｓ）．

Ｍ．ＧａｒｃíａＶａｒｏｎａ等［１４］和于长青等［１５］在发

酵肉制品中均发现葡萄球菌，主要是木糖葡萄

球菌 （Ｓｔａｐｈｙｌｏｃｏｃｃｕｓｘｙｌｏｓｕｓ）．Ｅ．Ｐａｐａｍａｎｏｌｉ

等［１６］和 Ｇ．Ｂｌａｉｏｔｔａ等［１７］对干发酵香肠进行研

究，张雪梅［１８］对四川香肠进行研究，均发现葡

萄球菌，主要是腐生葡萄球菌（Ｓｔａｐｈｙｌｏｃｏｃｃｕｓ

ｓａｐｒｏｐｈｙｔｉｃｕｓ）．以上结果与本研究结果不同，可

能与原材料，制作环境、温度、加工工艺、添加物

质等有关，需进一步深入研究．

３　结论

本文以传统工艺制作的云南三川火腿为对

象，研究其加工过程中细菌、葡萄球菌、假单胞

菌和酵母菌的动态变化．结果发现，腌制期为火

腿表面和内部细菌、尤其为优势菌葡萄球菌提

表１　三川火腿加工过程中优势菌株生理生化特征

Ｔａｂｌｅ１　Ｔｈｅｐｈｙｓｉｏｌｏｇｉｃａｌａｎｄｂｉｏｃｈｅｍｉｃａｌ

ｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓｏｆｄｏｍｉｎａｎｔｂａｃｔｅｒｉａｄｕｒｉｎｇ

Ｓａｎｃｈｕａｎｈａｍｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇ

特性 Ｓ１ Ｓ２
Ｇ＋／Ｇ－ Ｇ＋ Ｇ＋

菌落
白色，中间凸起，
边缘完整

白色，中间凸起，
边缘完整

细胞形状 球形 球形

细胞排列
单个、成对或
不规则堆团

单个、成对或
不规则堆团

接触酶 ＋ ＋
运动性 － －
蔗糖 ＋ ＋
甘露糖 － ｄ
甘露醇 ＋ ＋
木糖 ｄ －
芽糖 ＋ －

纤维二塘 － －
棉籽糖 － －
阿拉伯糖 ＋ －
乳糖 － ＋
果糖 － ＋
水杨素 － －

硝酸盐还原试验 ＋ ＋
精氨酸双水解酶试验 － ＋

好氧性 ＋ ＋
４５℃ － ＋
１５℃ ＮＤ ＋

１０％ＮａＣｌ营养琼脂 ＋ ＋
１５％ＮａＣｌ营养琼脂 ｄ ＋

鉴定结果 马胃葡萄球菌 模仿葡萄球菌

　　注：＋为阳性，－为阴性，ｄ为弱阳性，ＮＤ为未检出．

供了适宜的生长条件，而在风干期和焐灰期基

本呈现先稳定生长后逐渐降低的趋势．由于微

生物之间的竞争性关系，假单胞菌在火腿整个

加工过程中基本呈缓慢降低的趋势，且除腌制

初期外，火腿内部假单胞菌数量均高于其表面．

火腿表面和内部霉菌数量在腌制后期达到顶

峰，但在焐灰期骤减，直至未检出．葡萄球菌是

三川火腿加工过程中的优势菌，通过生理生化

鉴定试验，三川火腿中主要优势葡萄球菌为马

胃葡萄球菌和模仿葡萄球菌，这两种菌株对三
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川火腿独特风味的形成发挥了重要的作用．

由以上规律可知，三川火腿中的微生物是

在上盐之后从外部进入火腿中的，三川火腿独

特的风味与该地区环境中特有的微生物种群有

一定关系．微生物主要在发酵前期起作用，腌制

期和风干期形成的前体物质为焐灰期三川火腿

优良风味的形成创造了必要条件．据此，在生产

上应加强对腌制期和风干期的生产管理，严格

控制时间与温度．
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