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摘 　要 :目的 　掌握江西省餐饮业腌腊肉制品的卫生质量状况 ,为餐饮业腌腊肉制品的卫生监督管理提供科学依

据。方法 　采用 GBΠT 5009144 —2003《肉及肉制品卫生标准的分析方法》、GBΠT 5009137 —2003《食用植物油卫生标准

分析方法》、GBΠT 5009133 —2003《食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定》分析方法对腌腊肉制品进行检测分析。结果 　

150 份样品散装合格率为 3218 % ,定型包装合格率为 6215 %。结论 　餐饮业腌腊肉制品合格率偏低 ,应加大餐饮业

腌腊肉制品卫生监督管理力度。
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Abstract : Objective 　To control the health quality of curing meat products in the catering business of Jiangxi province and

provide a scientific basis for the hygienic supervision of these products. Method 　Applying the national methods GBΠT

5009144 —2003 for“the health standards of meat and meat products , GBΠT 5009137 —2003 for“the health standards of edible

vegetable oils”, and GBΠT 5009133 —2003 for“the Determination of nitrate and nitrite in foods”to analyze and determine the

health quality of curing meat products. Results 　The qualified rate of 3218 % for 150 bulk samples and 6215 % for prepacked

samples. Conclusion 　The qualified rate of curing meat products in catering business was low and the health supervision and

management should be enhanced.

Key words : Meat Products ;Restaurants ; Health Quality

作者简介 :黄伟华　女　副主任技师

　　亚硝酸盐俗称工业用盐 ,为一种白色或微黄色

结晶 ,有的为颗粒状粉末 ,无臭、味微咸涩 ,易潮解 ,

易溶于水 ,在食品生产中用作食品着色剂和防腐剂 ,

允许用于肉及肉制品的生产加工中 ,添加亚硝酸盐

可以抑制肉毒芽孢杆菌 ,并使肉制品呈现鲜红色 ,但

是亚硝酸盐的添加使肉制品中亚硝酸盐残留。我国

食品添加剂使用卫生标准规定 ,在肉制品中硝酸盐

的使用量不得超过015 gΠkg ,在肉制品中的最终残留

量不得超过30 mgΠkg[1 ] ,超标会导致摄入过量 ,对人

体健康产生危害。酸价、过氧化值作为评价油脂酸

败的重要卫生指标 ,过高对人体的健康也会产生危

害[2 ]
,因此国家制定了相应的限量标准 ,腊肉、咸肉、

灌肠制品中过氧化值不得超过0150 gΠ100 g ,酸价不

得超过 410 ( KOH) mgΠg[3 ] 。为了解全省餐饮业腌腊

肉制品的卫生质量状况 ,我们根据省食品安全协调

小组的要求 ,于 2008 年对餐饮业腌腊肉制品进行了

抽样检测及评价 ,为市场卫生监督管理提供科学

依据。

1 　材料与方法

111 　样品来源 　样品来自江西省的南昌、赣州、吉

安、上饶、新余、鹰潭 6 个地区的餐饮店 (含有定型包

装及散装样品) 。样品由当地卫生监督所配合采集 ,

涉及当地大、中、小各种规模的餐馆 ,每个餐馆每种

样品各 1 份 ,采样与检验严格按照国家标准的方法

进行。

112 　检验项目 　酸价、过氧化值、亚硝酸盐。

113 　检验方法及评价 　检验方法依据食品卫生检

验方法理化部分 GBΠT 5009144 —2003《肉及肉制品

卫生标准的分析方法》[4 ] 、GBΠT 5009137 —2003《食用

植物油卫生标准分析方法》[5 ] 、GBΠT 5009133 —2003

《食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定》[6 ]进行测定。评

价标准依据中华人民共和国卫生标准 GB 2730 —

2005《腌腊肉制品卫生标准》。凡一项不合格的按不

合格计。

114 　质量保证 　本实验室已获 CNAS 国家实验室

认可 ,所检项目为 CNAS 认可项目 ,在样品测试时进

行了试剂空白和平行样检测。
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2 　结果

211 　腌腊肉制品的检测合格率 　150 份抽检的样

品所检测项目全部合格的 54 份 ,检测合格率为

3610 % ,结果见表 1。

表 1 　腌腊肉制品的检测合格率情况

包装类型 样品数 (份) 合格数 (份) 检测合格率 ( %)

散装 134 44 3218
定型包装 16 10 6215
合计 150 54 3610

212 　项目的测定值范围及超标情况 　抽检结果表

明酸价超标率高 ,尤以散装样品为甚 ,其中 ,酸价超

标 73 份 ,超标率为 4817 % ,最高的超标 15 倍 ;过氧

化值超标 38 份 ,超标率为 2513 % ,最高超标 8 倍 ;亚

硝酸盐超标 1 份 ,超标率为 017 %。所检样品检测

项目的测定值范围及合格率见表 2。

表 2 　样品测定值范围及合格率

项目 测定值范围 合格率 ( %)

酸价 0159～67157 ( KOH) mgΠg 5113

过氧化值 0100～3190 gΠ100 g 7417

亚硝酸盐 1150～37117 mgΠkg 9913

3 　讨论

本次调查结果表明样品不合格率为 6410 % ,其

中散装样品不合格率为 6712 % ,定型包装样品不合

格率为 3715 % ,主要不合格指标为酸价、过氧化值。

腌腊肉制品中油脂的质量受脂肪酸的饱和程度、紫

外线、氧、水分、天然抗氧化物质、食品中微生物解脂

酶等多种因素的影响。此次全省腌腊肉制品卫生状

况调查发现 ,腌肉制品普遍存在卫生质量问题 ,有以

下原因 : ①许多餐饮店 ,特别是规模较小的餐饮店 ,

腌腊肉制品用后直接暴露于空气 ,没有按产品保存

要求操作 ; ②餐饮店的腌腊肉制品一般都是由小供

货商供应的廉价产品 ,没有产品检验合格证 ,所购产

品质量差 ; ③定型包装的腌腊肉制品 ,生产厂家真

空包装袋质量次 ,密封性差 ,存放时间长[7 ] ; ④作为

食品流通环节的供货市场 ,监督方或Π和被监督方的

管理松懈[8 ]
; ⑤生产厂家在产品制作过程中 ,烘烤

温度、烘烤时间等把握不当。因此 ,建议各级卫生监

督部门除加强生产厂家腌腊肉制品的源头管理外 ,

还应增强餐饮店采购索证的监督管理 ,并对后续供

货市场进行严格监督管理 ;同时餐饮店也应重视因

储存环境改变、设备简陋、工人卫生意识薄弱等所引

起的食品质量问题 ,而卫生主管部门则应加强这方

面的宣传、培训和指导工作。
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