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摘  要：随着我国经济社会的快速发展，人们对高品质食品需求增大，对发酵肉制品需求也急剧增长，促使发酵肉

制品产业不断发展。本文对我国发酵肉制品的行业现状进行概述，分析我国发酵肉制品监管现状、近年来国内外舆

情、质量安全风险、质量安全隐患产生的原因，并就发酵肉制品生产环节质量安全提出相关监管建议。旨在为优化

发酵肉制品生产环节质量管控、强化发酵肉制品生产行业管理与监督执法提供参考。
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Abstract: With the rapid development of China’s economy and society, people’s demand for high-quality food has increased, 
and the demand for fermented meat products has soared, which has promoted the continuous development of the fermented 
meat product industry. The current status of the fermented meat product industry in the country and of supervision over 
fermented meat products is summarized, and recent domestic and international public opinions, potential quality and safety 
risks of fermented meat products, and the causes of quality and safety hazards are analyzed. Moreover, some supervisory 
suggestions are put forward. This review aims to provide a reference for optimizing the quality control of fermented meat 
products during production and strengthening management and supervision over the fermented meat industry.
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发酵肉制品是指畜禽肉在自然或人工条件下，经特

定微生物或酶的作用发酵成熟、加工制成的一类可即食

肉制品，按产品加工工艺可分为发酵灌制品、发酵火腿

制品及其他发酵肉制品。我国食品学界认为完全依赖内

源酶作用发酵成熟的火腿（如干腌火腿）属于发酵肉制

品[1-3]。依据国家市场监督管理总局发布的《国家食品安

全监督抽检实施细则》，在我国发酵火腿和发酵香肠按

照发酵肉制品类别进行监管[4]。全世界每年的肉类消费总

量已超过3 亿t，深加工肉制品占肉类消费总量的30%以

上，其中发酵肉制品占据重要地位[5]。而当前我国发酵肉

制品生产企业普遍规模较小，存在自主生产及研发能力

不足、发酵过程控制不力、菌种和发酵剂使用不当、生

产过程危害物防控技术水平不高等现状，导致产品品质

指标不达标，生物胺、亚硝胺等超标，微生物指标不合

格（菌落总数超标、金黄色葡萄球菌超过限量值、检出

沙门氏菌），部分产品超范围使用添加剂等诸多问题。

发酵肉制品属于不经加热即可食用的即食肉制品[6]，上述

风险因子会给消费者带来安全隐患。因此，对发酵肉制
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品进行食品生产安全排查、分析发酵肉制品质量安全风

险点、监测发酵肉制品风险因子、建立健全监管措施显

得尤为重要，这将有益于发酵肉制品生产的系统化、标

准化管理，促进行业有序发展，有效防范食品安全事故

的发生，保障人民群众饮食安全。

1 我国发酵肉制品行业现状

我国肉类产业随着经济的发展进入了快速发展阶

段，近年来发酵肉制品不断拓展销售渠道和范围。一直

以来，发酵肉制品的消费渠道主要为外国驻华使领馆、

国际航空食品配餐、高档酒店、西餐、酒庄等餐饮渠

道，以及作为高档礼品、用于出口。近年来我国发酵肉

制品市场逐渐打开，一些大型商超也开始出售发酵肉制

品产品。随着消费渠道的进一步扩展，我国发酵肉制品

产量也逐年上升。我国发酵肉制品行业逐步开始规模化

生产，并呈不断扩大的趋势。各地区也涌现了不少运作

良好、逐渐成规模化生产经营、知名度较高的品牌企

业。表1归纳总结了我国现有主要发酵肉制品生产企业基

本信息，可以看出，目前我国发酵肉制品生产企业主要

分布在上海和北京，这些企业主要以生产西式发酵肉制

品为主。原因首先是北京、上海等地经济较发达，更早

引入国外先进技术，其次是北京、上海等作为国际化都

市具有一定的消费市场。部分企业分布在我国特色传统

发酵肉制品产地，如浙江、云南、贵州等，这些企业以

生产中国传统发酵肉制品为主，如金字巴玛火腿、盘县

火腿等。还有一些企业主要为我国较大的肉制品生产企

业，如雨润、得利斯、东元等。

表 1 我国发酵肉制品主要生产企业信息

Table 1 Information about major fermented meat food producers in China

序号 企业名称 注册地 产品种类 品牌

1 盘州市初良食品有限公司 贵州 发酵火腿制品 盘县火腿

2 贵州合顺食品有限公司 贵州 发酵火腿制品 盘县火腿

3 马鞍山百瑞食品有限公司 安徽 萨拉米/西班牙火腿/帕尔玛 雨润

4 青岛德发德式肉制品有限公司 山东 发酵灌制品，发酵火腿制品 德发

5 山东得利斯食品股份有限公司 山东 西班牙火腿 得利斯

6 郑州东元食品有限公司 河南 发酵火腿制品 东元

7 漯河双汇肉业有限公司 河南 发酵肉制品（发酵灌制品） 双汇

8 西安欣景食品有限公司周至分公司 山西 发酵火腿制品 德利汉姆

9 德明（太仓）食品有限公司 江苏 德国风味萨拉米、香肠 德明（太仓）

10 金华金字火腿有限公司 浙江 发酵火腿制品 金字巴玛

11 北京西餐食品有限公司 北京 发酵灌制品，发酵火腿制品 健士

12 嘉兴荷美尔食品有限公司 浙江 萨拉米 荷美尔（Hormel）
13 北京利康德利肉食品有限公司 北京 萨拉米 欧力

14 北京金美添技术发展有限公司 北京 西班牙火腿，萨拉米 全品

15 北京天福号生态科技有限公司 北京
西班牙工艺发酵火腿、发酵火腿切片、

发酵肠类产品
天福号农庄发酵火腿

16 上海意华食品有限公司 上海 发酵灌制品，发酵火腿制品 ISU/意口艺脍/卡萨莫迪娜

17 上海新景西餐食品有限公司 上海 萨拉米 福瑞斯（FRESH）

18 云南诺邓火腿食品有限公司 云南 火腿 诺邓

19 云南宣威火腿集团有限责任公司 云南 火腿 宣威

20 云南东恒经贸集团食品有限公司 云南
发酵灌制品（米兰风味萨拉米
（发酵香肠）），发酵火腿制品
（发斯特火腿、意式发酵培根）

大河乌猪即食火腿，欧乐
亚发酵肉制品系列

发酵剂是影响发酵肉制品品质的关键环节之一，

也是发酵肉制品研究的热点。目前发酵剂的筛选以乳

酸菌、葡萄球菌和微球菌为主，根据发酵肉制品自身特

点、地域特色等原因，发酵菌株的筛选标准并不是唯一

的，但在确保产品的安全性和具有良好的发酵特性、发

酵适应性等方面是一致的[7-8]。近年来肉制品发酵剂的研

究主要集中在优良生产性能菌株的筛选上，其筛选工作

不仅局限在产生良好风味、色泽、抗菌素的菌株[9]，能够

降解生物胺和减少亚硝酸盐残留以保证人体健康[10]，同

时具备抗氧化、降胆固醇等功效的新型功能性菌株[11-13]也

是目前研究的热点。因此应当根据国内外市场需求，紧

跟研究热点，筛选出安全性高和功能性全的优良菌株，

从基础和源头上着力解决我国发酵肉制品发酵剂研发中

的瓶颈问题，为提升我国发酵肉制品质量和今后开发新

型发酵剂打下坚实基础。新型功能性菌株的开发和应用

大多还处于实验室水平，寻求其工业化应用的最佳工艺

条件，是今后功能性发酵剂研究的重点。

2 发酵肉制品质量安全风险分析

2.1 近年国内外发酵肉制品舆情

从澳新食品标准局、新西兰食品安全局、英国食品

标准局、加拿大食品检验局、欧盟食品饲料类快速预警

系统和进出口食品安全信息平台（http://exim.foodmate.net/
news）等信息平台整理部分国内外发酵肉制品召回事件。

表 2 国内外发酵肉制品召回事件举例

Table 2 Recalls of fermented meat products at home and abroad

年份 国家 产品 原因

2015 加拿大、美国 发酵肉制品 肉毒杆菌

2016 加拿大 萨拉米 疑含肉毒杆菌

2017 中国 切片火腿 非法携带入境

2018 日本 意大利萨拉米 金黄色葡萄球菌超标

2018 奥地利 萨拉米 大肠杆菌

2019 加拿大 香肠 李斯特菌污染

2019 加拿大 牛肉香肠 沙门氏菌污染

2020 英国 香肠 含有大肠杆菌O157
2020 日本 生猪肉火腿肠 添加剂（亚硝酸钠）

2020 新西兰 纯牛肉香肠 可能含有异物（骨头碎片）

2020 澳大利亚 牛肉香肠 疑含异物（塑料）

由表2可知，近年发生在国内外的发酵肉制品被召回

事件中，主要原因为致病菌污染、食品添加剂不合格、

存在物理性污染异物以及非法进口等。

2.2 发酵肉制品质量安全风险因子

欧美发达国家发酵肉制品产量较大，已呈规模化、

标准化生产。我国的发酵肉制品规模化生产历史不长，

相关标准和技术规范比较缺乏。危害发酵肉制品质量安

全的风险因素很多，概括起来主要包括三方面：化学性

风险、生物性风险、物理性风险[5,14-16]。
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2.2.1 化学性风险

2.2.1.1 兽药残留

肉制品中较容易引起兽药残留量超标的兽药主要有

抗生素类、磺胺类、喹诺酮类、硝基呋喃类、抗寄生虫

类和激素类药物[17-18]。发酵肉制品的兽药残留主要来源于

原料肉。兽药在防治动物疾病、提高生产效率、改善畜

产品质量等方面起着十分重要的作用。然而，由于养殖

人员对科学知识的缺乏以及一味地追求经济利益，致使

滥用兽药现象在当前畜牧业中普遍存在。作为发酵肉制

品生产企业应加强对原料肉的验收，索证索票，确保来

源可追溯，必要时对原料肉的兽药残留进行检验。

我国兽药残留标准和法规基本与国际接轨，兽药残

留标准体系较为完善，对畜、禽肉的监督抽检力度逐渐

加大。针对发酵肉制品，俄罗斯规定香肠制品中兽药氯

霉素、四环素类抗生素、杆菌肽类药物不得检出，农药

六氯环己烷（α、β、γ异构体）和双对氯苯基三氯乙烷及

其代谢产物的允许水平为不大于0.1 mg/kg[19]。我国尚无

发酵肉制品产品的国家标准。DB 31/2004—2012《食品

安全地方标准 发酵肉制品》[3]中规定农药残留限量应符

合GB 2763—2019《食品安全国家标准 食品中农药最大

残留限量》[20]，兽药残留限量应符合相关标准规定。在

2019年，国家食品安全监督抽检只开展了发酵肉制品的

氯霉素兽药残留项目检测，2020年未开展发酵肉制品的

兽药残留项目检测。滥用兽药或非法使用违禁药物，可

能导致动物性食品中存在药物残留，食用这些产品可能

引起消费者人体组织损伤，甚至致畸、致癌，直接或潜

在危害消费者的健康[21]。因此需要有关部门针对发酵肉

制品中其他兽药残留风险进行评估，以完善肉制品兽药

残留监控体系。

2.2.1.2 食品添加剂

发酵肉制品中使用的添加剂包括酸化剂、抗氧化

剂、着色剂、风味调节剂、防腐剂和多聚磷酸盐。使用

添加剂的作用是缩短生产周期、提高产品品质一致性、

避免有害微生物生长、避免表面霉菌生长、获得优质感

官特性、提高成品得率等。由于发酵肉制品没有热加工

过程，与酱卤肉制品、熏烧烤肉制品等热加工熟肉制品

不同，为了最大化减少肉毒梭菌和肉毒杆菌素的危害，

发酵肉制品中基本都会添加硝酸盐/亚硝酸盐。硝酸盐和

亚硝酸盐也可以在发酵肉制品的生成过程中用作固色剂

和防腐剂。很多国家都对发酵肉制品中硝酸盐/亚硝酸盐

含量进行了限制，目前我国发酵肉制品中亚硝酸盐的最

大使用量为0.15 g/kg，残留量应小于30 mg/kg（以亚硝

酸钠计），硝酸盐最大使用量为0.5 g/kg，残留量应小于

30 mg/kg（以亚硝酸钠计）[22]。俄罗斯发酵香肠中亚硝

酸盐的残留限量为50 mg/kg；新西兰发酵萨拉米中硝酸

盐允许限量为500 mg/kg，总硝酸盐和亚硝酸盐按亚硝酸

钠计；欧洲是生产发酵肉制品最发达的地区，欧盟关于

发酵肉制品中食品添加剂硝酸盐和亚硝酸盐的限量，根

据产品生产工艺条件和种类分别进行限定[23-24]（表3）。

西方国家发酵肉制品发展历史悠久，形成的产品品

种多，且工业化程度高，因此其对硝酸盐/亚硝酸盐要求

也根据产品不同有不同要求。而目前我国发酵肉制品中

硝酸盐/亚硝酸盐限量指标是统一的。相较于其他国家，

我国硝酸盐/亚硝酸盐限量指标比较严格。

2.2.1.3 亚硝胺和生物胺

亚硝胺毒性较高，具有致癌、致畸、致突变的效

应。发酵肉制品中常见的亚硝胺类化合物主要有N-二甲

基亚硝胺、N-二乙基亚硝胺和N-吡咯烷亚硝胺等。肉制

品中含有的亚硝胺主要是由亚硝酸和蛋白质分解产物氨

基酸和胺类物质反应形成。环境中的微生物能够参与亚

硝胺的合成，硝酸盐在一些细菌还原酶的作用下会被还

原成亚硝酸盐，如大肠杆菌、葡萄球菌、芽孢杆菌、酵

母菌和霉菌等都能还原硝酸盐生成亚硝酸盐，亚硝酸盐

可与胺类化合物结合生成亚硝胺[25-26]。在发酵初期因酸性

环境尚未形成，一些腐败菌尚未被抑制，可能出现硝酸

盐的还原过程。同时一些细菌、霉菌和酵母菌可以使肉

表 3 欧盟关于发酵肉制品硝酸盐和亚硝酸盐的限量

Table 3 Nitrate and nitrite limits for fermented meat products set by the EU

产品名称 产品说明 来源 来源说明
亚硝酸盐
最大添加量

硝酸盐
最大添加量

亚硝酸盐残留量 硝酸盐残留量

仅包括罗维尔斯特香肠
（萨拉米和德国香肠）

成熟期不低于4 周且水分含量与
蛋白质含量比值低于1.7

欧委会法规（欧盟）
1129/2011号

欧盟法规，普遍适用
于全体成员

不能添加
硝酸钠、硝酸钾
为300 mg/kg

仅包括火腿、香肠、
里脊和类似产品

干腌10～15 d后再稳定30～45 d，
成熟期不少于2 个月

欧委会法规（欧盟）
1129/2011号

欧盟法规，普遍适用
于全体成员

亚硝酸钠、亚硝酸钾
不超过100 mg/kg

硝酸钠、硝酸钾
不超过250 mg/kg

仅包括西班牙火腿
和类似干腌肉制品

干腌时间为3 d＋1 d/kg（干腌3 d，
质量每增加1 kg多干腌1 d），盐腌期

为1 周，成熟期为45 d～18 个月

欧委会法规（欧盟）
1129/2011号

欧盟法规，普遍适用
于全体成员

不能添加
硝酸钠、硝酸钾
不超过250 mg/kg

仅包括德国生火腿和
干火腿及类似产品

根据原料肉的形状和种类来确定腌制时间，
一般为10～14 d，之后经过稳定、成熟过程

欧委会法规（欧盟）
1129/2011号

欧盟法规，普遍适用
于全体成员

亚硝酸钠、亚硝酸钾
不超过50 mg/kg

硝酸钠、硝酸钾
不超过250 mg/kg

仅包括干香肠
和类似产品

发酵干香肠成品不添加亚硝酸盐，发酵温度
18～22 ℃或更低（10～12 ℃），成熟期不低于

3 周，水分含量与蛋白质含量比值低于1.7
欧委会法规（欧盟）

1129/2011号
欧盟法规，普遍适用

于全体成员
不能添加

硝酸钠、硝酸钾
为250 mg/kg
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制品中的蛋白质、多肽进一步分解为氨基酸。氨基酸在

裂解酶的作用下脱氨基形成氨，或脱羧基形成胺。经微

生物的转化，亚硝酸可与胺结合形成亚硝胺。如传统自

然发酵香肠中常见的肠杆菌具有较高的脱羧酶活性，可

与亚硝酸盐反应生成杂环类亚硝胺。GB 2762—2017《食

品安全国家标准 食品中污染物限量》[27]规定，肉制品中

N-二甲基亚硝胺限量为3.0 µg/kg。
生物胺是一类具有生物活性的小分子质量有机含

氮化合物，根据结构可将其分为3 类：脂肪胺（腐胺、

尸胺、精胺、亚精胺）、芳香胺（酪胺、苯基乙胺）和

杂环胺（组胺、色胺）。一般情况下，生物胺具有重要

的生理功能。但如果生物胺在人体内积累到较高水平

时，就会引起毒害作用，如外部血管膨胀，导致高血

压、头痛及肠道平滑肌的收缩，造成腹部痉挛、腹泻和

呕吐等症状，严重时还会危及生命[28-29]。生物胺中最重

要且毒性最大的是组胺和酪胺，因此通常以这2 种生物

胺作为检测指标。组胺毒性较强，DB 31/2004—2012[3]规

定，组胺的限量为小于100 mg/kg。由于发酵肉制品的原

料肉来源及发酵工艺不同，产生生物胺的微生物种类复

杂多样。一般认为乳酸菌、肠杆菌、假单胞菌等为主要

的生物胺产生菌。发酵肉制品中常见的生物胺有酪胺、

组胺、腐胺、尸胺、苯乙胺及色胺[30-31]，它们由相应的

氨基酸前体酪氨酸、组氨酸、鸟氨酸、赖氨酸、苯丙氨

酸和色氨酸经脱羧作用产生，其中以酪胺和腐胺的含量

最高。2019—2020年国家食品安全监督抽检中未对发酵 

肉制品中生物胺进行监测，因此需要有关部门针对发酵

肉制品中生物胺风险进行评估，以完善肉制品生物胺监

控体系。

2.2.2 生物性风险

生物性风险主要来源于微生物污染、生物毒素及动

物疫病。

2.2.2.1 微生物及生物毒素污染

发酵肉制品的发酵过程中以优势菌起主导作用，但

由于自然发酵、特殊的多工序、开放式或半开放式生产

方式，实际上发酵肉制品生产是一个多菌种混菌发酵过

程。这种发酵过程中微生物菌群变化的多样性使得腐败菌

引起的肉制品腐败及食源性致病菌对肉制品的污染成为影

响发酵肉制品安全性的重要因素之一[32-33]。虽然发酵肉制

品的低水分活度和低pH值对病原菌具有一定的抑制作用，

但当原料肉初始带菌量高、发酵条件控制不当、流通环节

贮运条件控制不当时，容易导致食品安全隐患。

表 5 英国和爱尔兰发酵肉制品微生物限量

Table 5 Microbial limits for fermented meat products set by the 

United Kingdom and Ireland 

食品类型 检测项目
微生物水平/（CFU/g）

满意 可接受 不满意 不可接受

发酵火腿
（如帕尔玛
火腿）、

萨拉米和其他
发酵肉制品

指示微生物

大肠杆菌（总） ＜20 20～102 ≥102

李斯特菌（总） ＜20 20～102 ≥102

致病微生物

沙门氏菌（25 g） 未检出 检出

弯曲肠杆菌（25 g） 未检出 检出

大肠杆菌O157及其他
肠出血性大肠杆菌（25 g） 未检出 检出

霍乱弧菌 未检出 检出

副溶血性弧菌a ＜20 20～102 102～103 ≥103

单增李斯特菌 ＜20 20～102 ≥102

金黄色葡萄球菌 ＜20 20～102 102～104 ≥104

产气荚膜梭菌 ＜20 20～102 102～104 ≥104

蜡样芽孢杆菌及其他致病芽孢杆菌 ＜103 103～104 104～105 ≥105

注：a. 英国和爱尔兰规定该指标只适用于海产品。

发酵肉制品易被阪崎克罗诺杆菌、蜡样芽孢杆菌、

单增李斯特菌、金黄色葡萄球菌污染。腐败菌会引起发

酵肉制品腐败变质，导致产品品质下降并存在食品安全

风险。而蜡样芽孢杆菌、金黄色葡萄球菌等致病菌可产

生肠毒素，从而影响发酵肉制品食用安全性[34-35]。因此，

必须严格控制发酵肉制品生产工艺，降低生物性危害风

险，保障食用安全。一些国家针对发酵肉制品制定了相

应产品的微生物限量，以保证产品食用的安全性。我国发

布的GB 29921—2013《食品安全国家标准 食品中致病菌

限量》[36]中提出了熟肉制品（即食）的致病菌限量要求， 

表 4 我国和部分国家对发酵肉制品的微生物限量

Table 4 Microbial limits set by China and some countries for fermented meat products

国别 俄罗斯 新西兰 欧盟 澳大利亚 加拿大 中国

标准名称

粮食、粮食产品卫生和
卫生法规及标准 食品安全

和营养的卫生要求：
СанПиН 2.3.2.1078-01

即食发酵香肠
生产遵守即食
发酵肉末标准

欧委会法规（欧盟）
No 1441/2007

肉类生产
加工标准4.2.3

加拿大食品
微生物限量规定

GB 29921—2013《食品安全国家标准 
食品中致病菌限量》；GB 2726—2016

《食品安全国家标准 熟肉制品》

大肠杆菌
n=5、c=0、m=0/1 g；
n=5、c=0、m=0/0.1 g

（大肠菌群）

n=5、c=1、
m=3.6 MPN/g、
M=9.2 MPN/g

肉与肉制品的过程卫生标准中规定：n=5、
c=2、m=50 CFU/g、M=500 CFU/g（肉

馅）；n=5、c=2、m=500 CFU/g、M=5 000 
CFU/g（预制肉）

n=5、c=1、
m=3.6 MPN/g、
M=9.2 MPN/g

n=5、c=1、m=100 CFU/g、
M=1 000 CFU/g

n=5、c=2、m=10 CFU/g、
M=100 CFU/g（大肠菌群）

单核细胞增生
李斯特菌/25 g 未检出

n=5、c=0、m=100 CFU/g；
未检出

未检出

沙门氏菌/25 g 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

金黄色葡萄球菌 n=5、c=0、m=0/1 g n=5、c=1、m=1 000 CFU/g、
M=10 000 CFU/g

n=5、c=1、m=1 000 CFU/g、
M=10 000 CFU/g

n=5、c=1、m=250 CFU/g、
M=10 000 CFU/g

n=5、c=1、m=100 CFU/g、
M=1 000 CFU/g 

注：n为同一批次产品应采集的样品数；c为可允许超出m值的最大样品数；m为致病菌指标可接受水平的限量值；M为致病菌指标的最高安全限量值。
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GB 2726—2016《食品安全国家标准 熟肉制品》[37]明确

了熟肉制品包括发酵肉制品，因此我国发酵肉制品致病

菌限量按照GB 29921—2013[36]执行。我国和部分国家对

发酵肉制品的微生物限量[38-40]见表4。英国和爱尔兰颁布

的《即食食品微生物分析结果的解释指南》中，发酵肉

制品共涉及10 项微生物指标[39]，具体见表5。
2.2.2.2 动物疫病

动物性原料容易带来人畜共患病（疯牛病、口

蹄疫、猪瘟、弓形虫病等）的生物风险 [41]。一些疫病

在经过加热后，不再对人体产生影响，但对于发酵肉

制品，这个风险可能会传递给消费者。美国联邦法规

9CFR094.17规定，来自存在口蹄疫、非洲猪瘟、经典猪

瘟或猪水泡病地区的干腌发酵火腿（无论是整条还是切

片和包装）产品均不得进口到美国。依据《中华人民共

和国动物防疫法》第二十九条规定，禁止生产、经营、

加工、贮藏、运输未经检疫或者检疫不合格、病死或者

死因不明等动物产品。近年来，我国政府逐步完善动物防

疫相关法律法规，并依据动物防疫法严格管控畜禽养殖、

生产、销售流程。国务院办公厅印发《国家中长期动物

疫病防治规划（2012—2020年）》，指出强化综合防治措

施，有效控制重大动物疫病和主要人畜共患病，净化畜禽

重点疫病，有效防范重点外来动物疫病。目前，非洲猪瘟

和新冠病毒是动物疫病防控的重点风险点。

2.2.3 物理性风险

发酵肉制品中的物理性污染异物来源于原料及生产

过程。异物有毛发、金属片、针头、塑料线、线绳、木

屑、砂石等，主要原因为原料带入、生产过程中带入、

人员穿戴不合规带入。这就要求在原料挑选、生产过程

和人员卫生方面加强管控和要求。

2.3 我国发酵肉制品抽检情况

近3 年国家食品安全监督抽检中发酵肉制品的主要

理化检测项目包括铅、镉、铬、总砷、氯霉素、亚硝酸

盐、苯甲酸及其钠盐、山梨酸及其钾盐、脱氢乙酸及其

钠盐及胭脂红。微生物检测项目包括大肠菌群、沙门氏

菌、金黄色葡萄球菌、单核细胞增生李斯特菌及大肠埃

希氏菌O157:H7。
从国家市场监督管理总局、食品安全抽检公布结果

查询系统等统计数据分析[16,42-43]，2015—2019年国家市场

监督管理总局针对发酵肉制品的监督抽检共计167 批次，

其中进口产品92 批次，国产产品75 批次，产品为发酵

香肠和发酵火腿。进口产品微生物及理化指标检验结果

均为合格，但国产产品中有2 批次微生物指标不合格，

均为检出单核细胞增生李斯特菌。此外，2015年中国肉

类食品综合研究中心曾对某品牌的7 类发酵肉制品进行

抽样调查，经检测有2 类发酵肉制品检出单核细胞增生

李斯特菌，样品检出率为11%。导致微生物不合格的主

要原因是发酵肉制品没有热加工杀菌过程，而是依靠发

酵过程中pH值的变化以及优势菌群对有害微生物的抑制

作用来达到消除生物性危害的目的，当生产工艺无法满

足质量要求时，容易导致产品腐败变质或污染食源性致 

病菌[44]，从而引发食品安全问题，因此应重点监测发酵

肉制品中的微生物污染情况，并重点关注单核细胞增生

李斯特菌项目。

2015—2018年，国家市场监督管理总局共对115 批
次发酵肉制品进行了风险监测[42-43]，产品包括萨拉米香

肠、发酵切片火腿、赛拉诺火腿、帕尔玛火腿、意式风

干火腿等，其中进口产品54 批次，占比47%，国产产品

61 批次，占比53%。监测结果表明：非食用物质酸性

橙Ⅱ均未检出；禁用兽药莱克多巴胺、沙丁胺醇、氯霉

素、盐酸克伦特罗均未检出；有机污染物多氯联苯均未

检出；对于重金属污染物总汞项目，GB 2762—2017[27]

中规定肉类制品中总汞限量为0.05 mg/kg，而所有监测该

项目的发酵肉制品的检测结果均小于限量值，其中检出

最高值为0.032 mg/kg；在食品添加剂监测项目中，根据

GB 2760—2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标

准》[22]的规定，赤藓红、柠檬黄、日落黄、酸性红、脱

氢乙酸、苋菜红、新红、诱惑红均不得用于发酵肉制品

生产，实际监测结果也均为未检出，而复合磷酸盐的监

测结果显示，有6 个产品的检测数值为7.4～9.34 g/kg，
我国GB 2760—2014中规定熟肉制品中复合磷酸盐的最大

使用量为5.0 g/kg，从结果看，复合磷酸盐在发酵肉制品

中含量较高，这也可能与动物机体中本身含有磷酸结构

的化合物有关，另一方面，上述6 个产品均为国产，应引

起重视。

近年来，我国发酵肉制品产业发展速度较快，随之

而来的是食品安全问题，因此应加强对我国传统发酵肉

制品的监管，尤其应以微生物指标及食品添加剂为监测

重点。

3 发酵肉制品质量安全隐患产生的原因

3.1 发酵肉制品生产企业设备落后、技术缺乏

我国对发酵肉制品的系统化研究及工业化生产起步

较晚，存在引领性基础研究少、领跑技术比例小、行业

整体质量不高、技术和装备研发水平低、主要加工设备

依赖进口、产业化装备自主创新能力不足、自动智能化

程度低等问题[45-47]。简陋的生产设备使得在生产过程中无

法精确达到生产工艺要求，如温湿度控制装备无法高精

度运行。发酵技术不成熟、发酵工艺参数设置不合理、

发酵熟化过程无法严格有效控制温湿度，导致产品腐败

变质或食源性致病菌孳生，从而引发食品安全问题[1,48]。

专业技术人员缺乏，在控制盐分、微生物发酵等关键 
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步骤时缺乏经验，使得产品存在盐含量高、脂肪氧化、

微生物毒素残留、产生生物胺、亚硝胺等问题。

由于大部分中小企业没有足够的利润建设高水平科

研团队，缺乏自主创新能力，无法突破关键控制技术，

无法量化分析或解决企业面临的诸多问题。而科研院

所、高校等对发酵肉制品加工过程杂环胺、生物胺等有

害因子防控技术、包装技术、低盐调控技术、风味品质

调控技术、装备创新等进行了大量研究。这些研究成果

不仅能有效降低发酵肉制品食品安全风险，还能为产业

带来切实利益，但目前只有小部分在企业中得以应用，

例如：中国肉类食品综合研究中心灌制类肉制品品质精

准调控关键技术与产业化项目研究成果在得利斯集团有

限公司应用；得利斯集团与江南大学联合研究食品中重

要危害因子的安全快速检测关键技术及应用。目前，产

学研一体化融合力度不够，应大力支持企业创新，鼓励

企业引进先进技术，成立企业与高校研发交流平台，是

实现发酵肉制品高质量发展的有效手段。

3.2 生产企业管控不到位

部分企业的质量意识、诚信意识、守法意识和自

律意识淡薄，质量监管不力。食品生产企业应当对原料

采购、原料验收、投料等原料控制，生产工序、设备、

贮存、包装等生产关键环节控制，原料检验、半成品检

验、成品出厂检验等检验控制，运输和交付控制4 个事

项制定并实施控制要求。部分企业未按相关规定进行质

量安全控制，未形成一套可操作的作业规范，导致未能

及时发现生产过程中的食品安全问题。进货查验制度、

食品安全自查制度、出厂检验形同虚设。有的企业因为

规模小、资金薄弱、人员流动大，食品安全、生产管理

人员、检测人员缺失。有的生产经营者食品安全知识水

平低，对质量安全控制关键点控制的重要性认识不足，

不能理解危害分析与关键控制点（hazard analysis critical 
control point，HACCP）对企业防控风险减少损失的重要

性，忽视对生产过程的控制。发酵肉制品的加工过程关

系到终产品的感官风味及安全，因此控制加工过程对于

保证终产品的品质及安全起到重要作用[2,49]。

3.3 市场信息不对称、市场诚信体系建设不完善

市场信息的不对称，导致欺诈行为的出现和市场

混乱。市场经营过程中不可避免地会产生不诚信经营

行为，这是由市场的自发性和市场主体的趋利性所决定

的。生产加工者比消费者掌握更多的食品安全性相关信

息，这是制假售劣、不正当竞争、滥用食品添加剂、损

害消费者权益等违法行为存在的根本原因。目前，我国

诚信体系尚不完善，在经营者自律意识参差不齐的情况

下，仅仅依靠政府监管，难以达到理想的监管效果。在发

酵肉制品生产过程中存在一些特有的企业不诚信经营行为

风险。比如，一些以小作坊式生产的企业在未取得生产许

可证情况下生产；有企业为节约成本采购工业盐冒充食

盐；还存在产品标签标识不符合相关规定的情况，拥有信

息优势的生产经营者在缺乏诚信体系的约束下，容易提供

虚假、遗漏、过时或误导的信息，甚至采取不道德生产手

段生产假冒伪劣产品，危害消费者利益。

3.4 标准体系和监管手段不健全

鉴于我国发酵肉制品产业正处于起步阶段，相关

国家标准体系仍不完善。我国发酵肉制品食品安全控制

技术研究薄弱，迫切需要建立从原料到产品的生产、运

输、销售全过程控制、安全风险监测、评估、预警、应

急、溯源及快速检测体系[50-52]。

首先，由于我国尚没有国家标准明确发酵肉制品概

念，发酵肉制品界定范围不明确。需要注意的是，一些

企业将有发酵工艺但未发酵成熟的肉制品标称发酵肉制

品销售，但是其生产工艺及品质与真正的发酵肉制品相

去甚远，产品定义的混淆使得发酵肉制品的标签和宣传

存在乱象。其次，在我国肉与肉制品标准体系中，已经

有腌腊肉制品（GB 2730—2015《食品安全国家标准 腌

腊肉制品》）、酱卤肉制品（GB/T 23586—2009《酱卤

肉制品》）、肉干、肉松、肉脯等熟肉干制品（GB/T 
23969—2009《肉干》、GB/T 23968—2009《肉松》、

GB /T 31406—2015《肉脯》）等种类肉制品的产品 

标准[53-54]，而发酵肉制品的产品标准还是空白。发酵肉

制品无论是质量还是食品安全都有很多特有的指标，如

涉及质量的水分活度和pH值，涉及安全的生物胺、亚硝

胺、亚硝酸盐、致病菌（沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、

单核细胞增生李斯特菌等）。但是目前在发酵肉制品的

监管中缺少有针对性的产品标准，只能根据相关通用标

准来监管。

再者，在当前的肉制品标准体系中，与熟肉制品生

产过程质量安全控制密切相关的标准包括GB/T 20940—
2007《肉类制品企业良好操作规范》、GB 19303—2003
《熟肉制品企业生产卫生规范》、GB/T 27301—2008
《食品安全管理体系 肉及肉制品生产企业要求》、 

GB/T 29342—2012《肉制品生产管理规范》与GB/T 
20809—2006《肉制品生产HACCP应用规范》等[53-54]。这

些标准从不同层面对肉制品生产活动进行了要求，虽然

都与肉制品相关，适用范围较广，但对于发酵肉制品管

理要求的针对性不强。且由于标准制定年代久远，受限

于当时国内发酵肉制品研究基础薄弱、行业内发酵肉制

品加工经验积累甚少，导致这些标准没有制定具体的发

酵肉制品生产卫生要求。

发酵肉制品相关标准体系的不完善造成很多企业生

产的产品没有针对性的标准可以采用，企业只能根据产

品实际情况，自行摸索制定企业标准指导生产，企业采用

各自标准进行生产，使得发酵肉制品产品质量参差不齐， 



60 2021, Vol. 35, No. 8
专题论述

肉类研究
MEAT RESEARCH

中国肉类食品综合研究中心
CHINA MEAT RESEARCH CENTER

不能形成风味、营养品质稳定的产品。而标准缺失造成

对全流程监管体系和食品溯源体系方面的监管手段和依

据缺失。

4 发酵肉制品质量安全监管措施建议

根据我国国情及发酵肉制品监管现状，借鉴发达国

家食品安全监管体系，为建立健全发酵肉制品食品质量

安全监管提出以下建议。

4.1 完善发酵肉制品标准体系

目前我国发酵肉制品标准体系构建不完善，已经显

现出发展乱象的苗头，食品质量安全和真实性得不到保

障。建议从国家层面加快制定发酵肉制品标准体系。明

确发酵肉制品界定范围，纠正一些企业认为含有发酵工

艺的腌腊肉制品也属于发酵肉制品的错误认知，这对于

发酵肉制品行业发展与科学制定监管措施十分重要。我

国目前的肉制品标准体系中仍缺少针对发酵肉制品生产

过程质量安全控制的标准，严重制约了发酵肉制品行业

的整体发展。发酵肉制品产品标准的缺失，也使得对发

酵肉制品的监管存在隐患。

生产发酵肉制品前期资金投入大、中期技术要求

高、后期资金周转慢（生产周期长），因此我国大多数

肉制品企业依然不具备生产发酵肉制品的能力。但因为

发酵肉制品营养丰富、风味独特，所以近几年我国消费

者对发酵肉制品这种高端肉制品的认可度逐渐上升，行

业内企业也逐渐意识到发酵肉制品市场前景广阔且附加

值可观，利润丰厚，因此已有一批资本雄厚、科研技术

能力强的肉制品企业建立了发酵肉制品生产线，如山东

得利斯、河南双汇等企业[55]；一批生产传统腌腊火腿的

肉制品企业通过改善生产条件和改进工艺技术，努力向

可即食方向发展（如金字火腿）[56]，但在工艺改进及生

产线升级的过程中，受限于没有国家层面的执行标准，

企业只能参考国际标准或凭借行业经验“摸着石头过

河”，是否符合国情、经验是否科学、准确，都没有衡

量及评价的方法，很可能出现低效或无效投资，造成对

资本要素的浪费。因此针对我国发酵肉制品行业，亟待

出台针对发酵肉制品的生产卫生规范和产品质量安全标

准，来满足产业升级需求。在标准的制定过程中，不仅

要考虑其是否能适应食品生产技术发展的需要，还要参

照国际标准化组织及国外有关国家、区域组织已有的食

品标准；不仅要考虑我国的国情，也要注意吸收发达国

家的先进食品技术。逐步完善我国发酵肉制品标准体系

建设，以达到推动发酵肉制品产业升级和促进消费市场

健康发展的目的。

4.2 监督企业建立管理制度，强化自查自纠

由于发酵肉制品标准体系建设有待完善，因此企业

应结合自身生产情况、产品工艺特点和食品安全要求，

建立相关管理制度并定期开展自查，同时加大对关键控

制点的研究实践，积累基本资料。监管部门应定期对发

酵肉制品生产企业开展自查制度落实情况检查，向企业

明确有关工作要求，提高企业对食品安全的认识，督促

企业自查自纠；应重点检查企业是否以企业文件形式设

立食品安全管理机构、配备食品安全管理人员、建立企

业食品安全自查制度；是否认真落实食品安全企业自查

制度；自查结果是否全面、真实、有效。同时应加强对

企业管理者的培训，增强企业主动落实意识，强化沟

通，为监管者和企业的沟通增设渠道和方式，使监管信

息能有效反馈给企业，同时企业对监管工作的合理化建

议也能有效反馈给监管部门，提高管理效率。

4.3 加强生产许可管理，提高市场准入门槛

品质优良的发酵肉制品，需要实施严格的工艺控

制，背后的资金投入和技术储备要求非常高。因此，对

发酵肉制品企业执行严格的生产许可，确保只有生产卫

生条件、工艺过程满足要求的企业获得许可。我国发酵

肉制品生产企业应严格按照《中华人民共和国食品安全

法》等法律法规要求，依法取得食品生产许可，严格落

实进货查验和记录制度，全面履行主体责任义务，切实

提升食品安全保障能力和水平。相关监管部门依据《中

华人民共和国食品安全法》及其实施条例、《食品生产

许可管理办法》《食品生产许可审查通则》及《肉制品

生产许可审查细则》等有关法律法规、规章和食品安全

国家标准，对发酵肉制品生产企业开展生产许可审查工

作。应重点针对其生产场所、对生产过程环境的控制、

设备设施特别是发酵设备及对该设备的控制、工艺流程

各关键控制点的制定与实施、试制产品检验以及食品安

全管理人员素质和管理制度等方面进行审查。

4.4 生产环节重点风险监测与预警

4.4.1 原料质量控制

发酵肉制品生产过程中涉及到的食品原料和食品相

关产品主要包括原料肉、食盐、发酵剂、食品添加剂和

包装材料等，对这些物料的采购、验收和使用进行有效

管理，是保证最终食品安全的先决条件。发酵肉制品生

产企业应根据国家法规标准的要求采购原料，根据企业

自身的监控重点采取适当措施，保证物料合格。现场检

查时，应首先确认企业是否建立进货查验制度，并与企

业生产实际一致，通过索要企业原料、食品添加剂、包

装材料的进货查验记录，查看企业进货查验制度落实情

况，记录内容必须能实际满足溯源要求。同时需要核查

企业是否按要求查验供货者的资质，包括营业执照、生

产许可证（有许可要求的）和产品合格证明，根据验收

记录，核查企业是否做到批批验收，对于验收不合格的

物料，企业应有相关处理措施并实际执行。超过保质期
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的物料不得用于生产，如存在过保质期或邻近保质期的

原料，需检查其如何管理。通过盘点库存和查阅记录，

检查企业是否按照GB 2760—2014规定使用食品添加剂，

是否监控配方并如实记录食品添加剂出入库和使用情

况，亚硝酸盐应执行双人双锁管理措施。另外，发酵用

菌种必须符合国家有关标准或规定，并在产品规定温度

下贮存，以保持菌种的活力。

4.4.2 设备设施完善

核查发酵肉制品生产企业的设备设施规格型号、数

量、摆放位置等是否能够满足实际生产需要，并能够正

常运行。另外，需要核查企业是否建立设备设施的清洗

消毒、维护保养等管理制度，并严格落实。企业仓储设

施应能满足实际生产需求，仓库存放的物品应有明确标

识，标注物料名称、数量、生产批次（如有）、保质期、

进库时间、生产企业名称等内容或通过信息化技术记录相

关内容。在贮存仓库现场，重点检查所需物料是否依照其

特性分类存放，对温度、湿度等有要求的物料贮存环境是

否进行了温、湿度控制，并形成真实、完整的记录。此

外，还应该通过仓库卫生情况、温湿度监测情况和物料信

息标识系统判断企业仓储设施能否正常运行。

4.4.3 生产工艺控制

在发酵肉制品生产中建立一套安全、稳定的生产

工艺非常重要，需要企业对生产工艺过程中可能存在的

微生物生长条件、生物学变化有清楚的认识。现场检查

时，应通过查阅企业作业指导书、记录文件、现场检查

及问询等方式，核查企业是否按照生产卫生规范组织生

产，生产操作是否符合产品工艺流程要求，工艺流程是

否存在交叉污染。检查重点应包括但不限于：1）检查

解冻间、腌制间、发酵间、风干间、内包车间等环境温

度是否符合相关标准和生产工艺要求，腌制、发酵过程

还需控制环境湿度；检查温度监测装置是否经过精度校

准，以及是否能够正常工作，相关记录是否真实、完

整；2）原料肉中可能有碎骨、金属等异物，碎骨可通过

感官检查，金属异物可通过金属检测仪来排除；现场检

查异物检测记录，核查异物探测器能否正常工作；3）检

查腌制、发酵过程记录和现场实际情况，核查是否符合

企业内部质量控制要求；4）检查包装车间环境、设备的

清洁消毒记录，核查内包车间温度控制是否符合相关标

准要求；5）查验各种记录的真实性、完善性，是否按照

相关规定进行留存。

4.4.4 出厂检验制度完善

企业应通过自行检验或委托具备相应资质的食品

检验机构对发酵肉制品进行检验，建立食品出厂检验记

录制度。自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检

验能力；由检验人员按规定的检验方法检验；检验仪器

设备应按期检定。检验室应有完善的管理制度，妥善保

存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制

度，及时保留样品。应综合考虑产品特性、工艺特点、

原料控制情况等因素，合理确定检验项目和检验频次，

以有效验证生产过程中的控制措施。

4.4.5 发酵肉制品HACCP体系为指导的预防性监管

HACCP体系对食品质量安全监管起到重要作用，是

目前公认的较为成熟的食品安全预防性保障办法。这一

预防体系在世界各国得以广泛应用，效果显著[57-58]。美国

是最早应用HACCP体系的国家，日本、加拿大、法国等

国家也相继推广和立法，我国食品行业引入HACCP管理

体系的时间不长，相关研究起步较晚[59-61]。从目前情况

来看，我国《食品安全法》未对企业实施HACCP体系做

出强制性规定，但鼓励食品生产经营企业实施HACCP体
系。在中小企业推广HACCP体系并非易事，主要原因是

企业主体责任感不强、人力资源的受教育程度不同、流

动性强、食品安全意识不高、成本投入问题等。为此政

府应积极发挥引导作用，使企业认识并乐于以此为手段

落实主体责任。目前我国传统的食品质量安全监管以终

产品检验为手段的模式弊端凸显：传统的食品检验方法

需要较高的检测费用，给食品质量安全监管部门带来了

极大的经济成本和人力资源成本，检验工作付出的成本

与检验效果不成正比，制约了检验工作的良性循环。传

统监管以事后解决为主，所以其并不能降低食品安全问

题的发生几率，只能在问题发生后采取补救措施，当检

验产品发现问题时，食品安全问题已经形成，必然造成

巨大经济损失。在食品安全监管关口前移的大背景下，

在发酵肉制品行业结合HACCP体系，对重点环节、问题

频发环节进行重点监管，建立预防性监管措施可以提高

监管针对性和实效性。

4.5 落实生产企业主体责任

食品生产是食品安全的第一道关口，全面落实企

业食品安全主体责任是推进食品质量安全水平提升的重

要保障。各地市场监管部门可通过加强体系建设、强化

检查考核、加大培训力度、发挥标杆示范等举措，牢固

树立企业质量意识，加强企业主要负责人管理，切实开

展食安员抽查考核，加强企业从业人员培训教育，提升

企业负责人和食品安全管理人员主体责任意识和能力水

平，督促企业主要负责人履行法定职责，落实食品安全

企业主体责任。聚焦能力提升、完善监管体系、加强监

管能力，以更有力监管促企业主体责任落实。对企业生

产的食品品种实施监督抽检全覆盖，分时、分类交叉实

施监测。开展自各类综合检查、体系检查、飞行检查。

完善食品安全检验检测体系，并加强技术支撑。制定统

一、科学、完善、有效的发酵肉制品监督抽检实施计

划，有利于发酵肉制品质量监管工作的顺利完成。
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建平台、强追溯，重点推动食品安全追溯体系建

设。可建成“食品安全监管云平台”，帮助食品生产企

业提升食品安全自我管理能力。推进食品生产过程智能

化追溯体系建设，提升企业现代化管理水平，推进建立

多层次监管体系，实现企业落实主体责任监管闭环。对

于发酵肉制品行业而言，建立有效的食品安全溯源机制

具有天然优势，因为发酵肉制品行业门槛高，业内通常

都是大型知名企业，技术及资金实力雄厚，食品安全主

体责任意识强，且经常与国外先进企业进行技术交流，

吸纳国际先进管理经验推动企业溯源机制的完善，所以

在发酵肉制品行业内建立和完善食品安全溯源机制具有

较强的可操作性。此外，严格依法处罚，构建企业主体

责任不敢违的执法环境，促进企业落实食品安全主体责

任，严厉打击企业法人知法犯法、违规生产等行为。对

重点环节、问题频发企业和环节进行重点监管，加大案

件查办。

4.6 疫情形势及新业态下的监管

在新冠疫情和非洲猪瘟的影响下，肉类及肉类加工

产业受到了很大的影响[62]。人员密集的低温封闭生产环

境存在较大的病毒传播风险。我国应对新型冠状病毒肺

炎疫情联防联控机制综合组印发了《肉类加工企业新冠

肺炎疫情防控指南》[63]，各企业应严格按照指南执行，

应当把好禽畜肉类来源的“追溯关”“自查关”“检测

关”“贮存关”，严禁加工不符合动物检疫规定或不符

合食品安全标准的畜禽肉。受新冠肺炎疫情和非洲猪瘟

“双疫情”影响，猪肉产量下滑，可选择的优质猪肉数

量、品种减少，企业和监管机构应更加严格把控发酵肉

原料肉来源及品质。政府应出台一系列的企业减负、降

费复工复产的政策，对实体经济采取的低息贷款、缓交

税费等各项支持政策能够落实到企业，建立原料肉价格

稳定机制，确保原料肉类稳定供给，从而使肉制品生产

经营秩序良好运转。

随着人民生活水平的提高和健康保健意识逐渐增

强，档次高、风味独特、健康、安全兼具保健作用的新

型产品越来越受到人们的推崇。天然、健康、方便、标

准也将是肉类产品的发展趋势。疫情影响下，新消费形

式不断出现。依靠APP平台，配送到家、配送到店，可

以实现量大低成本采购和产业链的可追溯。目前零售和

餐饮业的“跨业互助”正成为一个流行新趋势，在互联

网、物流冷链技术的推动下，“堂食＋外卖＋外送＋流

通食品”的模式在国内发展非常明显。在日常监督检查

和风险监测过程中，建议加强对发酵肉制品线上供应链

各环节的抽检力度，密切关注新业态形势下产品类型的

变化，避免出现监管的空白地带。

5 结 语

目前我国对发酵肉制品监督管理还没有一个系统、

完善的风险评估体系。通过调研我国发酵肉制品生产现

状，统计分析全国发酵肉制品监督抽检和风险监测检测

结果，结合消费者对发酵肉制品的消费习惯，本文系统

分析了我国发酵肉制品生产中存在的食品安全问题及潜

在或系统性风险点，并进一步剖析这些质量安全隐患产

生的深层次原因。同时，提出发酵肉制品质量安全监管

措施建议，并分析预测这些监管措施在提升发酵肉制品

安全中能够达到的效果，为优化发酵肉制品生产环节质

量管控、强化发酵肉制品生产行业管理与监督执法提供

参考。
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