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前言

在肉类制品中，为防止受微生物污染而腐败，

常添加入防腐剂来抑制微生物的增殖，以延长食品

的保藏期，目前，根据我国现行食品添加剂规定[1]，

在肉制品中经常使用的防腐剂有山梨酸及其钾盐。

对于其他类的防腐剂如苯甲酸等则有严格的限制,

国家标准不得检出。本文对现行方法食品卫生检验

方法GB/T5009.29-2003第一法，气相色谱法[2、3]测

定防腐剂的方法进行了改进，由于干扰物质的存在

及该方法技术条件的缺点，造成检验结果不准确，

有时原样品中根本没有添加苯甲酸及其钠盐，检测

结果却检出强阳性。本文对现行方法进行了改进，

避免了假阳性的出现，使结果准确可靠。

1 材料与方法

1.1 材料：取添加植物蛋白粉的香肠数份,打碎备用

1.2 方法：样品提取，称取5.0g经绞碎混匀的试样，

置于25ml带塞量筒中，加0.5ml盐酸用15ml乙醚提

取两次，每次振摇动1min，将上层乙醚提取液吸入

另一个25ml带塞量筒中，合并乙醚提取液。用3ml氯

化钠酸性溶液（40g/L）洗涤两次，静止15 min，用

滴管将乙醚层通过无水硫酸钠滤入25ml 容量瓶中。

加乙醚至刻度，混匀。准确吸取5ml 乙醚提取液于

10ml带塞刻度试管中，置40水浴上挥干，加1ml石

油醚- 乙醚（3+1）混合溶剂,溶解残渣，备用。

1.3.1 色谱条件  色谱柱：玻璃柱，内径3mm，长

驱m 内装涂以5%DEGS+1% 磷酸固定液的60 目～

80 目 Chromosorb WAW。

1.3.2 温度：进样口230℃；检测器230℃；柱温

170℃。

1.3.3 改进方法的色谱条件：对于样品预处理采用

与GB/T5009.29-2003（气相色谱法）相同的方法，

色谱条件却完全不同。改进方法采用FFAP30m ×

0.32mm × 0.25um 毛细管色谱柱进行分析，柱温

采用程序升温：120℃维持2 min，50℃/min，240℃

维持10 min，进样口温度240℃，检测温度240℃。

H
2
：40ml/min，空气：360ml/min，N

2
：1.5ml/ min，

分流比：1：10。在该条件下山梨酸、干扰物质、苯

甲酸能完全分离，它们的保留时间分别是3.892，

5.112，6.385min。

2 结果与讨论

2.1 水解蛋白液（粉）含有多种氨基酸，具有很强

的增鲜提味作用，在肉制品中加入该物质能显著

提高口感。水解蛋白为豆饼在强酸（盐酸介质）、高

温（100℃以上）、长时间（10个小时）的水解反应

产物[4]，蛋白质水解的同时，也发生了系列副反应，

其中，有某种或某些副反应产物的色谱峰保留时

间与苯甲酸的色谱峰保留时间接近，或这些副反应

产物和苯甲酸不能彻底分离开，按GB/T5009.29-

2003 第一法气相色谱法，使用3mm × 2.0m 的色

谱柱，难以得到准确的分析结果。因此，在加入水

解蛋白液（粉）的肉制品中，应该用改进方法测定

苯甲酸。

2.2 造成国标法不适合测定加入水解蛋白的肉制品

的苯甲酸的原因，在于色谱条件不合适[5]，由于国标

法使用的色谱柱是2m填充柱，柱效低，且柱温为恒

温，使干扰物质色谱峰与苯甲酸的色谱峰完全重叠，

造成分析结果与真实值的偏差很大或呈假阳性，在

使用2m填充柱测定这类物质时有很大的局限性，如

果样品含量超标，应该用改进法进一步确认。毛细

管柱具有柱效高、表面惰性强和热稳定好等特点，
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在色谱分析时分离效率高。应用改进方法能够很好

地将苯甲酸与其他物质分离，满足实验要求。

3 结论：改进方法分析结果准确，分析时间短，能

将山梨酸、苯甲酸杂质完成分离，实验表明，GB/

T5009.29-2003，第一法气相色谱法，不适合于测

定添加蛋白水解液（粉）的肉制品中的苯甲酸。
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牦牛肉行业标准即将出台

本刊讯 由内蒙古草原兴发股份有限公司、商

业科技质量中心、湖南农业大学、中国肉类协会等

单位起草的牦牛肉标准经过两年的研究制订，现

已形成征求意见稿。此标准由中国商业联合会提

出，商务部归口，国家标准化管理委员会备案。

一、目的意义

我国拥有1300 多万头牦牛，是世界上饲养牦牛

最多的国家，牦牛数量占全世界牦牛数量的95% 以

上。牦牛提供的奶等产品，分别在西藏、青海、四川

等区域中占该类产品的95%、90% 和70% 以上，牦牛

分布的区域是我国西北、西南的少数民族聚居区，是

海拔3000 米以上的生态脆弱区。因此，牦牛作为一

种自然资源、生态资源和经济资源在西部大开发和

全面建设小康社会的进程中理应发挥更大的作用。

正是因为牦牛肉独特的营养特性，许多有识

之士都特别青睐这一资源优势，目前在我国西部

地区有各种规模的牦牛肉生产企业120多家，除内

蒙古草原兴发集团、西部牦牛产业集团等外，还有

许多小型企业。对众多小企业而言，一方面产品质

量和屠宰技术相对落后，不能实现牦牛特有资源

的充分开发；另一方面，开发档次低，经营层次低，

甚至将优质的牦牛肉混同于一般的牛肉，以简单

的成品向外界推广，没有形成优质优价，扰乱了市

场秩序。让牦牛产业走向规模化，为西部创造更高

的经济效益，迫切需要制订牦牛肉标准，这样不仅

可以规范生产，提高产品质量，而且可以使牦牛肉

国内外贸易有据可依。

二、国内外研究动态

食品安全是全世界关注的热门话题，食品标

准是保证食品安全的重要砝码，各国政府和研究

组织也特别重视食品标准工作。由于牦牛资源主

要集中在我国，国外对牦牛肉研究相对较少，我国

也仅是西部少数科研院所对牦牛及其产品有研究。

研究的重点主要集中在牦牛资源的调查、野生牦

牛的保护、牦牛养殖及生产性能的研究上。随着国

家西部大开发的展开，近5年来，青海、甘肃、四

川、西藏等省区的各级政府将牦牛产业化提上了

议事日程，部分科研院所也参与到牦牛产业的开

发上，特别是对牦牛肉品质的改善和控制进行了

大量卓有成效的工作,通过宰前育肥、宰后嫩化、

肉质重构、真空收缩包装等技术的运用，大大提高

了牦牛肉的品质，赢得了消费者的认可。

三、牦牛肉标准创新之处

牦牛标准的创新之处是结合牦牛肉的特点，

将肌原纤维的大小作为区分牦牛肉和其他牛肉的

指标纳入了标准指标体系，并规定了测定方法；引

入大理石花纹的评价体系，认定牦牛肉的品质，目

的是要通过优质优价倡导科学养殖，实现牦牛犊

当年育成出栏，实现生态保护和牧民增收并举的

目标，实现牦牛资源的合理开发和产业化可持续

发展。

运用质构仪对牦牛肉的嫩度进行了分析，在

一定程度上可以反映牦牛肉的食用品质，但该方

法受到采样部位、样品形状和操作人员的技能等

多因素的影响，且中小企业难以承受昂贵的设备

费用，综合考虑未将其列入指标体系。

有意了解相关标准请与本刊联系。


