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摘  要: 目的  分析 2016~2019 年我国肉制品整体情况, 总结其中存在的问题, 为食品安全监管提供参考。 

方法  汇总全国 2016~2019 年肉制品国家食品安全监督抽检结果, 对不合格信息进行分析归类与分析。结果  

在汇总分析的 2016~2019年肉制品监督抽检 10.9万批次中, 检出不合格样品 2214批次, 总体合格率为 97.97%; 

抽检的肉制品品类中, 发酵肉制品、熏烤肉制品、熏煮香肠火腿制品、腌腊肉制品、调理肉制品、其它肉制

品、酱卤肉制品、熟肉干制品等次亚类的合格率分别为 100%、99.12%、98.91%、98.77%、98.45%、97.93%、

97.73%、96.86%; 不合格样品中, 微生物、食品添加剂、品质指标、农兽药残留、污染物和非法添加和标签

标识等导致的不合格分别为 55.17%、31.74%、5.37%、3.25%、2.35%、1.67%和 0.45%。结论  微生物(主要

是菌落总数)超标和食品添加剂(主要是山梨酸和亚硝酸盐)超标等是现阶段肉制品主要的食品安全问题。 

关键词: 肉制品; 监督抽检; 食品安全; 微生物; 食品添加剂 
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ABSTRACT: Objective  To analyze the overall safety situation of meat products in 2016-2019 in China, 

summarize the existing problems, and provide reference for food safety supervision. Methods  The sampling results 

of the national food safety supervision of meat products from 2016 to 2019 were summarized, and the unqualified 

results were classified and analyzed. Results  About 109 thousand batches of meat products from 2016 to 2019 were 

summarized, among which 2214 batches of unqualified samples were detected, with an overall qualified rate of 

97.97%. Among all meat products inspected, the qualified rate of fermented meat products, smoked and roasted meat 

products, smoked and boiled sausage and ham products, and cured meat products, processed meat products, other 
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meat products, sauce halogen meat products, dried cooked meat products were 100%, 99.12%, 98.91%, 98.77%, 

98.45%, 97.93%、97.73%, 96.86%, respectively. Among all unqualified samples, the unqualified rate caused by 

microorganism, food additive, quality index, pesticide and veterinary drug residue, pollutant, illegal addition and 

label identification was 55.17%、31.74%、5.37%、3.25%、2.35%、1.67% and 0.45%, respectively. Conclusion  The 

main food safety problems of meat products at present are excessive microorganism (mainly total number of 

colonies) and food additives (mainly sorbic acid and nitrite). 
KEY WORDS: meat products; supervision and sampling inspection; food safety; microorganism; food additive 
 
 

1  引  言 

肉制品指以畜、禽肉为主要原料, 经调味制作熟肉制

成品或半成品,其产业链主要涵盖了畜禽养殖、采购初次加

工和企业收购二次加工、投放市场 4 个阶段,从动物被屠宰

后变成鲜肉, 经过一系列加工制成肉制品的过程中要经过

农业生产者、食品加工者、各级经销商和餐饮部门等的传

递, 最终抵达消费者[1,2]。肉制品是高营养价值的重要日常

消费食品, 也是具有较高安全风险和隐患的食品之一。肉

制品在居民膳食结构中占有非常重要的地位, 近年来随着

国民经济水平的提高, 消费结构的升级, 我国肉制品的需

求量快速增加, 消费者对于肉制品的安全、营养和品质等

方面也在逐步关注, 消费质量逐步提高[3]。按照 2019 年国

家抽检计划的划分, 将肉制品分为 8 个细类, 分别为发酵

肉制品、酱卤肉制品、食用血制品、熟肉干制品、调理肉

制品(非速冻)、熏烧烤肉制品、熏煮香肠火腿制品和腌腊

肉制品[2]。按照国家标准 GB/T 19480-2009《肉与肉制品术

语》[4]的要求, 肉制品分为中式肉制品和西式肉制品 2 大

类, 其中中式肉制品分为腊肉、酱卤、熏烧烤、干制、油

炸等制品, 西式肉制品主要包括灌肠、火腿和培根等 3 大

类。随着生活水平的日益提高, 人们越来越关注食品的安

全问题, 尤其鲜肉及其肉制品[5,6]。肉类食品产业链中涉及

肉类的生产、加工、销售及服务等各个环节, 任何一个环

节收到不安全因素的污染或疏于监管, 都将使最终的消费

者手中的肉制品的安全无法得到保障[7]。本研究通过收集

2016~2019 年的肉制品监督抽检结果, 对近几年肉制品的

食品安全状况进行分析, 以掌握我国肉制品的食品安全形

势, 发现其中的安全问题风险, 为肉制品安全监管提供科

学依据。 

2  材料与方法 

2.1  数据来源 

数据来源于国家市场监管总局、原国家食品药品监

督管理总局、各地市场监督管理部门与原食品药品监督

管理部门公开信息[8–10], 数据时间从 2016 年 1 月 1 日到

2019 年 8 月 31 日。 

2.2  分析方法 

参考其它类似研究 [11,12], 本研究将收集到的数据进

行汇总整理, 从年度、品种、项目类型、区域等不同维

度对数据进行分析, 分析软件为 Excel。 
全国按照以下原则进行区域划分(暂未包括台湾省):  
华北: 北京市, 天津市, 山西省, 河北省, 内蒙古自治区 
东北: 黑龙江省, 吉林省, 辽宁省 
华东: 上海市, 江苏省, 浙江省, 安徽省, 福建省, 江

西省, 山东省 
华中: 河南省, 湖北省, 湖南省 
华南: 广西壮族自治区, 广东省, 海南省 
西南: 重庆市, 四川省, 贵州省, 云南省, 西藏自治区 
西北 : 陕西省 , 甘肃省 , 青海省 , 宁夏回族自治区 , 

新疆维吾尔自治区。 

3  结果与分析 

3.1  整体情况 

2016 年至 2019 年 9 月 , 共收集全国抽检肉制品

109308万批次产品, 检出不合格的产品有 2214批次, 总体

合格率为 97.97%。按照 2019 年食品安全国家抽检计划对

所有样品进行归类, 共涉及 3 个亚类, 8 个次亚类, 8 个细

类。检出不合格项目 49 个, 涉及 8 个指标类别。抽样地涉

及全国 30 个省(区、市), 其中华东区域抽检样品数量最多, 
达到 42482 批次; 东北地区的不合格率最高, 不合格率为

3.38%。详见表 1。 
 

表 1  各区域抽样情况 
Table 1  Sampling distribution 

抽样区域 样品总量 不合格样品数量 不合格率/%

东北 10276 347 3.38 

华南 8994 237 2.64 

西南 13975 318 2.28 

华中 14989 301 2.01 

西北 7071 135 1.91 

华东 42482 701 1.65 

华北 11521 175 1.52 

总计 109308 2214 2.03 
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根据公开数据统计结果, 国家抽检的肉制品以酱卤

肉制品(食品次亚类)为主, 占比约为 64.74%, 其次是腌腊

肉制品、其他肉制品, 占比分别达到 14.54%和 8.47%, 其
他类别肉制品抽检比例较少。从不合格情况来看, 肉制品

抽检中熟肉干制品的不合格率最严重, 占比为 3.14%, 其
次是酱卤肉制品、其他肉制品和调理肉制品, 不合格率分

别达到 2.27%、2.07%和 1.55%。 

3.2  检测指标分析 

2016~2019 年, 国家食品安全抽检计划肉制品检测指

标数量呈现先上升再下降的趋势, 由 2016 年的 30 个指标

减少到 2019 年的 26 个, 各细类检测指标数量之和(每个细

类单独计算, 含重复项目)也由 2016 年的 709 个减少到

2019 年的 292 个。其中, 细类数量变化不大, 但指标数量

和各细类指标数量之和变化较大。2019 年检测指标数量较

2018年变化最大, 减少了 17个指标, 各细类检测指标数量

之和较 2018 年降低了 34.68%。详见表 2。 

3.3  不合格项目分析 

从不合格的项目类型看, 不合格项目以微生物问题

最为严重 , 共检出 6 个指标 , 占总不合格项目批次的

55.17%, 其次是食品添加剂问题, 共检出 13 个不合格的添

加剂指标, 占总不合格项目批次的 31.74%。详见表 3。  

3.4  食品类别分析 

按照 2019 年食品安全国家抽检计划对肉制品样品进

行归类, 由监督抽检的数据汇总可得出, 酱卤肉制品抽检

比例最高, 占比 64.74%, 其次是腌腊肉制品, 抽检比例为

14.54%, 二者的不合格率分别为 2.27%和 1.23%; 发酵肉

制品占比最少, 合格率为 100%。详见表 4。 

3.5  微生物问题分析 

从不合格总体来看, 全部肉制品共抽检出 1222 批次

微生物不合格, 占总体不合格样品的 55.19%。从食品次亚

类来看, 微生物问题涉及 7 个食品次亚类, 其中, 酱卤肉

制品因微生物造成不合格达 936 批次, 占全部微生物不合

格项次的 76.60%, 其中菌落总数超标达到 762 批次; 其它

次亚类合并占比为 23.40%, 有非常高的集中性。从检验项

目上来看, 菌落总数超标最为严重, 占比达到微生物导致

不合格的 82.65%, 主要食品次亚类为酱卤肉制品、其他肉

制品和熟肉干制品; 其次是大肠菌群, 占比为 15.55%, 主
要食品次亚类为酱卤肉制品和其他肉制品。详见表 5。从

区域上来看, 吉林地区共抽检出 193 批次微生物不达标样

品, 其次是广东地区检出 89 批次和上海地区检出 87 批次, 
微生物问题在东北地区特别是吉林最为突出, 可能是生产

流通环节卫生质量不达标引起的, 抽检结果表明华东和东

北地区都需要加强肉制品中微生物的控制。 
 
 

表 2  国家食品安全抽检计划肉制品检测指标数量变化 
Table 2  Changes in the number of inspection indexes of meat products in national food safety sampling inspection plan 

年份 指标数量 细类数量 各细类指标数量之和 

2016 年 30 6 709 

2017 年 55 8 579 

2018 年 43 7 602 

2019 年 26 8 292 

 
 

表 3  各类型指标不合格项次情况 
Table 3  Unqualified inspection index categories 

项目类型 不合格项目指标数量 项次 占比/% 

微生物 6 1222 55.17 

食品添加剂 13 703 31.74 

品质指标 6 119 5.37 

农兽药 9 72 3.25 

污染物 6 52 2.35 

非法添加 4 37 1.67 

标签标识 4 10 0.45 

总计 48 2215 100.00 
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3.6  食品添加剂问题分析 

从不合格总体来看, 全部肉制品由于超范围超限量

使用食品添加剂而造成的不合格样品共 703 批次, 占总体

不合格样品的 31.75%。从食品次亚类来看, 食品添加剂问

题涉及 7 个食品次亚类, 其中, 酱卤肉制品因食品添加剂

造成不合格达 516 批次, 占全部微生物总不合格项次的

73.40%, 其中检出山梨酸超标 217 批次, 检出亚硝酸盐超

标 120 批次; 其他次亚类合并占比为 26.60%, 有非常高的

集中性。从检验项目上来看, 问题主要集中在山梨酸和亚

硝酸盐上, 占比总检验项目的 64.01%, 且主要食品次亚类

为酱卤肉制品和其他肉制品。详见表 6。从区域上来看, 山
东地区检出不合格样品数最多共计 132 批次, 其次是四川

和湖南地区共抽检检出 57 批次不合格样品, 海南地区检

出不合格样品数最少, 仅检出 1 批次。食品添加剂问题以

华东为主, 其次是华中也有一定检出, 其余区域检出问题

相对较少。 

3.7  其他问题 

除以上 2 大类主要问题外, 近年来还发现质量指标、

兽药残留、污染物和非法添加等问题。其中质量指标主要

涉及酱卤肉制品和腌腊肉制品, 兽药残留主要涉及酱卤肉

制品、熏煮香肠火腿制品和腌腊肉制品, 污染物主要集中于

酱卤肉制品, 非法添加主要涉及酱卤肉制品和其他肉制品, 
详见表 7。从检验项目上来看, 质量指标主要集中于防腐剂

混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和过氧化值, 
占比达 78.04%; 兽药残留主要集中于氯霉素 , 占比达

88.46%; 污染物主要集中于镉、铅和总砷, 占比达 78.85%; 
非法添加主要集中于克伦特罗、莱克多巴胺和沙丁胺醇, 占
比达 89.80%。 

 
 
 

表 4  肉制品监督抽检的整体情况 
Table 4  Overall situation of supervision and sampling inspection results of meat products  

次亚类 样品数量 样品数量占比/% 不合格样品数量 不合格率/% 

熟肉干制品 3218 2.94 101 3.14 

酱卤肉制品 70765 64.74 1608 2.27 

其他肉制品 9259 8.47 192 2.07 

调理肉制品 1811 1.66 28 1.55 

腌腊肉制品 15891 14.54 196 1.23 

熏煮香肠火腿制品 7552 6.91 82 1.09 

熏烤肉制品 792 0.72 7 0.88 

发酵肉制品 20 0.02 0 0.00 

总计 109308 100.00 2214 2.03 

 
 
 

表 5  微生物指标不合格情况 
Table 5  Unqualified situation of microorganisms 

不合格项 酱卤肉制品 其他肉制品 熟肉干制品 调理肉制品 熏烤肉制品 熏煮香肠火腿制品 腌腊肉制品 总计

菌落总数 762 91 69 16 3 28 41 1010

大肠菌群 154 17 4 4 2 6 3 190 

商业无菌 10 1 0 0 0 0 0 11 

单核细胞增生李斯 
特氏菌 

7 0 0 0 0 0 1 8 

沙门氏菌 2 0 0 0 0 0 0 2 

金黄色葡萄球菌 1 0 0 0 0 0 0 1 

总计 936 109 73 20 5 34 45 1222
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表 6  食品添加剂问题不合格情况 
Table 6  Unqualified situation of food additive  

不合格项 酱卤肉制品 其他肉制品 熟肉干制品 调理肉制品 熏烤肉制品 熏煮香肠火腿制品 腌腊肉制品 总计

山梨酸 217 17 14 5 0 9 26 288 

亚硝酸盐 120 13 0 3 1 8 17 162 

防腐剂各自使用量占

其最大使用量的比例

之和 
68 3 5 0 1 1 9 87 

胭脂红 25 2 1 0 0 6 18 52 

苯甲酸 37 4 1 0 0 0 8 50 

日落黄 19 0 4 0 0 0 0 23 

脱氢乙酸及其钠盐 15 2 0 0 0 1 3 21 

柠檬黄 7 0 1 0 0 0 0 8 

糖精钠 6 0 0 0 0 0 0 6 

诱惑红 1 1 0 0 0 1 0 3 

安赛蜜 0 1 0 0 0 0 0 1 

二氧化硫残留量 1 0 0 0 0 0 0 1 

苋菜红 0 0 0 0 0 0 1 1 

总计 516 43 26 8 2 26 82 703 

 
 

表 7  其它主要检验项目类型不合格情况 
Table 7  Unqualified situation of other major inspection items 

项目类型 酱卤肉制品 其他肉制品 熟肉干制品 熏烤肉制品 熏煮香肠火腿制品 腌腊肉制品 总计 

质量指标 130 14 5 1 6 58 214 

兽药残留 20 6 0 0 14 12 52 

污染物 37 6 2 0 2 5 52 

非法添加 29 16 0 0 1 3 49 

 

 
4  讨论与结论 

4.1  讨  论 

总体来说, 肉制品中微生物污染最为突出, 微生物污

染程度是反应肉品卫生质量的重要指标之一[13], 其中酱卤

肉制品和熟肉干制品的菌落总数超标较为严重[14,15]。防止

肉制品由微生物引起的腐败, 增加其安全性, 减少肉制品

因污染引起的腐败, 增加其安全性, 减少肉制品因污染引

起的浪费是肉制品加工企业必须解决的关键问题。 

酱卤肉制品是熟肉制品, 产品酥软, 风味浓郁, 不适

于贮藏, 酱卤肉制品的菌落总数超标是国家重点关注和监

测的对象之一[16,17]。肉制品中菌落总数超标可能主要来源

于以下 3 个方面: (1)肉制品污染是肉制品菌落总数超标的

主要原因。空气中的微生物随着灰尘、飞沫的飞扬或沉降, 
附着在肉品上, 因此保证加工过程的安全成为控制肉制品

安全的首要环节。(2)肉制品中的香辛料是加工过程中不可

缺少的调料, 但天然香辛料大部分来自植物的根、茎、叶、

花及果, 往往附带着微生物, 因此需严格控制香辛料包装

及贮存条件[18]。(3)操作人员的二次污染, 都会导致外源性
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污染。因此, 针对肉制品, 建议重点采取如下措施防范微

生物污染: (1)加强运输、储存和销售等环节的管理, 落实消

毒灭菌措施。(2)加工和贮存食物生熟分开, 不混用刀和砧

板等工具, 避免交叉污染。(3)食物要烧熟煮透。 
为延长食品保质期限, 生产企业可能在酱卤肉制品、

腌腊肉制品等肉制品中违规使用食品添加剂, 导致产生肉

制品食品添加剂不合格问题; 生产企业对相关标准了解较

少, 对各工序的流程控制不严格, 导致酱卤肉制品、腌腊

肉制品肉制品质量指标不合格问题。此外, 肉制品中发现

的其他问题相对较少, 说明我国对于肉制品的食品安全监

管措施取得了一定的成效。 

4.2  结  论 

本研究对 2016~2019 年国家肉制品监督抽检结果进

行了分析。结果表明微生物(主要是菌落总数)超标和食品

添加剂(主要是山梨酸和亚硝酸盐)超标等是现阶段肉制品

主要的食品安全问题。问题的解决需要监管部门和生产企

业双方的共同努力。对监管部门而言, 建议监管部门要加

强对企业的监督管理, 重点指导和督促其完善卫生措施, 
提高管理水平, 增强食品从业人员的卫生意识, 强化食品

安全法律意识、责任意识和风险意识, 加强对市场内个体

摊点的卫生监督检查, 进一步提高肉制品的卫生质量; 对
生产企业而言, 生产企业仍需要加强食品安全法律法规培

训, 强化主体责任意识, 对生产全流程质量安全进行严格

把控, 保证出厂食品质量安全。 
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