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2017年江苏省腌腊肉制品质量分析 

丁洪流, 金  萍*, 陶  涛, 府雨月 

(苏州市产品质量监督检验院, 苏州  215104) 

摘  要: 目的  了解 2017 年江苏地区腌腊肉制品质量状况并分析风险点。方法  对江苏省 13 市 191 批次腌

腊肉制品进行抽检, 采用食品安全国家标准进行检测, 并对检测数据进行分析。结果  在 191 批次腌腊肉制品

中, 3批次过氧化值不合格, 1批次脱氢乙酸及其钠盐不合格, 1批次组胺超过上海地标 DB 31/2004-2012限量; 1

批次酪胺超过 1000 mg/kg, 数值高达 1150 mg/kg。通过 matlab 统计分析过氧化值数据发现产品预包装对延缓

食品的酸败起到了一定的作用, 且温度对过氧化值数据有显著影响。结论  应当加强对肉制品中各种生物胺

的协同研究, 制定相应的限量值。 
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Quality analysis of cured meat products in Jiangsu province in 2017 

DING Hong-Liu, JIN Ping*, TAO Tao, FU Yu-Yue 

(Suzhou Institute of Product Quality Supervision and Inspection, Suzhou 215104, China) 

ABSTRACT: Objective  To investigate the quality of cured meat products and analyze the risk points. Methods  

A total of 191 batches of cured bacon products in 13 cities of Jiangsu province were inspected by national food safety 

standards, and the test data was analyzed. Results  In 191 batches of cured bacon products, 3 batches of peroxide 

value were unqualified, 1 batch of dehydroacetic acid and its sodium salt was unqualified, 1 batch of histamine 

exceeded Shanghai standard DB 31/2004-2012 limit; and 1 batch of tyramine exceeded 1000 mg/kg with the value up 

to 1150 mg/kg. Through the statistical analysis of peroxide value data by matlab, it was found that pre-packaging of 

products played a certain role in delaying the rancidity of food, and the temperature had a significant influence on the 

peroxide value data. Conclusion  Synergistic research on various biogenic amines in meat products should be 

strengthened and corresponding limits should be developed. 
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1  引  言 

腌腊肉是我国的传统食品, 以鲜(冻)畜、禽肉或其可

食副产品为原料, 添加或不添加辅料, 经腌制、烘干或晒

干、风干等工艺加工而成的非即食肉制品。根据《国家食

品安全监督抽检实施细则(2017 版)》肉制品分类, 腌腊

肉制品包括传统火腿、腊肉、咸肉、腊肠、风干肉制品。

由于其肉质细致、紧密、色泽红白分明, 滋味咸鲜可口, 风

味独特, 便于携带和贮藏, 深受消费者喜爱。由于其原料、

生产工艺、储存等原因, 在肉制品中属于风险较高的品种。 
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生物胺(biogenic amine), 是一类在蛋白质含量丰富的

食品普遍存在、具有生物活性的低分子量碱性多胺, 在生

物体内具有重要的生理功能[1]。然而人体摄入过量的生物

胺(尤其是同时摄入多种生物胺)时, 会引起诸如头痛、恶

心、心悸、血压升高、呼吸紊乱等过敏反应, 甚至产生中

毒现象[2], 严重的还会危及生命。多种生物胺中, 组胺毒性

最强, 据报道口服 8~40 mg 即可产生轻微中毒症状[3]; 其

次是酪胺[4], 酪胺超过 l00 mg 会引起偏头痛。Linares 等[5]

证明了在作用于人肠上皮细胞的体外模型上时, 酪胺甚至

比组胺的毒性更大。当食品中生物胺含量达到 1000 mg/kg

时会对人体健康造成极大的危害[6]。除了组胺、酪胺本身

的作用外, 其他生物胺的存在会增强组胺和酪胺的不良作

用[7]。生物胺的毒性与其他因素也有关系, 例如乙醇会增

加生物胺的毒性。另外, 生物胺稳定性高, 一旦形成很难

在后期的加工、贮藏中去除, 且高温烹饪下会形成有毒的

氮氧化物。同时二级胺可以与亚硝酸盐反应可能生成强致

癌物 N-亚硝胺[8]。 

因此, 了解并监测肉制品中生物胺的含量是首要问

题。目前我国食品安全监督抽检和风险监测均未对肉制品

中生物胺进行监测, 对肉制品中组胺、酪胺等生物胺限量

也未作规定。本文汇总了 2017 年江苏地区腌腊肉制品的抽

检情况, 分析了不合格项目及其原因, 另外对组胺、酪胺、

色胺、苯乙胺、尸胺、腐胺、精胺、亚精胺和章鱼胺等 9

种生物胺的含量进行了监测, 分析了肉制品中各种生物胺

分布水平, 以期为制定评价肉类限量标准提供数据积累。 

2  材料与方法 

2.1  样品情况 

本次质量分析实施时间为 2017 年 4 季度, 在江苏

省 13 个市抽取了腌腊肉制品 191 批次, 鉴于本省该类产

品生产企业数量不多, 其产品在流通领域均能获得, 且 

市场获取的样品比企业成品库产品更能反映产品质量真

实情况, 因而抽样环节为流通和餐饮。流通环节为超市、

商店、农贸市场、批发市场等, 其中超市、商店抽样 159

批次, 农贸市场、批发市场 27 批次; 餐饮环节为饭店、

大排档等自制产品, 抽样 5 批次。样品数量不少于 1 kg, 

其中 2/3 作为检样, 1/3 作为备样。国内肉制品市场占有

率较高的品牌, 均有涉及。 

2.2  仪器与试剂 

H-class 高效液相色谱仪、2695e 高效液相色谱仪(美

国 Waters 公司 ); Lambda 35 紫外分光光度仪 ( 美国

Perkinelmer 公司); Biofuge Strato 高速冷冻离心机(美国

Thermofisher 公司); 10~100 μL、100~1000 μL 微量移液器

(德国 Eppendorf 公司)。 

亚硝酸钠溶液标准物质(200 μg/mL)、山梨酸溶液标准

物质(1.0 mg/mL)、胭脂红溶液标准物质(1.0 mg/mL)(北京

海岸鸿蒙公司 ); 苯 甲 酸 钠 (99.0%) 、 组 胺 二 盐 酸 盐

(99.44%)、β-苯乙胺(97.50%)、尸胺二盐酸盐(98.50%)、

腐胺盐酸盐(98.0%)、四盐酸精胺(98.9%)、亚精胺盐酸盐

(99.6%)、章鱼胺盐酸盐(99.3%)(德国 Dr. Ehrenstorfer 公

司); 脱氢乙酸(99.5%, 美国 Chem Service 公司); 酪胺盐

酸盐(99.6%, 中国计量科学研究院); 色胺(99.8%)、丹磺

酰氯、三氯乙酸、乙酸铵(高纯试剂)(德国 Sigma-aldrish

公司); 乙腈、甲醇、丙酮、乙酸、正己烷(色谱纯, 德国

Merck 公司); 盐酸、氢氧化钠(优级纯, 苏州晶瑞化学股份

有限公司)。 

2.3  检验项目和依据 

检验项目为亚硝酸盐、过氧化值、苯甲酸钠、山梨

酸钾、9 种生物胺(组胺、酪胺、色胺、苯乙胺、尸胺、

腐胺、精胺、亚精胺和章鱼胺), 检验方法和判定标准见

表 1 所示。 

 
 

表 1  腌腊肉制品检测项目及依据 
Table 1  Inspection items and inspection basis for cured meat products 

序号 检验项目 判定标准 检测方法 

1 亚硝酸盐(以亚硝酸钠计) GB 2760[9] GB 5009.33[10] 

2 苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计) GB 2760[9] GB 5009.28[11] 

3 山梨酸及其钾盐(以山梨酸计) GB 2760[9] GB 5009.28[11] 

4 脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计) GB 2760[9] 
GB/T 23377[12] 
GB 5009.121[13] 

5 胭脂红 GB 2760[9] GB/T 9695.6[14] 

6 过氧化值(以脂肪计) GB 2730[15] GB 5009.227[16] 

7 
9 种生物胺(组胺、酪胺、色胺、苯乙胺、尸胺、腐胺、 

精胺、亚精胺和章鱼胺) 
参考 DB 31/2004-2012[17] GB 5009.208[18]第一法 
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3  结果与分析 

3.1  亚硝酸盐(以亚硝酸钠计) 

腌腊肉生产过程中可能会添加亚硝酸盐进行腌制 , 

另外在细菌的作用下, 肉制品也会产生微量的亚硝酸盐。

亚硝酸盐作为食品添加剂, 可作为肉制品的护色剂、防腐

剂, 抑制细菌生长繁殖, 从而抑制肉毒梭状芽孢杆菌毒素

的产生, 延长肉制品的储存时间, 并使肉制品产生特殊的

腌肉风味。GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂

使用标准》规定, 腌腊肉制品中亚硝酸盐的残留量应小于

等于 30 mg/kg。摄入过量的亚硝酸盐会引起人体急性中毒, 

另外, 在微生物的作用下, 也会有少量亚硝酸盐转化成具

有强致癌性的亚硝胺。本次质量分析中未发现亚硝酸盐项

目不合格的情况, 其中 106 批次未检出亚硝酸盐, 占比

55.5%, 检测值 1~5 mg/kg 的有 71 批次, 占比 37.2%; 只有

14 批次样品检测值在 5~15 mg/kg, 占比 7.3%。 

3.2  过氧化值 

腌腊肉制品生产工艺流程中经过烘干或晾晒、风干过

程, 生产周期长, 在生产过程中脂肪氧化, 导致产品过氧

化值升高。根据 GB 2730-2015 规定, 禽类限量为≤1.5 g/ 

100 g, 畜类限量为≤0.5 g/100 g。本次质量分析结果显示, 

191 批次有 3 批次过氧化值项目不合格, 总体合格率为

98.2%, 其中禽类共 17 批次, 1 批次风鸭检出值为 2.3 g/  

100 g, 超过 1.5 g/100 g 的限量值, 判为不合格; 畜类 174

批次, 2 批次腊肠检出值分别为 0.9 g/100 g、1.1 g/100 g, 

超过限量值, 判定为不合格。在一般情况下, 过氧化值略

有升高不会对人体的健康产生损害。但如发生严重的变

质哈喇时, 所产生的醛、酮、酸会破坏脂溶性维生素, 导

致肠胃不适、腹泻并损害肝脏。过氧化值超标的原因可

能是产品中脂肪已经变质, 或者产品在储存过程中环境

条件控制不当, 导致脂肪酸败; 也可能是原料中的脂肪已

经氧化, 原料储存不当, 未采取有效的抗氧化措施, 使得

终产品中油脂氧化变质。 

经 Matlab 统计分析发现: 过氧化值含量在“受检地

点”、“食品规格”、“受检环节”方面的统计学分析见表 2。 

 
表 2  Matlab 统计分析结果 

Table 2  Matlab statistical analysis results 

序号 统计分类 P 值(95%置信度) 

1 受检地点 0.003 

2 食品规格 0.000 

3 受检环节 0.000 

 
结果发现, 过氧化值含量在“食品规格”方面置信度

为 95%, P=0.000, 即存在显著性差异, 即散称与预包装

食品在过氧化值含量上差别显著, 散称食品的过氧化值

含量明显高于预包装食品; “受检环节”以及“受检地点”

方面置信度为 95%, P 分别为 0.000 和 0.003, 即存在显

著性差异 , 即餐饮环节检出值明显高于流通环节 , 苏南

地区检出值明显高于苏北地区。统计结果说明, 散装产

品比预包装产品的过氧化值检测结果高, 说明产品预包

装对延缓食品的酸败起到了一定的作用; 苏南地区由于

平均温度高于苏北地区, 导致产品过氧化值统计结果显

著高于苏北地区, 说明温度的高低对过氧化值数据有显

著影响。 

3.3  防腐剂、色素 

本次质量分析检测了多种防腐剂, 如苯甲酸及其钠

盐(以苯甲酸计)、山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)、脱氢乙酸

及其钠盐(以脱氢乙酸计)、胭脂红色素, 结果发现 1 批次腌

腊肉脱氢乙酸及其钠盐检出值为 0.6 g/kg, 超过 GB 

2760-2014 中 0.5 g/kg 的限量, 其他均未超标。 

3.4  生物胺 

生物胺通常会在食品发酵或腐烂过程中产生, 食品

中生物胺的生成主要有 2 种途径: 大部分的生物胺由微生

物产生的脱羧酶作用于游离氨基酸而形成; 少部分的生物

胺是通过醛的胺化作用生成。生物胺的形成与原料肉的新

鲜度、加工工艺、存储的条件、食品添加剂、食盐含量、

pH 等多种条件相关[19,20]。鉴于生物胺的多样性及多种因素

对其形成和积累产生的影响, 目前很难用生物胺总量或者

某一种生物胺来衡量其毒性, 因此给食品中生物胺的限量

制定带来了很大困难。我国国家标准也只规定了水产品中

组胺的限量要求, 上海市地方标准 DB 31/2004-2012 《食

品安全地方标准 发酵肉制品》中针对肉制品有组胺为≤

100 mg/kg[17]限量。 

本次肉制品评价性抽检中检测生物胺项目共 191 批, 

参照标准方法检出限 20 mg/kg, 低于方法检出限的, 视

为未检出。表 3 为 191 批腌腊肉制品中 7 种生物胺的在

不同数据区间的分布情况, 因色胺和章鱼胺未发现有检

出情况, 故未体现在表中。从检验结果看, 精胺检出率最

高, 共 101 批, 检出率达 52.9%; β-苯乙胺检出率最低, 共

4 批, 检出率仅为 2.1%。作为本次重点关注的组胺和酪胺, 

参考 DB 31/2004-2012, 组胺超过参考值的共 1 批, 数值

为 122 mg/kg, 比例为 0.5%; 酪胺超过 100 mg/kg 的共 14

批, 比例为 7.3%, 其中有 1 批超过 1000 mg/kg, 数值高达

1150 mg/kg。 

腐胺和尸胺是肉制品中比较常见的 2 种胺类, 它们本

身的毒性较小, 但是它们能抑制组胺、酪胺代谢酶和羟甲

基转移酶的活性, 从而增加组胺和酪胺的毒性[21]。本次检

测中, 尸胺检出率较高, 达 31.9%, 最高值达 1224 mg/kg, 

腐胺检出率较低, 为 6.8%, 且检出值普遍较低。 
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表 3  腌腊肉制品中生物胺数据分布 
Table 3  Distribution of biogenic amines in cured meat product 

项目 未检出 20≤n≤50 50＜n≤100 100＜n 

β-苯乙胺 97.9% 1.0% 1.0% 0.0% 

腐胺 93.2% 4.7% 1.0% 1.0% 

精胺 47.1% 30.4% 13.6% 8.9% 

酪胺 81.2% 9.4% 2.1% 7.3% 

尸胺 68.1% 23.0% 5.8% 3.1% 

亚精胺 81.2% 15.2% 3.1% 0.5% 

组胺 96.3% 2.1% 1.0% 0.5% 

 
精胺和亚精胺被认为是原料肉中常见的生物胺, 所

以这 2 种生物胺检出率相对比较高。章鱼胺是无脊椎动物

神经系统中普遍存在的多种微量生物胺之一, 本次检测腌

腊肉制品原料主要是猪肉、鸡肉、鸭肉等, 无检出情况。 

有研究表明, 发酵食品中 β-苯乙胺含量在 30 mg/kg

以下[22], 色胺能够引起血压升高造成高血压, 然而许多国

家并没有对色胺的最大摄入量制定相关标准[23]。肉制品中

这 2 种胺类数值较低, 而标准检出限比较高, 在检测中有

检出情况但均低于标准检出限。 

统计生物胺总量的分布范围, 未检出的有 49 批次, 

占 26%, 总量在 500 mg/kg 以下的有 138 批次, 占 72%; 

500~1000 mg/kg 和 1000 mg/kg 以上的各有 2 批次, 占比均

为 1%。说明有一部分肉制品在原料肉控制、贮存运输、

生产加工过程中存在一定的问题。 

4  结  论 

本次腌腊肉制品质量分析结果显示: 不合格项目主

要是过氧化值、超量使用食品添加剂, 风险项目为组胺、

酪胺等生物胺项目。鉴于本次抽检时间为第四季度, 气温

相对较低, 其他时间段不合格率可能有所上升。另外, 建

议国家加大对危害因素如生物胺的研究, 适时制定组胺、

酪胺等有害物质的限量标准。 
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