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肉制品是营养价值较高的重要日常消费食品 , 

因此也极易产生安全风险。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

长, 消费者对于肉制品的安全、营养和品质等方面的

关注度和消费需求也都在逐步提高。肉制品产业链中

涉及肉类的生产、加工、销售及服务等各个环节, 任

何一个环节受到不安全因素的干扰或疏于监管, 都

将影响肉制品的安全。我国的肉制品安全工作仍面临

不少困难和挑战, 形势依然复杂严峻。微生物和重金

属污染、农药兽药残留超标、添加剂使用不规范、制

假售假等问题时有发生, 环境污染对食品安全的影

响逐渐显现。 

《肉制品质量与安全》专题聚焦于肉制品的安

全隐患分析、潜在危害物分析检测技术、质量安全品

质评价等相关领域, 依据《食品安全质量检测学报》

对实用性、创新性、科学性的要求筛选了国内 20 余

家科研机构的 13 篇有关动物饲料、动物性食品质量

安全方面的研究论文和综述, 一定程度上能够反映

我国动物性食品养殖饲料及肉品质量安全方面的最

新研究动态。其中 3 篇涉及肉制品安全风险及监管情

况, 总体来看, 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

肉制品的主要安全问题。1 篇文章涉及饲料品质评价

的最新方法, 可为提高饲料多品质无损快速测定工

作效率、间接降低生产成本提供一定参考。3 篇涉及

动物性食品原料危害物检测。2 篇涉及肉制品配料应

用问题, 特别提及了不同类型豆类蛋白在传统肉制

品和新型仿真肉制品中的应用策略, 这对丰富传统

肉制品品类具有很好的参考价值。2 篇涉及传统特色

肉制品的品质控制, 尤其是首次系统调研了肉松品

质评价的最新方法, 这对标准化控制传统特色肉制

品品质和促进其产业化发展至关重要。1 篇涉及食品

鲜味物质的研究进展, 全面总结了鲜味物质种类及

检测技术的研究进展。 

综上, 围绕“确保群众舌尖上的安全”这一国家

重大需求, 推进源头创新, 加强食品质量安全基础理

论研究, 重点开展食品原料危害因子的形成与变化

规律、食品加工储藏物流过程中危害因子的形成规律

与机制等方面的理论研究, 为系统建立“从牧场到餐
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桌”的质量安全保障技术提供科学基础; 强化技术创

新能力, 突破全产业链质量安全控制及预警等共性

关键技术, 重点突破生产源头控制、加工过程控制、

产品流通控制和市场监管支撑等关键技术, 提升国

家食品检验检测与危害控制能力, 构建食品质量保

障技术与标准体系; 通过关键技术和产品研发与集

成示范, 推进技术成果转化。通过突破一批核心关键

技术, 基本实现食品质量安全标准与国际接轨, 形成

较为完善的全产业链食品质量安全保障体系, 全面

提升我国食品质量安全监控技术水平。 
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