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摘  要: 目的  研究内蒙古地区牛肉干的质量和安全以及真实性分析。方法  本研究以 2017—2024 年内蒙

古地区食品监督抽检和企业委托送检的 7 类 114 个牛肉干为试验样品, 采用 23 个食品安全国家标准对其营

养成分、重金属、食品添加剂、兽药残留、微生物、动物源性等 23 个质量安全参数进行全面分析。结果  8

份内蒙古牛肉干样品蛋白质含量和能量分别为(44.26±7.19) g/100 g、(1450.13±536.11) kJ/100 g, 但脂肪和水

分的含量差异较大, Y-2 号油炸型牛肉干和 Y-5 号肥瘦型牛肉干的脂肪含量明显高于其他样品, 且 Y-2 号油

炸型牛肉干的水分含量明显低于其他样品; 铅(6/25 份检出)、铬(22/25 份检出)、镉(2/25 份检出)、亚硝酸盐

(5/18 份检出)、苯甲酸(37 份均未检出)、山梨酸(2/37 份检出)、脱氢乙酸(4/37 份检出)、胭脂红(18 份均未

检出)、糖精钠(20 份均未检出)、克伦特罗(19 份均未检出)、莱克多巴胺(19 份均未检出)、沙丁胺醇(19 份

均未检出)、菌落总数(50 个样品, 其中 9 个小于 10 CFU/g, 3 个大于 104 CFU/g)、大肠菌群(50 个样品均小

于 10 CFU/g), 检测结果均符合食品安全国家标准限值要求; 12 份样品均检测出牛源性, 未检测出猪源性。

结论  内蒙古地区牛肉干具有高蛋白、高能量的特点, 重金属、食品添加剂、兽药残留、微生物指标均符

合食品安全国家标准且无猪肉掺假, 展现出较高的质量安全水平。水分、脂肪含量差异较大, 可能与内蒙古

牛肉干炸制、烤制和风干的加工工艺以及原料有关。 

关键词: 内蒙古地区牛肉干; 营养成分; 重金属; 食品添加剂; 兽药残留; 微生物; 牛猪源性 
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ABSTRACT: Objective  To study of the quality, safety and authenticity analysis of beef jerky in Inner Mongolia 

region. Methods  This study used 114 beef jerky samples from 7 categories of food supervision and sampling 

inspection and enterprise entrusted inspection in Inner Mongolia region 2017 to 2024 as experimental samples, and 

used 23 national food safety standards to comprehensively analyze their nutritional components, heavy, food 

additives, veterinary drug residues, microorganisms, animal source and other 23 quality and safety parameters. 

Results  The protein content and energy of 114 samples of Inner Mongolia beef jerky were (44.26±7.19) kJ/100 g 

and (1450.13±536.11) kJ/100 g, respectively, but the content of fat and moisture varied greatly, the fat content of Y-2 

fried beef jerky and Y-5 fat and lean beefky was significantly higher than other samples, and the moisture content of 

Y-2 fried beef jerky was significantly lower than other samples lead (detected in 6/25 samples), chromium (detected 

in 22/25 samples), cadmium (detected in 2/25), nitrite (detected in 5/18 samples), benzoic acid (not in all 37 samples), 

sorbic acid (detected in 2/37 samples), sodium diacetate (detected in 4/37 samples), carmine (not detected in all 18 

samples), sodium saccharin (not detected in all 20 samples), clenbuterol (not in all 19 samples), ractopamine (not 

detected in all 19 samples), salbutamol (not detected in all 10), total bacterial count (50 samples, 9 of which were less 

than 10 CFU/g, and 3 were greater than 104 CFU/g), and coliform group (all 50 samples were <10 CFU/g) were all in 

compliance with the limit requirements of the National Food Safety Standards; 12 samples tested were found to be of 

bovine origin, and no porcine origin detected. Conclusion  The beef jerky in Inner Mongolia has the characteristics of 

high protein and high energy, and the heavy metal, food additives, veterinary drug residues, microbial indicators all meet 

the national food safety standards and there is no pork adulteration, showing a high level of quality safety. The moisture 

and fat content vary greatly which may be related to the processing technology of frying, roasting and air-drying of Inner 

Mongolia beef jerky and the raw materials. 
KEY WORDS: beef jerky from Inner Mongolia; nutritional components; heavy metals; food additives; veterinary 

drug residues; microorganisms; bovine and porcine-derived 
 
 

0  引  言 

我国是肉制品生产和消费大国。根据国家统计局数据

显示 2019—2023 年 , 我国的肉类产量分别为 7758.8、
7748.4、8990.0、9328.4、9748.2 万 t, 稳居世界第一, 我国

居民人均肉类消费量 2019—2023 年分别为 26.9、24.8、
32.9、34.6、39.8 kg[1]。而牛肉是我国畜牧业的重要组成部

分之一, 2019—2021 年在非洲猪瘟以及疫情的双重冲击下

牛肉成为较好的替代品, 牛肉及其牛肉制品需求也逐步上

涨[2]。根据国家统计局编制的 2024 年中国统计年鉴的数据

显示, 2019—2023 年我国牛肉产量分别为 667.3、672.4、
697.5 、 718.3 、 752.7 万 t, 我国居民人均牛肉消费量

2019—2023 年分别为 2.2、2.3、2.5、2.5、3.1 kg[1]。牛肉及

其牛肉制品市场随着经济形式的上涨, 消费者对牛肉制品的

品质、风味提出新的要求, 使其市场面临新的挑战和机遇[3]。 
内蒙古牛肉产业是内蒙古自治区畜牧业的重要组成

部分, 现已成为中国最大的牛肉产区, 同时内蒙古自治区

牛肉产业的发展也具有区域特色[4]。早在 800 多年前, 一

代天骄成吉思汗伐兵西征, 为减少军队途中的辎重, 将牛

肉风干后食用, 既方便携带又保留了牛肉中所含的各种营

养物质, 被誉为“成吉思汗的军粮”[5]。这一传统一直延续至

今, 牛肉干依靠其便于携带, 短时间迅速补充能量、营养

成分含量丰富和被大众接受喜欢的口味等特点, 受到消费

者的青睐, 成为当地的特色美食, 也成为肉干制品中的首

选之一[3]。但由于区域间口味需求差异较大, 不同地区品牌

的牛肉干随着时代正在不断迭代更新[6]。内蒙古牛肉干也推

出了炸制、烤制、风干等品类, 以其独特的风味和制作工艺, 
成为该地区的特色美食, 赢得了广大消费者的喜爱。这些牛

肉干产品不仅代表了内蒙古丰富的草原文化和畜牧业传统, 
也成为了许多人品尝地方特色、满足味蕾享受的首选。 

牛肉干是肉制品产业重要的增长极, 牛肉干的质量安

全是保障肉制品行业健康平稳发展的重要方面[7]。国家市场

监督总局发布的全国食品抽检数据显示, 2019—2023 年肉

制品的抽检不合格率分别为 1.49% (2490/167409)[8–10]、

1.26% (2224/177072)[11] 、 1.44% (866/59931)[12] 、 1.06% 
(1889/178007)[13]、0.81% (1473/182684)[14]。检测梳理牛肉干
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食品安全风险, 对做好监管工作至关重要。本研究通过对 7
类 114 个内蒙古市售牛肉干产品中营养成分、重金属、食

品添加剂、兽药残留、微生物、动物源性指标进行检测, 全
面展示内蒙地区牛肉干的面貌, 分析内蒙古牛肉干的质量

安全和真实性。目前 , 牛肉干检测参考的标准是 GB 
2726—2016《食品安全国家标准  熟肉制品》和 GB/T 
23969—2022《肉干质量通则》。而 GB 2726—2016 中没有

对牛肉干的理化指标做出明确规定, GB/T 23969—2022 中

虽对理化指标有明确规定, 但仅限于煮制类和蒸烤类两种

工艺的肉干, 并没有油炸类和风干类, 无法覆盖内蒙古牛肉

干所有品类。不同品类的牛肉干对生产条件的要求也不同, 
牛肉干的生产工艺和原辅料都会对其理化指标(如水分、脂

肪)有直接影响, 而这些理化指标又直接决定了牛肉干的品

质、口感和食用安全性[15]。通过本研究为相关部门修订 GB/T 
23969—2022 或针对内蒙古不同品类牛肉干制定理化指标

含量明确的地方标准提供理论依据和有益借鉴。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

2017—2024 年企业送检和食品监督抽检内蒙古市售

牛肉干 7 类 114 个样品, 其中未知品类牛肉干 70 个、风干

类 23 个、肥瘦类 6 个、手撕类 6 个、超干类 5 个、烤制类

3 个、油炸类 1 个。对于检测微生物的样品按照 GB 
4789.1—2016《食品安全国家标准 食品微生物学检验总

则》中采样方案进行采样。 
氢氧化钠(分析纯, 天津市科密欧化学试剂有限公司); 

盐酸(分析纯)、乙酸乙酯、甲醇(色谱纯)(天津市风船化学

试剂科技有限公司); 硼酸、无水乙醚、乙酸镁、亚铁氰化

钾、亚硝酸钠、硝酸钠(分析纯)、氨水(优级纯)(国药集团

化学试剂有限公司); 甲基红、亚甲基蓝、溴甲酚绿(分析

纯)、正己烷(色谱纯)(天津市北联精细化学品开发有限公

司); 钙钾镁钠多元素标准溶液(质量浓度 1000 μg/mL, 国
家有色金属及电子材料分析测试中心); 铅、镉、铬(质量

浓度 1000 μg/mL, 北京海岸鸿蒙标准物质技术有限责任

公司); 硝酸(分析纯, 上海安谱实验科技股份有限公司); 苯甲

酸(质量浓度 1003.4 μg/mL)、山梨酸(质量浓度 998.7 μg/mL)、
糖精钠(质量浓度 1003.3 μg/mL)、胭脂红(纯度 83.2%)、甲醇中

3 种 β-受体激素内标混标溶液(质量浓度 100.0 μg/mL)(天
津阿尔塔科技有限公司); 脱氢乙酸(纯度 99.5%, 北方伟业

计量集团有限公司); 平板计数琼脂培养基、结晶紫中性红

胆盐琼脂培养基(北京陆桥技术股份有限公司); TaKaRa 
MiniBEST Universal Genomic DNA Extraction Kit 
Ver.5.0(宝生物工程大连有限公司); TransStart Probe qPCR 
SuperMix(北京全式金生物技术有限公司); 实时荧光聚合

酶链式反应(polymerase chain reaction, PCR)引物和探针合

成(北京睿博兴科公司)。 

1.2  仪器与设备 

202-3A 电热恒温干燥箱(天津市泰斯特仪器有限公

司); K13 全自动凯氏定氮仪(上海晟声自动化分析仪器有

限公司); Nexion 350Q 电感耦合等离子体质谱仪(美国 PE
公司); ICE3500 原子吸收光谱仪、Ultimate 3000 高效液相

色谱仪、TRACE-1300 气相色谱仪、IGS400 恒温培养箱(美
国赛默飞世尔科技公司); UV9100A 紫外可见分光光度计

(北京市莱伯泰科仪器有限公司); LCMS-8040 液相色谱质

谱联用仪(日本岛津仪器有限公司); MLS-3751L-P 压力蒸

汽灭菌器(松下健康医疗器械株式会社); BSC-1360IIA2 生

物安全柜(北京东联哈尔仪器有限公司); Centrifuge 5418R
高速台式离心机(德国 Eppendorf AG 公司); 7300 plus 实时

荧光 PCR 扩增仪(美国 ABI 公司)。 

1.3  试验方法 

牛肉干检测相关标准详见表 1, 其中 GB 2726—2016
是强制执行的国家标准, 其中涉及的污染物、食品添加剂、

致病菌部分均引用食品通用标准规定。污染物限量符合

GB 2762—2022《食品安全国家标准 食品中污染物限量》, 
食品添加剂限量符合 GB 2760—2024《食品安全国家标准 
食品添加剂使用标准》, 致病菌限量符合 GB 29921—2021
《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》。 

 
表 1  牛肉干检测参照标准 

Table 1  Reference standards for beef jerky inspection 

标准分类 标准名称 

食品安全

国家标准

产品标准 GB 2726—2016 

通用标准 

GB 2762—2022 

GB 2760—2024 

GB 29921—2021 

检验方法 
标准 

GB 5009.3—2016《食品安全国家标准

食品中水分的测定》 

GB 5009.5—2016《食品安全国家标准

食品中蛋白质的测定》 

GB 5009.6—2016《食品安全国家标准

食品中脂肪的测定》 

GB 5009.4—2016《食品安全国家标准

食品中灰分的测定》 

GB 5009.268—2016《食品安全国家标准

食品中多元素的测定》 

GB 28050—2011《食品安全国家标准

预包装食品营养标签通则》 

GB 5009.12—2023《食品安全国家标准

食品中铅的测定》 

GB 5009.15—2023《食品安全国家标准

食品中镉的测定》 

GB 5009.123—2023《食品安全国家标准

食品中铬的测定》 



292 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 16 卷 
 
 
 
 
 

表 1(续) 

标准分类 标准名称 

食品安全 
国家标准 

检验方法 
标准 

GB 5009.33—2016《食品安全国家标准

食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定》 
GB 5009.28—2016《食品安全国家标准

食品中苯甲酸、山梨酸和糖精钠的测定》

GB 5009.121—2016《食品安全国家标准

食品中脱氢乙酸的测定》 
GB 5009.35—2023《食品安全国家标准

食品中合成着色剂的测定》 
SN/T 3235—2012《出口动物源食品中多

类禁用药物残留量检测方法 液相色谱-
质谱/质谱法》 

GB 4789.2—2022《食品安全国家标准

食品微生物学检验 菌落总数测定》

GB 4789.3—2016《食品安全国家标准

食品微生物学检验 大肠菌群计数》

GB/T 38164—2019《常见畜禽动物源性

成分检测方法 实时荧光 PCR 法》 
SN/T 2980—2011《动物产品中牛、山羊

和绵羊源性成分三重实时荧光 PCR 检

测方法》 
推荐性 
标准 

 GB/T 23969—2022 
 

1.4  数据处理 

微生物检测每个样品按照 5 份记录实验数据，实验数

据采用 Microsoft Excel 2016 进行整理, 以平均值±标准偏

差表示。 

2  结果与分析 

2.1  牛肉干中营养成分分析 

本研究对内蒙古地区 8 份牛肉干进行了脂肪、蛋白

质、水分、灰分、碳水化合物、能量和钠 7 种营养成分的

检测, 结果如表 2 所示。 
8 份牛肉干蛋白质含量均大于 30 g/100 g, 平均值为

(44.26±7.19) g/100 g, 符合 GB/T 23969—2022 中蛋白质含

量大于等于 30 g/100 g 的要求, 甚至高达 52.8 g/100 g, 说

明内蒙古牛肉干蛋白质含量高。由表 2 可知, 8 份牛肉干

平均能量高达(1450.13±536.11) kJ/100 g, 这使得牛肉干

成为在运动或工作中需要快速补充能量时的理想选择。

然而, 相比蛋白质含量, 8 份牛肉干中脂肪和水分含量有

较大差异。参照 GB/T 23969—2022, 牛肉干脂肪含量相对

较低(小于等于 10 g/100 g), 煮制类肉干水分含量小于等于

20 g/100 g, 蒸烤类肉干水分含量小于等于 40 g/100 g。表 2
中 Y-2 为油炸牛肉干, 在油炸过程中牛肉会吸收油中的脂肪, 
使得其脂肪含量显著增加。牛肉与加热后的油接触, 由于二

者温差极大, 牛肉中的水分会大量蒸发。随着油炸时间的延

长, 牛肉干中的水分含量会显著降低。所以 Y-2 较其他样品

脂肪含量高, 水分含量低。Y-5 号样品为肥瘦牛肉干, 而牛

肉的部位直接影响其脂肪含量。例如, 前腿瘦肉相较于其他

部位, 通常含有较低的脂肪, 而肥肉部位通常脂肪含量较高, 
所以 Y-5 号样品含有较高脂肪。由此可见, 内蒙古牛肉干

脂肪和水分含量具有较大差异的原因可能与原料 (肉部

位)、加工工艺(炸制、烤制或风干)等因素有关。调研发现

GB 2726—2016 中没有对牛肉干的理化指标做出明确规定, 
GB/T 23969—2022 中虽对理化指标有明确规定, 但仅限于

煮制类和蒸烤类两种工艺的肉干, 并没有油炸类和风干类, 
无法覆盖内蒙古牛肉干所有品类。不同品类的牛肉干对生产

条件的要求也不同, 牛肉干的生产工艺和原辅料都会对其

理化指标(如水分、脂肪)有直接影响, 而这些理化指标又直

接决定了牛肉干的品质、口感和食用安全性[15]。 

2.2  牛肉干质量和安全指标 

本研究从污染物、食品添加剂、兽药残留、微生物 4
个方面对牛肉干进行质量和安全试验分析。 
2.2.1  污染物指标 

本研究对内蒙古地区 25 份牛肉干样品进行了铅、铬、

镉的检测。由表 3 检测数据可知, 其中 6 份检出铅, 22 份

检出铬, 2 份检出镉, 按照 GB 2762—2022 中规定的铅限量

0.3 mg/kg、铬限量 1.0 mg/kg、镉限量 0.1 mg/kg, 均符合国

家安全标准。由此可知, 市面牛肉干产品中重金属指标风险

表现为铬>铅>镉, 与李庆丰等[16]研究结果一致。 
 

表 2  牛肉干营养成分检测结果 
Table 2  Detection results of beef jerky nutritional components 

参数/样
品编号 

品类 蛋白质
/(g/100 g) 

脂肪 
/(g/100 g) 

水分 
/(g/100 g) 

灰分 
/(g/100 g) 

碳水化合物
/(g/100 g) 

能量
/(kJ/100 g) 

钠 
/(mg/kg) 

Y-1 未知 35.9 20.20 39.60 3.20 1.10 1376 6.93×103 
Y-2 油炸牛肉干 50.3 38.40  7.61 2.80 0.89 2291 1.76×103 
Y-3 未知 43.8  8.65 40.90 3.70 3.00 1116 4.14×102 
Y-4 未知 39.2 14.90 34.00 3.54 8.40 1361 4.72×102 
Y-5 肥瘦牛肉干 34.3 45.10 16.90 1.86 1.80 2282 5.41×102 
Y-6 风干牛肉干 51.6  4.40 39.90 3.90 0.20 1043 7.92×103 
Y-7 手撕牛肉干 46.2  4.40 45.60 3.70 0.10 950 7.08×103 
Y-8 未知 52.8  7.70 35.00 4.50 0 1182 1.02×104 
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表 3  牛肉干重金属的检测结果(mg/kg) 
Table 3  Detection results of beef jerky heavy metals (mg/kg) 

参数/样品编号 铅 铬 镉 

Z-1 / / / 
Z-2 / 0.075 / 
Z-3 / 0.055 / 
Z-4 / 0.084 / 
Z-5 / / / 
Z-6 0.11 0.180 / 
Z-7 0.11 0.240 / 
Z-8 / 0.590 / 
Z-9 / 0.043 / 

Z-10 / 0.230 / 
Z-11 / 0.048 / 
Z-12 / 0.059 / 
Z-13 / 0.120 / 
Z-14 / 0.044 / 
Z-15 / 0.032 / 
Z-16 / 0.090 / 
Z-17 / 0.160 / 
Z-18 / 0.240 0.0011 
Z-19 0.16 0.150 0.0083 
Z-20 / 0.140 / 
Z-21 / 0.041 / 
Z-22 0.16 0.089 / 
Z-23 0.22 0.051 / 
Z-24 0.06 0.043 / 
Z-25 / / / 

注: /表示未检出。 
 

2.2.2  食品添加剂指标 
(1)亚硝酸盐 
本研究对内蒙古地区 18 份牛肉干样品进行了亚硝酸

盐的检测, 其中 13 份样品未检出, 5份样品检出, 检出值分

别为 2.9、4.3、3.5、1.4、1.4 mg/kg, 符合 GB 2760—2024
亚硝酸盐残留量小于等于 30 mg/kg 规定限值。 

(2)苯甲酸、山梨酸和脱氢乙酸 
本研究对内蒙古地区 37 份牛肉干样品进行了苯甲

酸、山梨酸和脱氢乙酸的检测。其中苯甲酸均未检出; 2 份

检出山梨酸, 检出值分别为 0.0288 g/kg、0.00884 g/kg; 4
份检出脱氢乙酸, 检出值分别为 0.0162、0.0104、0.0283、
0.00713 g/kg, 符合GB 2760—2024山梨酸小于等于0.075 g/kg、
脱氢乙酸小于等于 0.5 g/kg 规定限值。 

(3)着色剂和甜味剂 
胭脂红, 又名色素 1 号, 是一种偶氮类有机化合物, 

在体内经代谢易生成 β-萘胺和 α-氨基-1-萘酚等具有强烈

致癌性的物质[17]。GB 2760—2024 中不允许在肉制品中添

加胭脂红等合成色素, 一些厂家为了掩盖劣质不新鲜原料

肉的色泽, 肉制品中违规使用胭脂红等合成色素[18]。本研

究对内蒙古地区 18 份牛肉干样品进行了胭脂红的检测, 
均未检出, 符合 GB 2760—2024 规定。糖精钠是人工合成

甜味剂, 因其甜度高, 且不产生热量, 被广泛应用于食品

加工中[19–20]。但糖精钠除了带来甜的味觉外, 无任何营养

作用, 且大量使用还有一定的毒性[21]。本研究对内蒙古地

区 20 份牛肉干样品进行了糖精钠的检测, 均未检出, 符合

GB 2760—2024 规定。 
2.2.3  兽药残留指标 

本研究对内蒙古地区 19 份牛肉干样品进行了克伦特

罗、莱克多巴胺、沙丁胺醇的检测, 均未检出。符合《中

华人民共和国农业部公告第 235 号》[22]《中华人民共和国

农业部公告第 176 号》[23]中对兽药残留的规定。 
2.2.4  微生物指标 

熟肉制品由于营养丰富, 在加工、运输及销售过程中

一旦受到微生物污染极易引发食源性疾病[24]。菌落总数主

要是作为判定食品被细菌污染程度的标记, 是反映肉制品

被污染状况和腐败状况的重要指标, 在一定程度上标志着

肉制品卫生质量的优劣[17]。大肠菌群是食品受到粪便污染

的标志, 也是肠道致病菌污染食品的指示菌[25–26], 熟肉制

品的大肠菌群超标严重, 提示可能受到人及温血动物肠道

大肠菌群的污染。本研究按照表 4 中检测项目、采样方案

及限量、检验方法对 50 个牛肉干样品(共 10 份, 每份 5 个

样品)进行了微生物检测, 结果如表 5所示, 10份样品的菌落

总数范围从小于 10 CFU/g 到 3.6×104 CFU/g, 大肠菌群数均

小于 10 CFU/g。按照 GB 2726—2016, 结果均符合国标限量

要求。而刘露等[24]、毛书奇等[27]对熟肉制品进行风险监测, 
其中菌落总数和大肠菌群均有检出, 合格率在 17.33%至 70%
之间, 说明熟肉制品的微生物指标合格率较低。 

 

 

表 4  检测项目、采样方案及限量 
Table 4  Test items, sampling plan and limit 

类别 检测项目 
采样方案 a 及限量 

检验方法 
n c m M 

指示菌

菌落总数
/(CFU/g) 

5 2 104 105 GB 4789.2—2022

大肠菌群
/(CFU/g) 

5 2 10 102 GB 4789.3—2016

注: a 为样品的采样和处理按 GB 4789.1—2016 执行; n 为同一批次

产品应采集的样品件数; c 为最大可允许超出 m 值的样品数; m 为

微生物指标可接受水平的限量值; M 为微生物指标的最高安全限

量值。 

 

2.3  真实性 

近年来, 肉类及其制品掺假现象成为我国食品行业

突出问题之一[28]。在利益的驱使和科技的加持下[29], 很多

商人投机取巧, 使用猪肉、鸭肉等低价位品种肉掺假到牛

羊肉制品高价位食品中[30], 严重损害了消费者的身体健康

和合法权益, 本研究对内蒙古地区 12 份牛肉干样品进行

了牛源性和猪源性成分检测, 结果均检测出牛源性, 未检

测出猪源性, 如图 1 和图 2 所示。表明内蒙古市售牛肉干

猪肉掺假概率低。 
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表 5  牛肉干菌落总数、大肠菌群的检测结果(CFU/g) 
Table 5  Detection results of total bacterial count and coliform group in beef jerky (CFU/g) 

参数/样品编号 菌落总数 大肠菌群 

W-1 1.7×102 1.4×102 1.2×102 1.1×102 1.3×102 <10 <10 <10 <10 <10 
W-2 <10 5 <10 60 10 <10 <10 <10 <10 <10 
W-3 <10 10 10 5 <10 <10 <10 <10 <10 <10 
W-4 1.3×103 80 3.6×104 80 4.7×102 <10 <10 <10 <10 <10 
W-5 55 1.0×102 35 1.4×102 80 <10 <10 <10 <10 <10 
W-6 1.6×102 50 1.0×102 1.4×102 2.9×102 <10 <10 <10 <10 <10 
W-7 5.4×102 50 65 1.1×103 9.8×102 <10 <10 <10 <10 <10 
W-8 6.1×102 1.2×104 5.0×103 1.2×103 2.4×104 <10 <10 <10 <10 <10 
W-9 5.2×102 70 1.5×102 3.3×102 1.2×102 <10 <10 <10 <10 <10 

W-10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

注: <10 CFU/g 的结果是按照 GB 4789.2—2022 中 7.1.5 若所有稀释度平板均无菌落生长, 则以小于 1 乘以最低稀释倍数计算而得。 
 

 
 

图 1  基于实时荧光 PCR 的牛源性成分检测 
Fig.1  Detection of bovine-derived components based on real-time fluorescence PCR 

 

 
 

图 2  基于实时荧光 PCR 的猪源性成分检测 
Fig.2  Detection of porcine-derived components based on real-time fluorescence PCR 
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3  结论与讨论 

本研究对内蒙古牛肉干进行了营养成分、质量安全和

真实性检测分析。结果表明内蒙古牛肉干具有高蛋白、高

能量的特点, 是营养、便于携带、又能在短时间快速补充能

量的休闲食品首选。所有牛肉干样品中重金属、食品添加剂、

兽药残留、微生物指标均符合食品安全国家标准限量要求, 
且无猪肉掺假, 结果表明内蒙古市售牛肉干产品达到较高

的质量安全水平。水分、脂肪含量差异较大, 可能与内蒙古

牛肉干炸制、烤制和风干的加工工艺以及原料有关。 
内蒙古牛肉干是草原地区特色肉制品, 炸制、烤制和

风干等工艺使其具有独特的油脂、炭烤和自然风味。这些

牛肉干产品不仅满足了人们对美食的追求, 也成为了展示

内蒙古草原饮食文化和绿色农畜产品的重要载体。然而, 
本研究中发现内蒙地区牛肉干的质量参数差异较大, 但是

执行的标准基本都是 GB 2726—2016, 没有执行 GB/T 
23969—2022。调研发现 GB 2726—2016 中没有对牛肉干的

理化指标做出明确规定, GB/T 23969—2022 中虽对理化指

标有明确规定, 但仅限于煮制类和蒸烤类两种工艺的肉干, 
并没有油炸类和风干类 , 无法覆盖内蒙古牛肉干所有品

类。本研究建议相关单位、检测机构、行业协会和大型企

业联合修订 GB/T 23969—2022 或针对内蒙古不同品类牛

肉干制定理化指标含量明确的地方标准, 规范内蒙古牛肉

干的生产和销售市场, 提高产品质量和安全性, 推动内蒙

古不同地区不同类型牛肉干标准化和品牌化。 

参考文献 

[1] 中华人民共和国国家统计局. 2024 年中国统计年鉴[EB/OL]. (2024-01-01) 

[2025-01-05]. https://www.stats.gov.cn/sj/ndsj/2024/indexch.htm 

National Bureau of Statistics of the People’s Republic of China. China 

Statistical Yearbook, 2024 [EB/OL]. (2024-01-01) [2025-01-05]. 

https://www.stats.gov.cn/sj/ndsj/2024/indexch.htm 

[2] 涂宝峰. 浅析肉制品行业现状与肉制品加工的发展趋势[J]. 肉类工业, 

2022, 1(9): 1–5.  

TU BF. Analysis of the current situation of the meat products industry and 

the development trend of meat processing [J]. Meat Industry, 2022, 1(9): 1–5.  

[3] 邓孟孟. 盐焗牛肉干工艺优化及其品质探究[D]. 呼和浩特: 内蒙古农

业大学, 2023. 

DENG MM. Optimization of the process of salt-baked beef jerky and its quality 

investigation [D]. Hohhot: Inner Mongolia Agricultural University, 2023. 

[4] 张倩. 发酵牛肉干加工工艺与品质特性研究[D]. 呼和浩特: 内蒙古农业

大学, 2024. 

ZHANG Q. Study on the processing technology and quality characteristics 

of fermented beef jerky [D]. Hohhot: Inner Mongolia Agricultural 

University, 2024. 

[5] 肖芳. 锡林郭勒盟传统蒙古族风干牛肉干的加工工艺[J]. 肉类工业

2018(8): 14–15.  

XIAO F. The processing technology of traditional Mongolian dried beef 

jerky in Xilingol League [J]. Meat industry, 2018(8): 14–15.  

[6] 孙学颖. 传统牛肉干中细菌多样性及戊糖片球菌 37X-9 对生物胺降解

机制研究[D]. 呼和浩特: 内蒙古农业大学, 2022.  

SUN XY. Study on bacterial diversity in traditional beef jerky and the 

mechanism of biogenic amine degradation by Streptococcus pentosus 

37X-9 [D]. Hohhot: Inner Mongolia Agricultural University, 2022.  

[7] 闵宇航, 刘美, 何绍志, 等. 我国肉制品食品安全风险现状及监管建

议[J]. 中国食品卫生杂志, 2023, 35(1): 113–119. 

MIN YH, LIU M, HE SZ, et al. The current situation of food safety risks 

in meat products in China and regulatory suggestions [J]. Chinese Journal 

of Food Hygiene, 2023, 35(1): 113–119. 

[8] 中华人民共和国国家市场监督管理总局. 市场监管总局关于2019年第

一季度食品安全监督抽检情况分析的通告 [EB/OL]. (2019-05-06) 

[2025-01-05]. https://www.samr.gov.cn/zw/zfxxgk/fdzdgknr/ spcjs/art/2023/ 

art_4eac85c05cc041a7bcd10fdfea2edb75.html. 

State Administration for Market Regulation of the People’s Republic of 

China. Announcement of the state administration for market regulation on 

the analysis of the situation food safety supervision and sampling 

inspection in the first quarter of 2019 [EB/OL]. (2019-05-06) [2025-01-05]. 

https://www.samr.gov.cn/zw/zfxxgk/fdzdgknr/spcjs/art/2023/art_4eac85c05 

cc041a7bcd10fdfea2edb75.html 

[9] 中华人民共和国国家市场监督管理总局. 市场监管总局关于2019年第

二季度食品安全监督抽检情况分析的通告 [EB/OL]. (2019-08-02) 

[2025-01-05]. https://www.samr.gov.cn/zw/zfxxgk/fdzdgknr/ spcjs/art/2023/art_ 

843bee62bdc9424e9006c6c28953a9a0.html. 

State Administration for Market Regulation of the People’s Republic of 

China. Announcement of the state administration for market regulation on 

the analysis of the situation food safety supervision and sampling 

inspection in the second quarter of 2019 [EB/OL]. (2019-08-02) 

[2025-01-05]. https://www.samr.gov.cn/zw/zfxxgk/fdzdgknr/spcjs/art/2023/ 

art_843bee62bdc9424e9006c6c28953a9a0.html 

[10] 中华人民共和国国家市场监督管理总局. 市场监管总局关于 2019 年

下半年食品安全监督抽检情况分析的通告 [EB/OL]. (2020-01-23) 

[2025-01-05]. https://www.samr.gov.cn/zw/zfxxgk/fdzdgknr/ spcjs/art/2023/art_ 

fb9e080526954f9ab1511f9e4a06183e.html 

State Administration for Market Regulation of the People’s Republic of 

China. Announcement of the state administration for market regulation on 

the analysis of the situation food safety supervision and sampling 

inspection in the second half of 2019 [EB/OL]. (2020-01-23) [2025-01-05]. 

https://www.samr.gov.cn/zw/zfxxgk/fdzdgknr/spcjs/art/2023/art_fb9e0805

26954f9ab1511f9e4a06183e.html 

[11] 中华人民共和国国家市场监督管理总局. 市场监管总局关于2020年市

场监管部门食品安全监督抽检情况的通告 [EB/OL]. (2021-05-07) 

[2025-01-05]. https://www.samr.gov.cn/zw/zfxxgk/fdzdgknr/spcjs/art/2023/ 

art_a6e483e418c14696a96c25bf1cfc2180.html 

State Administration for Market Regulation of the People’s Republic of 

China. Announcement of the state administration for market regulation on 

the supervision and inspection of food safety by market supervision 

departments in 2020 [EB/OL]. (2021-05-07) [2025-01-05]. https://www. 

samr.gov.cn/zw/zfxxgk/fdzdgknr/spcjs/art/2023/art_a6e483e418c14696a9

6c25bf1cfc2180.html 

[12] 中华人民共和国国家市场监督管理总局. 市场监管总局关于2021年市

场监管部门食品安全监督抽检情况的通告 [EB/OL]. (2022-05-06) 

[2025-01-05]. https://www.samr.gov.cn/zw/zfxxgk/fdzdgknr/spcjs/art/2023/ 

art_a77bfe931a1a4282bc100729a9f51544.html 



296 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 16 卷 
 
 
 
 
 

State Administration for Market Regulation of the People's Republic of 

China. Announcement of the state administration for market regulation on 

the supervision and inspection of food safety by market supervision 

departments in 2021 [EB/OL]. (2022-05-06) [2025-01-05]. https://www. 

samr.gov.cn/zw/zfxxgk/fdzdgknr/spcjs/art/2023/art_a77bfe931a1a4282bc

100729a9f51544.html 

[13] 中华人民共和国国家市场监督管理总局. 市场监管总局关于2022年市

场监管部门食品安全监督抽检情况的通告 [EB/OL]. (2023-05-26) 

[2025-01-05]. https://www.samr.gov.cn/zw/zfxxgk/fdzdgknr/spcjs/art/2023 

/art_2c0e4bd592754f43b60bcff7372af7cd.html 

State Administration for Market Regulation of the People’s Republic of 

China. Announcement of the state administration for market regulation on 

the supervision and inspection of food safety by market supervision 

departments in 2022 [EB/OL]. (2023-05-26) [2025-01-05]. https://www. 

samr.gov.cn/zw/zfxxgk/fdzdgknr/spcjs/art/2023/art_2c0e4bd592754f43b6

0bcff7372af7cd.html 

[14] 中华人民共和国国家市场监督管理总局. 市场监管总局关于2023年市

场监管部门食品安全监督抽检情况的通告 [EB/OL]. (2024-04-29) 

[2025-01-05]. https://www.samr.gov.cn/zw/zfxxgk/fdzdgknr/spcjs/art/2024/ 

art_a3bbcf9057e240d284343e782ffd63e5.html 

State Administration for Market Regulation of the People’s Republic of 

China. Announcement of the state administration for market regulation on 

the supervision and inspection of food safety by market supervision 

departments in 2023 [EB/OL]. (2024-04-29) [2025-01-05]. https://www. 

samr.gov.cn/zw/zfxxgk/fdzdgknr/spcjs/art/2024/art_a3bbcf9057e240d284

343e782ffd63e5.html 

[15] 周亚军, 张玉, 陈艳, 等. 发酵牛肉干加工中理化特性与风味品质分

析[J]. 食品科学, 2021, 42(14): 240–247.  

ZHOU YJ, ZHANG Y, CHEN Y, et al. Analysis of physicochemical 

properties and flavor quality of fermented beef jerky processing [J]. Food 

Science, 2021, 42(14): 240–247.  

[16] 李庆丰, 杨久玲. 牛肉干产品品质及食用安全性探究[J]. 食品安全导

刊, 2023(5): 76–78.  

LI QF, YANG JL. Exploration on the quality and edible safety of beef 

jerky products [J]. Food Safety Guide, 2023(5): 76–78.  

[17] 罗星宇. 2019 年南充市主要肉制品安全现状研究[D]. 雅安: 四川农业

大学, 2020.  

LUO XY. Research on the Safety Status of Major Meat Products in 

Nanchong City in 2019 [D]. Ya’an: Sichuan Agricultural University, 2020. 

[18] 王兴. 胭脂红单克隆抗体的制备及 ELISA 检测方法的建立[D]. 扬州: 

扬州大学, 2016.  

WANG X. Preparation of monoclonal antibodies against carmine and 

establishment of ELISA detection method [D]. Yangzhou: Yangzhou 

University, 2016.  

[19]  SYED MA, FELICITY TC, MD JH. Effectiveness and risk factors for 

measles in Dhaka, Bangladesh [J]. Bull World Health Organ, 2002, 80(10): 

776–782.  

[20] MARSHALL TM, HLATSWAYO D, SCHOUB B. Nosocomial 

outbreaks--apotential threat to the elimination of measles [J]. J Infect Dis, 

2003, 187: S97–S101.  

[21] 中华人民共和国卫生部. 医疗机构传染病预检分诊管理办法[EB/OL]. 

(2005-02-28) [2025-01-05]. http://www.nhc.gov.cn/wjw/bmgz/200804/ 

d1a02bc721ad448a8f2e765912f262a1.shtml. 

Ministry of Health, PRC. Management measures for pre examination and 

triage of infectious diseases in medical institutions [EB/OL]. (2005-02-28) 

[2025-01-05]. http://www.nhc.gov.cn/wjw/bmgz/200804/d1a02bc721ad44 

8a8f2e765912f262a1.shtml.  

[22] 中华人民共和国农业农村部 . 动物性食品中兽药最高残留限量

[EB/OL]. (2002–12–24) [2025-01-05]. http://www.moa.gov.cn/govpublic/ 

SYJ/201006/t20100606_1535491.htm 

Ministry of Agriculture and Rural Affairs of the People’s Republic of 

China. Maximum residue limits for veterinary drugs in animal based foods 

[EB/OL]. (2002–12–24) [2025-01-05]. http://www.moa.gov.cn/govpublic/ 

SYJ/201006/t20100606_1535491.htm. 

[23] 中华人民共和国农业部, 中华人民共和国卫生部, 国家药品监督管理

局 . 中华人民共和国农业部公告第 176 号[EB/OL]. (2011–04–22). 

[2025-01-05]. http://www.moa.gov.cn/gk/tzgg_1/gg/201104/t20110422_ 

1976307.htm 

Ministry of Agriculture of the People’s Republic of China, Ministry of 

Health of the People’s Republic of China. National Medical Products 

Administration Announcement No. 176 of the Ministry of Agriculture of 

the People’s Republic of China [EB/OL]. (2011-04-22). [2025-01-05]. 

http://www.moa.gov.cn/gk/tzgg_1/gg/201104/t20110422_1976307.htm 

[24] 刘露, 魏德清, 陈思翰. 2019 年泸州市熟肉制品卫生监测结果分析[J]. 

应用预防医学, 2021, 27(1): 72–74.  

LIU L, WEI DQ, CHEN SH. Analysis of hygiene monitoring results of 

cooked meat products in Luzhou City in 2019 [J]. Applied of Preventive 

Medicine, 2021, 27(1): 72–74.  

[25] 武晓军, 朱小燕, 陈珺, 等. 南京市部分散装熟肉制品微生物污染状况

调查[J]. 上海预防医学杂志, 2008, 20(17): 551–554.  

WU XJ, ZHU XY, CHEN J, et al. Investigation on microbial pollution 

status of some bulk cooked meat products in Nanjing City [J]. Shanghai 

Journal of Preventive Medicine, 2008, 20(17): 551–554.  

[26] 周玫, 朱群. 2006-2008 年上海市黄浦区熟肉制品微生物监测结果分

析[J]. 河南预防医学杂志, 2010, 21(2): 156–157.  

ZHOU M, ZHU Q. Analysis of microbial monitoring results of cooked 

meat products in Huangpu District, Shanghai from 2006 to 2008 [J]. 

Henan Journal of Preventive Medicines, 2010, 21(2): 156–157.  

[27] 毛书奇, 胡群雄, 徐明敏, 等. 2017 年宁波市北仑区熟肉制品风险监测

结果分析[J]. 河南预防医学杂志, 2019, 202(10): 85–86.  

MAO SQ, HU QX, XU MM, et al. Analysis of risk monitoring results of 

cooked meat products in Beilun District, Ningbo City in 2017 [J]. Henan 

Journal of Preventive Medicine, 2019, 202(10): 85–86.  

[28] 唐穗平, 张燕, 黄景辉, 等. 广东省牛羊肉及其制品中掺杂掺假情况的

调查分析[J]. 食品安全质量检测学报, 2016(5): 1882–1886.  

TANG SP, ZHANG Y, HUANG JH, et al. Investigation and analysis of 

adulteration in beef, mutton and their products in Guangdong Province [J]. 

Journal of Food Safety & Quality, 2016(5): 1882–1886.  

[29] 刘瑞, 白李薇薇. 肉制品中动物源性成分鉴别研究进展[J]. 食品安全

质量检测学报, 2024, 15(19): 102–110.  

LIU R, BAI LWW. Progress in the identification of animal-derived 

components in meat products [J]. Journal of Food Safety & Quality, 2024, 

15(19): 102–110.  

[30] 木其勒, 特格希巴雅尔, 刘国强, 等. 网红产品肚包肉的真伪及掺假分

析[J]. 农产品加工, 2024(16): 58–62, 70.  

MU QL, TE GXBYE, LIU GQ, et al. Analysis of the authenticity and 

adulteration of popular online product belly meat [J]. Agricultural Product 

Processing, 2024(16): 58–62, 70. 

(责任编辑: 蔡世佳 于梦娇) 
 


