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前　　言

　　本文件按照ＧＢ／Ｔ１．１—２０２０《标准化工作导则　第１部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。

本文件代替ＧＢ／Ｔ２０７１２－２００６《火腿肠》，与ＧＢ／Ｔ２０７１２—２００６相比，除结构调整和编辑性改动

外，主要技术变化如下：

———更改了火腿肠的定义（见３．１，２００６年版的３．１）；

———增加了产品分类（见第４章）；

———更改了原料要求（见５．１，２００６年版的４．１）；

———更改了辅料要求（见５．２，２００６年版的４．２）；

———增加了投料要求（见５．３）；

———更改了感官要求（见６．１，２００６年版的４．３．１）；

———更改了理化指标（见６．２，２００６年版的４．３．２）；

———删除了污染物、微生物指标（见２００６年版的４．３．３）；

———增加了净含量要求（见６．３）；

———更改了生产加工管理（见第７章，２００６年版的４．４）；

———更改了感官检验方法（见８．１，２００６年版的５．１、５．２）；

———删除了食盐、亚硝酸钠、微生物的检验方法（见２００６年版的５．４、５．８、５．９）；

———增加了净含量检验方法（见８．６）；

———更改了组批要求（见９．１，２００６年版的６．１）；

———更改了抽样要求（见９．２，２００６年版的６．２）；

———更改了出厂检验要求（见９．３，２００６年版的６．３．１）；

———更改了型式检验要求（见９．４，２００６年版的６．３．２）；

———更改了判定规则（见９．５，２００６年版的６．４）；

———更改了标签和标志要求（见１０．１，２００６年版的第７．１）；

———更改了产品命名要求（见１０．２，２００６年版的７．２）；

———更改了贮存要求（见１０．４，２００６年版的８．３）；

———更改了运输要求（见１０．５，２００６年版的８．２）；

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由中国商业联合会提出。

本文件由全国肉禽蛋制品标准化技术委员会（ＳＡＣ／ＴＣ３９９）归口。

本文件起草单位：河南双汇投资发展股份有限公司、成都希望食品有限公司、临沂金锣文瑞食品有

限公司、江苏雨润肉食品有限公司、福建省力诚食品有限公司、浙江渔福食品有限公司、四川高金实业集

团股份有限公司、烟台喜旺肉类食品有限公司、中国商业联合会、中国肉类食品综合研究中心、金磨坊食

品有限公司、浙江鱼极食品有限公司、江南大学、合肥工业大学、河南安井食品有限公司、金华金年火腿

有限公司、广东真美食品股份有限公司、中山洪力健康食品产业研究院有限公司、莱阳市检验检测中心、

青岛骨里香实业有限公司、厦门银祥集团有限公司、江苏费氏集团股份有限公司、味斯美食品科技（安

吉）有限公司、广州皇上皇集团股份有限公司、广东万田检测股份有限公司、谱尼测试集团吉林有限

公司。

本文件主要起草人：马相杰、赵冰、刘振宇、陈松、亚本勤、倪来学、李超、何长太、郑佳妮、张颖利、
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曹新桥、石岭、姜勇、王伟、蒋贤广、刘君、张春、厉建军、鲁振、王乐、肖伟、罗光辉、朱翠、范大明、王兆明、

王俊坤、王伟强、庄沛锐、陈楚锐、胡志高、马永富、刘波、倪秀亲、张志刚、费红军、蔚盛超、黄迪、范吉刚、

王侠文、宋敬宁。

本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为：

———２００６年首次发布为ＧＢ／Ｔ２０７１２—２００６；

———本次为第一次修订。
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火腿肠质量通则

１　范围

本文件规定了火腿肠的产品分类、原辅料、投料要求、技术要求、生产加工管理、检验规则、标签、标

志、产品命名、包装、贮存及运输的要求，描述了检验方法。

本文件适用于火腿肠产品的生产、检验和销售。

２　规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文

件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于

本文件。

ＧＢ／Ｔ１９１　包装储运图示标志

ＧＢ５００９．３　食品安全国家标准　食品中水分的测定

ＧＢ５００９．５　食品安全国家标准　食品中蛋白质的测定

ＧＢ５００９．６　食品安全国家标准　食品中脂肪的测定

ＧＢ５００９．９　食品安全国家标准　食品中淀粉的测定

ＧＢ／Ｔ９６９５．１９　肉与肉制品　取样方法

ＪＪＦ１０７０　定量包装商品净含量计量检验规则

３　术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

３．１

火腿肠　犮狅狅犽犲犱狊犪狌狊犪犵犲

蒸煮肠

以鲜（冻）畜禽产品、水产品为主要原料，经修整、绞制（或斩拌），配以辅料及食品添加剂，腌制（或不

腌制）后，再经搅拌（或滚揉、斩拌、乳化）、灌入塑料肠衣等材质容器充填（或成型）、蒸煮（或杀菌）等工艺

制作的肉类灌肠制品。

４　产品分类

按照产品原料不同分为：

———单一型火腿肠：仅以一种畜禽产品或水产品为主要原料制成的火腿肠；

———混合型火腿肠：由两种及以上的畜禽产品和／或水产品为主要原料制成的火腿肠。

５　原辅料、投料要求

５．１　原料

应符合相应的国家标准或行业标准的规定。
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５．２　辅料

应符合相应的国家标准或行业标准的规定。

５．３　投料要求

５．３．１　根据配方计，特级产品外源蛋白配料（非肉类蛋白质）添加量≤２．５％，优级产品外源蛋白配料（非

肉类蛋白质）添加量≤５．０％，普通级产品外源蛋白配料（非肉类蛋白质）添加量≤７．０％。

注：外源蛋白配料添加量以蛋白有效含量计。

５．３．２　无淀粉火腿肠生产过程中不应添加淀粉。

６　技术要求

６．１　感官要求

应符合表１要求。

表１　感官要求

项目 要求

色泽 具有产品固有的色泽

组织形态 具有产品固有的组织形态

滋味、气味 具有产品应有的滋味、气味，无异味

杂质 无正常视力可见外来杂质

６．２　理化指标

应符合表２要求。

表２　理化要求

项目
指标

特级 优级 普通级

水分／（ｇ／１００ｇ） ≤ ７２．０

蛋白质／（ｇ／１００ｇ） ≥ １２．０ １１．０ １０．０

脂肪／（ｇ／１００ｇ） ≤ １６．０

淀粉／（ｇ／１００ｇ） ≤ ６．０ ８．０ １０．０

　　注：无淀粉火腿肠应满足相应等级的指标，同时满足淀粉含量≤１％。

６．３　净含量

净含量要求见《定量包装商品计量监督管理办法》。

７　生产加工管理

应符合相应的国家标准或行业标准的有关规定。
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８　检验方法

８．１　感官

取样品置于白瓷盘内，在自然光下肉眼观察其色泽、组织状态、杂质，品尝其滋味，嗅其气味。

８．２　水分

按ＧＢ５００９．３规定的方法测定。

８．３　蛋白质

按ＧＢ５００９．５规定的方法测定。

８．４　脂肪

按ＧＢ５００９．６规定的方法测定。

８．５　淀粉

按ＧＢ５００９．９规定的方法测定。

８．６　净含量

按ＪＪＦ１０７０规定的方法测定。

９　检验规则

９．１　组批

同一生产日期、同一品种的产品为一批。

９．２　抽样

按照ＧＢ／Ｔ９６９５．１９中规定的方法取样，保证抽样数量满足检验项目的需要。

９．３　出厂检验

９．３．１　每批产品应经生产厂检验部门按本文件的规定进行检验，产品合格后方可出厂。

９．３．２　出厂检验的项目包括感官要求、净含量。

９．４　型式检验

９．４．１　每半年应对产品进行一次型式检验，发生下列情况之一的应进行型式检验：

ａ）　新产品试制鉴定时；

ｂ）　正式生产后，如原料、工艺有较大变化，可能影响产品质量时；

ｃ）　长期停产后恢复生产时；

ｄ）　出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异时；

ｅ）　国家有关监管机构提出进行型式检验的要求时。

９．４．２　型式检验项目包含本文件第６章规定的全部项目。
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９．５　判定规则

９．５．１　出厂检验判定规则：出厂检验项目全部符合本文件，判定该批产品符合本文件要求，出厂检验项

目如有不合格，应在原批次产品中双倍抽样复检，复检后仍不合格的，判定该批产品不符合本文件要求。

９．５．２　型式检验判定规则：型式检验项目全部符合本文件，判定该批产品符合符合本文件要求。型式

检验如有不合格项目，应在原批次产品中双倍抽样复检，复检后仍不合格的，判定该批产品不符合本文

件要求。

１０　标签、标志、产品命名、包装、贮存及运输

１０．１　标签、标志

１０．１．１　产品标签应注明产品的质量等级。

１０．１．２　包装储运图示的标志应符合ＧＢ／Ｔ１９１的规定。

１０．２　产品命名

１０．２．１　单一型火腿肠产品，产品名称可根据使用原料肉的种类命名。

１０．２．２　混合型火腿肠产品，产品命名不应包含原料肉种类的名称。

１０．３　包装

应符合相关国家标准或行业标准的规定。

１０．４　贮存

按标签要求（如卫生、阴凉、通风、干燥处或０℃～４℃）置于符合卫生要求的库房中贮存，每个包装

上只能标注一种类型的贮存条件。贮存时应注意包装完整、不破不漏，避免有毒物质的污染。

１０．５　运输

１０．５．１　运输工具应保持清洁卫生，运输时不应与有毒、有害、有异味、有腐蚀性的货物混放、混装。

１０．５．２　运输中防挤压、防晒、防雨、防潮，装卸时轻搬轻放。

１０．５．３　有低温贮存要求的产品，应配有符合相应温度要求的运输条件。
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　　［１］　定量包装商品计量监督管理办法（国家质量监督检验检疫总局〔２００５〕］第７５号令）
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