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前  言

本文件按照 GB/T 1.1-2020《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。

本文件由河北香宇肉类制品有限公司提出。

本文件由河北省质量信息协会归口。

本文件起草单位：河北香宇肉类制品有限公司、唐山市食品药品综合检验检测中心、唐山市兆龙食

品有限公司、XXX。

本文件主要起草人：孙皓、孙连弟、邢文生、李树军、刘风雷、张立柱、史中娜、龚莉、强润东、

王鸿昌、董洁爽、李玉品、赵玉龙、吴倩、XXX

本文件首次发布。
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引  言

本文件的发布机构提请注意，声明符合本文件时，可能涉及到 1项专利的使用：CN202010000707.8
一种松花鸡腿肠的制备方法及其制得松花鸡腿肠。

本文件的发布机构对于该专利的真实性、有效性和范围无任何立场。

该专利持有人已向本文件的发布机构承诺，他愿意同任何申请人在合理且无歧视的条款和条件下，

就专利授权许可证进行谈判。该专利持有人的声明已在本文件机构备案。相关信息可以通过以下联系方

式获得：

专利权人：河北香宇肉类制品有限公司

地址：河北省唐山市开平区规划南十二道北侧东环南路西侧

请注意除上述专利外，本文件的某些内容仍可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责

任。
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肉灌肠制品生产技术规范

1 范围

本标准规定了肉灌肠制品的术语和定义、一般要求、制作工艺要求、检验规则、标志、标签、包装、

运输、贮存和保质期。

本标准适用于以鲜(冻)畜肉经加工、腌制、切碎、加入辅料灌入肠衣内后经煮熟而成的红肠、肉肠

等制品的生产技术规范。

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 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品

GB 2726 熟肉制品

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.44 食品安全国家标准 食品中氯化物的测定

GB 5009.5 食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定

GB 5009.6 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定

GB 5009.9 食品安全国家标准 食品中淀粉的测定

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 14967 食品安全国家标准 胶原蛋白肠衣

GB 16869 鲜、冻禽产品

GB 19303 熟肉制品企业生产卫生规范

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 31637 食品安全国家标准 食用淀粉

GB/T 191 包装储运图示标志

GB/T 7740 天然肠衣

GB/T 19480 肉与肉制品术语

GB/T 21735-2008 肉与肉制品物流规范

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

国家质量监督检验检疫总局令第 75 号《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令第 123 号《国家质量监督检验检疫总局关于修改＜食品标识管理规定

＞的决定》

3 术语和定义
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GB/T 19480 界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1

肉灌肠

以鲜（冻）畜禽产品为主要原料，经修整、绞制（或斩拌）、腌制或（不腌制）后，配以食用淀粉

等辅料及食品添加剂，再经搅拌（或斩拌、滚揉、乳化）、充填（或成型）、蒸煮、干燥（或不干燥）、

烟熏（或不烟熏）、包装（或不包装）、杀菌（或不杀菌）、冷却或冷冻等工艺制作的肉灌肠产品。

4 一般要求

4.1 原辅料要求

4.1.1 鲜（冻）畜、禽肉应符合 GB 2707、GB 16869 和国家有关规定。

4.1.2 食用淀粉应符合 GB 31637 的规定。

4.1.3 其他原辅材料应符合相应标准和国家有关规定。

4.2 技术要求

4.2.1 感官要求

感官要求应符合表1的规定。

表 1

项 目 要 求 检验方法

色 泽 呈具有产品固有的均匀色泽 取适量样品置于洁净

的白色瓷盘中,在明亮

的自然光线下肉眼观

察其色泽、组织形态、

杂质,并品尝其滋味,

嗅闻其气味。

组织形态 具有产品应有的组织形态

滋气味 具有本品固有的滋气味,无霉味及其他不良异味

杂 质 无肉眼可见外来杂质

4.2.2 理化指标

理化指标应符合表2的规定。

表 2

项 目 指 标 检验方法

水分,% ≤75 GB 5009.3

淀粉含量,% 10～20 GB 5009.9

蛋白质含量,% ≥5 GB 5009.5

食盐(以 NaCl 计)% 1.5～3.5 GB 5009.44

脂肪含量,% ≤25 GB 5009.6

4.2.3 食品安全指标
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应符合 GB 2726 规定。

4.2.4 净含量

应符合国家质量监督检验检疫总局令第 75 号[2005]《定量包装商品计量监督管理办法》规定，按 JJF1070

规定的方法进行检验。

4.2.5 生产加工过程中的卫生要求

应符合 GB 14881、GB 19303 的规定。

4.2.6 食品添加剂

食品添加剂的品种和使用量应符合 GB 2760 的规定。

5 制作工艺要求

5.1 工艺流程

各类肉灌肠制品生产工艺流程基本相同，由以下环节组成。

原料整理→腌制（注射)→绞制（滚揉)→制馅→充填→烘烤(染色)→蒸煮→烟熏→冷却→上市(包

装)。

5.2 流程要求

5.2.1 原料整理

原理整理步骤应满足以下要求。

a) 原料肉应来自非疫区，持有产地检疫证明书。不应有腐败变质、异味以及被污、胆污、油污和

超期冻肉。

b) 使用速冻原料肉时，宜平摊在不锈钢台案上在0°C～4°C自然解冻，并定时检测室温肉温。

c) 整理后原料应无毛皮、淤血、碎骨、粗筋软骨及病变组织、有害腺体，并符合其它的工艺要求。

d) 原料肉宜每月(批次)进行一次水分含量检。

5.2.2 腌制（注射)

腌制（注射)步骤应满足以下要求。

a) 腌制温度宜在于2°C～10°C之间，时间不超过 48 小时，并定时检查腌制温度，严格控制腌制

时间。

b) 应搅拌均匀并对腌制期间的卫生状况等进行检查，避免腌制过度造成亚硝残留超标。
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c) 如采用注射技术加强或替代腌制，应对注射液的温度，腌制料的溶解，注射的均匀程度及注射

率达到工艺要求等进行检验。

5.2.3 绞制（滚揉)

绞制（滚揉)步骤应满足以下要求。

a) 绞制前应调整好刀具与孔板的间隙。

b) 绞制时应控制添加腌制肉的速度，防止肌纤维破坏过度或绞制过粗。

c) 绞制过程中应防止异物混入。

d) 绞制后温度不应超过10°C。

e) 采用注射后滚揉的宜采用真空滚揉。

f) 应对滚揉时间、温度、方式进行检查，并防止断电造成的滚揉终止假象。

5.2.4 制馅

制馅步骤应满足以下要求。

a) 应检查斩拌机是否能正常运转，刀具是否锋利。

b) 操作时应按顺序投放添加原辅料，控制出馅的馅温。肠馅温度应控制在在 6°C～10°C。

c) 应使辅料均匀分散在肠馅中，肉粒大小均匀，肠馅粘稠不粗糙、颜色、气味正常。

d) 如为真空制馅，应检查真空值与时间，避免口感不佳或残余气泡。

5.2.5 充填

充填步骤应满足以下要求。

a) 自动灌肠机或手工充填都应肠体实饱满、无气泡、肠体外观洁净，无残余肠馅，计量准确，肠

结扣符合工艺要求。

b) 如使用天然肠衣应检查肠衣的卫生状况，长度、路数及砂眼、花皮等。

5.2.6 烘烤(染色)

烘烤(染色)步骤应满足以下要求。

a) 烘烤后应肠体完整，肠表干爽不黏手，无油脂渗出。
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b) 自动烘烤应随时现察气压和升温速度。

c) 如使用烤箱应随时观察气压和升温速度并及时倒架。

d) 避免烘烤不当造成肠体出油内部发酵或失重过多等质量事故。

e) 染色应检验色泽深浅，避免染色过度。

5.2.7 蒸煮

蒸煮步骤应满足以下要求。

a) 无淀粉类肉灌肠制品，肠体中心应达到 78°C，保持 10 分钟。

b) 含淀粉类肉灌肠制品，应考虑不同淀粉的糊化温度。

c) 蒸煮后产品外观应完整，无出油、不空瘪，肠体坚实有弹性，切面色泽正常，有固有香气、无

夹生现象。

5.2.8 烟熏

烟熏步骤应满足以下要求。

a) 烟熏的产品应色泽均匀正常、有固有香气。

b) 烟熏色泽应以感官检验为主，宜进行对比。

c) 不同的产品应采用不同烟熏方法，对温度、时间、熏制火候进行控制。

5.2.9 冷却

冷却步骤应满足以下要求。

a) 冷却后产品外观应正常，无脱皮、褪色、油污等现象，肠体中心冷却至室温。

b) 不同种类的产品应采用相应的自然冷却、强制风冷和喷淋冷却等。

c) 冷却时应避免二次污染。

5.2.10 上市（包装）

上市（包装）步骤应满足以下要求。

a) 如直接上市，应检查储运器具、工具是否符台要求。

b) 如装箱上市，应检查产品与包装箱标签、日期是否一致。
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6 检验规则

6.1 组批

以同一次投料、同一班组、同一生产线生产的同一规格的产品为一组批。

6.2 抽样

同一批次产品抽取样品不少于 2kg 且不得小于 12 个独立包装。样品分成两份，一份用于检验，

一份留样备查。用于微生物检测的样品不少于 5 个独立包装。

6.3 检验分类

产品检验分为出厂检验和型式检验。

6.3.1 出厂检验

产品出厂前，应由生产厂的检验部门按本标准规定进行出厂检验，经检验合格后方可出厂。出厂检

验项目:感官、净含量、水分、菌落总数、大肠菌群。

6.3.2 型式检验

型式检验项目为本标准所规定的全部指标要求。正常生产时，每半年进行一次型式检验:有下列情

况之一时，也应进行型式检验。

a) 新产品试制鉴定时；

b) 原料来源、关键工艺或生产设备有明显改变时；

c) 连续停产三个月以上重新恢复生产时；

d) 出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时；

e) 国家有关食品质量安全监督部门提出进行型式检验的要求时。

6.4 判定规则

检验结果全部符合本标准要求时，判定该批产品合格。理化指标如有不符合本标准要求时，允许从

该批产品中加倍抽样复检一次，复检结果仍有不合格项，则判定该批产品为不合格。

7 标志、标签、包装、运输、贮存和保质期
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7.1 标志、标签

产品标签应符合 GB 7718、GB 28050 和国家质量监督检验检疫总局令第 123 号的规定。包装储运图示

标志应符合 GB/T 191 的规定。

7.2 包装

包装材料应清洁、干燥、无毒、无异味，应符合 GB 4806.7、GB/T 7740、GB 14967 及有关标准的

规定。

7.3 运输

应符合 GB/T 21735 的相关规定

7.4 贮存

产品应贮存在阴凉、通风、干燥、清洁的库房内，避免日晒、雨淋或靠近热源，严禁与有害、有毒、

有腐蚀性、有异味或水分较高的物品混贮。

7.5 保质期

在符合本标准规定的包装、运输和贮存条件下，包装完整未经启封的产品保质期以标签标示为准。

A
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