
湖南省食品质量安全技术协会团体标准

《预制湘菜 虎皮扣肉》（征求意见稿）编制说明

一、任务背景

1. 预制湘菜虎皮扣肉的产业状况

扣肉作为传统菜肴是深受全国人民喜爱的美食，特别在长江流域珠江流域，从四川到湖南湖北

江西，再到安徽江苏浙江福建，还是广西广东，无论是过年过节、还是喜丧婚嫁，餐桌上总会有一

道扣肉，因扣肉是喜庆的、乡土的，有着非常深厚的“群众基础”。湖南将扣肉称为虎皮扣肉或干

菜蒸扣肉。虽然虎皮扣肉是一道以五花肉为主料的淮扬菜菜品，但湘菜的虎皮扣肉则是一道淮扬菜

湘做的典型菜品，味不甜不腻，色如虎皮，肉质酥软烂，口味醇厚，肥而不腻。在诸多种虎皮扣肉

中，梅菜扣肉最负盛名，南北通吃。因梅菜:又名干冬菜、咸干菜、霉干菜、梅干菜。湖南农家称之

为盐干菜，2010 年制定了湘菜《湘式菜肴 干菜蒸扣肉》（DB43/T 423.4-2010）湖南省地方标准，

这个干菜包括盐干菜。

随着人们生活节奏的加快和收入的增加，留给做饭的时间逐渐减少，自己做扣肉吃几乎绝迹。

2009 年陈冲先生退伍后，带着对中华美食的热爱，经过对各地美食的不断探究，发现扣肉在全国各

地都非常受老百姓的喜爱，但是因扣肉制作工艺繁琐、烹饪时间长等问题，很难走进寻常百姓家庭，

2011 年投入全部积蓄创立了“宇成”品牌，在长沙市井湾子租赁场地建厂，第一个用小蒸钵做包装

做成可以蒸一蒸就能吃上的预制梅菜扣肉，很受消费者欢迎。但当时速冻技术还未普及，冷冻保鲜

影响了预制梅菜扣肉复原的质量，加之加工技术和手工作业多，成本高，质量问题多，直到 2018 年

生产技术菜趋于成熟，终于迎来了全国大单品的市场爆发。目前湖南省有 20 家规模大小不一的预制

湘菜虎皮扣肉生产企业，产值在 50 亿元左右，销往全国各地。据估算，全国市场体量约 500 亿元，

发展前景广阔。

2. 标准制定的目的和意义

在 2020 年之前，我省生产梅菜扣肉的预制湘菜生产企业不多，按自己制定的企业标准组织生产，

质量比较高稳定。2020 年突发新冠疫情，使预制菜走进大众视野，资本发现了预制菜产业这片蓝海，

助推预制菜火爆，由于生产设备、工艺各异，新进入的预制菜生产企业绝大多数都生产梅菜扣肉预

制菜走 C端市场，线上销售线下配送成为预制菜 C 端营销的主要形式，激烈的竞争导致价格的比拼，

低价销售成为主要武器，特别是安徽、江苏的预制菜生产企业通过诸如使用有安全隐患的猪颈肉（糟

头肉）和猪脸肉生产梅菜扣肉，扣肉占比仅 20%--40%，以降低生产成本，另外猪的病变淋巴结，俗

称肉枣或花子肉，遍布猪的全身，尤其是脖子处。猪颈肉和猪脸肉的淋巴结去不干净，因淋巴含有

大量的内分泌激素、细菌和病毒等有害物质，使产品存在安全隐患，极大地扰乱了我省市场。我省

生产虎皮扣肉一直以来走 B 端市场，使用的主料为鲜冻中方肉（五花肉）、前腿肉和后腿肉，配料

是梅菜、干菜、干酸菜、排菜、酸豆角等，还有浏阳豆豉、剁辣椒等调味料，扣肉最多可以看到 4

层到 6 层肥瘦相间，扣肉占比符合 DB43/T 423.4-2010 规定的不低于 68%。近两年走线上营销走 C 端

之后，降低扣肉含量，扣肉占比从 40%-90%不等，价格从 5.8 元/200g 到 15 元/400g，甚至 40 元/500g。

有不少预制湘菜生产企业也跟着用猪脸肉、颈圈肉（004 糟头肉）、梅干菜质量不好含沙子等方式生

产梅菜扣肉，低价冲击市场，给消费者带来安全隐患，造成市场低质低价的恶性竞争，劣币驱逐良

币，最终对 B 端市场产生反噬效果，严重影响预制湘菜虎皮扣肉的市场秩序。为了维护预制湘菜虎

皮扣肉的高品质声誉，让消费者能辨识猪脸肉和猪颈肉扣肉，规范市场行为，特制定预制湘菜虎皮

扣肉团体标准。

二、标准修订的基本情况



㈠任务来源、起草单位、主要起草人

1 任务来源

根据湖南省食品质量安全技术协会《关于<陈坛剁辣椒>等 4 个团体标准立项的通知》（湘食安

协[2022]019 号），《预制湘菜 梅菜扣肉》标准正式立项。

2 起草单位

本文件主要起草单位为湖南宇成食品有限公司、湖南新聪厨食品有限公司、湖南巧家宴食品有

限公司、湖南掌中勺食品科技有限公司、湖南彭记坊食品有限公司、湖南省产商品评审中心、湖南

韬谱科技有限公司、湖南志成食品技术咨询服务公司。

3 主要起草人

本文件主要起草人为........

㈡标准起草工作基本情况

1 简要起草过程

⑴按照湖南省食品质量安全技术协会团体标准化委员会团体标准制修订工作要求，2022 年 3 月

召开标准启动会，成立了《预制湘菜 虎皮扣肉》团体标准起草小组，并约定联合湖南新聪厨食品有

限公司、湖南巧家宴食品有限公司、湖南掌中勺食品科技有限公司等牵头负责组织标准的制定工作。

⑵标准起草小组于 2022 年 3 月至 4 月对标准的前期工作进行了认真研究，确定了总体工作方案，

编制了《湖南省食品质量安全技术协会横向团体标准制（修）订立项申请审批表》。并赴虎皮扣肉

生产企业湖南巧佳宴食品有限公司、湖南宇成食品有限公司、湖南新聪厨食品有限公司、湖南彭记

坊农业科技发展有限公司、湖南掌中勺食品有限公司、平江县鹏辉食品科技有限公司、湖南中楚粮

食品有限公司、平江县胖子香食品有限公司、湘潭市锰矿毛细食品有限公司等梅菜扣肉生产企业进

行了生产情况调研，2023 年 1 月组织湘菜大师、虎皮扣肉生产企业及外婆菜生产企业的负责人到华

容县芥菜加工企业进行调研。

⑶标准起草小组从 2022 年 4 月起，收集了国内相关标准及规定资料，对预制湘菜 虎皮扣肉生

产加工情况、检验项目、实验方法等有关问题进行调研和分析，经各方的共同努力，于 2022 年 5 月

形成征求意见草案。标准起草小组将标准文本及编制说明以电子邮件的形式于 2022 年 5 月和 7 月两

次发给与本标准密切相关的机构和人员内部征求意见，形成了标准征求意见稿第二稿。

⑷标准起草小组 2023 年 5 月 10 日再次开会讨论，并取样检验预制湘菜虎皮扣肉，7 月根据检验

结果进行修改，增加了规范性附录“扣肉中猪脸肉、猪颈肉的鉴别与检验”，于 2023 年 8 月 5 日对

标准进行了进一步修改，将规范性附录修改我附录 A 和附录 B,分别对原料猪肉和预制湘菜虎皮扣肉

进行鉴别的检验，形成了标准征求意见稿。

三、标准编制的基本原则和依据

1 标准编制的基本原则

⑴依法合规原则：严格遵循《中华人民共和国标准化法》及实施条例、《中华人民共和国食品

安全法》及实施条例等我国有关的法律法规、部门规章以及食品安全标准、准化工作导则的规定要

求。

⑵规范引导原则：规范食品生产企业的猪五花肉原料及辅料、配料的使用，引导预制湘菜 虎皮

扣肉食品生产企业标准化生产，促进湖南食品产业健康发展。

⑶高质量原则，针对企业多差异大，但大企业也存在质量管理、生产管理不规范的问题，共性

与个性相结合，力求产品标准在满足产品高质量要求下尽量覆盖预制湘菜虎皮扣肉生产企业会员，

也适用于某些特殊情况，考虑到不同受众消费口味要求，将产品按照不同辅料进行分类。

2.标准编制依据

标准的编制按照 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则第 1部分：标准化文件的结果和起草规则》的

规定起草。具体技术内容按照《GB/T 191 包装储运图示标志》《GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）

畜、禽产品》《GB 2714 食品安全国家标准 酱腌菜》《GB 2716 食品安全国家标准 植物油》《GB



2717 食品安全国家标准 酱油》《GB 2720 食品安全国家标准 味精》《GB 2721 食品安全国家标

准食用盐》《GB 276O 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》《GB 2762 食品安全国家标准 食

品中污染物限量》《GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》《GB 31621 食品安全

国家标准 食品经营过程卫生规范》《GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品》《GB

4789.26 食品安全国家标准 食品微生物学检验 商业无菌检验》《GB 5009.227 食品安全国家标准 食

品中过氧化值的测定》《GB 5749 生活饮用水卫生标准》《GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦

楞纸箱》《GB7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则》《GB/T 9695.19 肉与肉制品 取样方法》

《GB/T 9959.1 鲜、冻猪肉及猪副产品 第 1 部分：片猪肉》《GB/T9959.3 鲜、冻猪肉及猪副产品 第

3 部分：分部位分割猪肉》《GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》《GB/T 15691-2008

香辛料调味品通用技术条件》《GB/T 18186 酿造酱油》《GB 18394 畜禽肉水分限量》《GB/T 21999

蚝油》《GB/T 23183 辣椒粉》《GB/T 26604 肉制品分类》《GB 28050 食品安全国家标准 预包装

食品营养标签通则》《GB 31621 食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范》《GB 31644 食品安全

国家标准 复合调味料》《SB/T 10379 速冻调制食品》《GB 31650 食品安全国家标准食品中兽药最

大残留限量》《JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则》《DB43/T 177 香芋》《DB43/T 421.1

湘菜基本术语、分类与命名 第 1 部分：湘菜基本术语》，并通过对企业生产的产品和网上购买外省

企业生产的产品检验结果，结合行业调研实际情况制定。

四、标准主要条款与主要技术内容确定的说明

1.标准名称的变化

立项的标准名称为：预制湘菜 梅菜扣肉。

标准制定过程中发现 2022 年广东省梅州市餐饮行业协会发布团体标准《梅菜扣肉烹饪工艺规范》。

梅菜扣肉是梅州传统特产，色泽金黄，香气扑鼻，清甜爽口，不寒不燥不湿不热，与盐焗鸡、酿豆

腐同时被称为“梅州三件宝”。但它制作程序较复杂，做起来费时费力，一般来说非办宴席不做。

梅干菜是享誉海内外的一种客家乡土菜。有芥菜干、油菜干、白菜干、冬菜干、雪里蕻干之别。浙

江绍兴、宁波、金华、丽水，江西抚州等地称"梅干菜"，浙江台州称"菜干"，广东梅州称"梅菜干"。

早在《越中便览》中就有记述:"梅干菜有芥菜干、油菜干、白菜干之别。芥菜味鲜，油菜性平，白

菜质嫩，用以烹鸭、烧肉别有风味，慈溪、余姚、绍兴居民十九自制。"可见那时绍兴梅干莱的制作

已极为普遍了。做法是使菜叶晾干、堆黄，然后加盐腌制，最后晒干装坛。菜干油光黄黑，香味扑

鼻，解暑热，洁脏腑，消积食，治咳嗽，生津开胃。所以，采用梅菜扣肉这个名称会使人认为该菜

不是湘菜，也确实是，在范命辉著的《湘菜谱》传统湘菜介绍中，只有虎皮扣肉的菜名，2010 年制

定了湘菜《湘式菜肴 干菜蒸扣肉》（DB43/T 423.4-2010）的湖南地方标准。所以更名为《预制湘

菜 虎皮扣肉》，并且能容纳配料多品种的变化发展，同时也包括了梅菜扣肉。

预制湘菜是指烹调过的湘菜，预制的翻译应该是 Pre-cooked Hunan cuisine，而不是 Prepapered

Hunan cuisine。虎皮扣肉翻译为 Steamed pork slices with sugar，但是还是没有表达完整意思，

虎皮不好翻译，干脆用拼音 Hupi Kourou 直观表达。

2.关于术语、定义和分类

⑴预制湘菜 虎皮扣肉的定义，应以菜的术语来定义，即主料、配料、调料的层次，配料可以相

当丰富，把现在有的品种罗列出来，上色改为抹糖液，成品是还没有倒扣的，所以包括展示的图片

不应该是倒扣好的虎皮扣肉。按照虎皮扣肉的生产工艺进行了定义。

⑵梅干菜、盐干菜、盐干雪里蕻、酸菜的术语

一般来说，普通消费者梅干菜、盐干菜、盐干雪里蕻、酸菜的概念搞不清，但都是盐干蔬菜。

为了区分，把梅干菜定义为以大叶芥菜或青菜为主要原料，腌制、切碎、晒干后反复 3 次蒸和晒，

成品乌黑发亮、香味浓郁。盐干菜、盐干雪里蕻定义为两蒸两晒的产品，成品黄色、香味清或浓。

酸菜是以干制蔬菜或蔬菜盐渍入坛后再干燥而成的腌菜。

（3）定义了甜酒汁（酒酿、醪糟）：以糯米为主要原料，经拌曲、发酵、过滤制成的液态复合

http://down.foodmate.net/standard/sort/3/2606.html
https://baike.so.com/doc/5352808-5588266.html
https://baike.so.com/doc/5631755-5844379.html
https://baike.so.com/doc/5631755-5844379.html
https://baike.so.com/doc/1373564-1451928.html
https://baike.so.com/doc/5608508-5821117.html
https://baike.so.com/doc/1828083-1933330.html
https://baike.so.com/doc/2772534-2926446.html
https://baike.so.com/doc/2953810-3116326.html
https://baike.so.com/doc/2966217-3129164.html
https://baike.so.com/doc/5333731-5569168.html
https://baike.so.com/doc/2892675-3052650.html
https://baike.so.com/doc/754204-798270.html
https://baike.so.com/doc/5351396-5586854.html
https://baike.so.com/doc/1373564-1451928.html


调味料。

3.关于产品分类

预制湘菜虎皮扣肉的产品品种很多，按配料种类分为：梅菜扣肉、干菜扣肉、豆豉辣椒扣肉、

酸菜扣肉、香芋扣肉等。按生产保存方式分为速冻预制虎皮扣肉和常温销售的预制虎皮扣肉。

4.关于生产工艺检验操作要点

分主料处理和配料处理两步处理、装碗合成封膜杀菌按实际操作来表述。

5.关于产品质量要求

⑴原辅料有质量标准和食品安全标准的要求符合相应标准的规定；

⑵规定了甜酒汁（酒酿、醪糟）的质量要求。质量指标参考表 1 规定：应无渣，香甜可口，并

符合酒精度 0.5%vol～5.0%vol、总酸（以乳酸计）≤1.0g/100g、总糖（以葡萄糖计）≥20.0g/100g。

安全指标应符合 GB 31644 的要求。

表 1 甜酒汁（酒酿、醪糟）相关标准要求

检验项目

DBS52/063-2022

食品安全地方标准

醪糟（甜酒）

DB61/T 431-2008

醪糟

DB43/T423.4-2010 湘

式菜肴第 4部分：干菜

蒸扣肉

建议

酒精度/（%vol） ≤5.0 ≤3.0 ≥1 ≤5.0

固形物含量/（g/100g） ≥20.0 ≥40.0

总 酸 （ 以 乳 酸 计 ）

/(g/100g)
≤0.6 ≤0.6（以乙酸计） ≤1.0 ≤1.0

铅(以 Pb计)/（mg/kg）≤ 0.2 0.5 0.5

总糖（以葡萄糖计）/

（g/100g）
≥15 ≥20.0 ≥20.0

⑶关于感官指标：感官指标依据多年来的检验结果，参考附表 1的检验结果，并结合行业的实

际制定；

⑷关于理化指标：

①氯化物指标：为贯彻落实《“健康中国 2030”规划纲要》，提高国民营养健康水平。根据《国

民营养计划（2017—2030 年）》要求，控制食盐摄入量，同时减少隐性盐摄入。参考行业部分企业

标准关于氯化物的规定（详见表 2）及有代表性企业产品（范围过宽），以预制湘菜虎皮扣肉送检验

氯化物的实际结果（详见附表 1）规定氯化物（以 NaCl 计）≤2.0g/100g；检测方法为将扣肉及配料

混合均匀后按照 GB 5009.44 的规定；

表 2 部分企业标准关于氯化物规定

湖南陶伍食品有限公司 湖南巧佳宴食品有限公司 湖南湘典食品有限公司

≤7.0g/100g ≤6.0g/100g ≤4.0g/100g

②过氧化值指标：过氧化值表示油脂和脂肪酸等被氧化程度的一种指标。是 1千克样品中的活

性氧含量，以过氧化物的毫摩尔数表示。用于说明样品是否因已被氧化而变质。扣肉本身含有大量

的脂肪、加工过程要使用植物油油炸及炒制，通过检测过氧化值来判断扣肉质量和变质程度。考虑

产品生产速冻工艺，参考《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》GB 19295，规定过氧化值（以

脂肪计≤0.25g/100g，检测方法按照 GB5009.227 的规定；代表性企业产品致病菌的检验结果（详见

附表 1），也符合该规定。

③关于猪肉占总质量百分百：猪肉占总质量百分百高低直接关系产品售价，为了规范市场，防



止劣币驱逐良币现象的发生，保护广大消费者合法权益，本保准制定了猪肉占总质量百分比指标，

又因为猪肉在杀菌时肥肉部分会出油，导致猪肉在加工前后质量数有所下降，猪肉占总质量百分百

在产品杀菌前后也有变化，经调研部分生产企业，并分析代表性企业产品的猪肉占总质量百分比检

验结果（详见附表 1），本次检验的 8 批次产品（其中 6批次为本省生产企业产品，2 批次为外省生

产企业产品）中本省 6批次本省生产企业产品检验结果分别为/、51.0%、40.6%、59.6%、68.4%、60.8%；

2 批次外省生产企业产品检验结果分别为 22.5%、38.7%；本标准规定猪肉占总质量百分比为≥51%，

否则就不是梅菜扣肉，而是扣肉梅菜了。

④猪脸肉、猪糟头肉含量检验与鉴别

针对市场上销售的部分扣肉产品使用猪头肉、颈圈肉（004 糟头肉）冒充五花肉，低价冲击市

场，劣币驱逐良币，给消费者带来安全隐患的情况。为了维护预制湘菜虎皮扣肉的高品质声誉，让

消费者能辨识猪脸肉和猪颈肉扣肉，规范市场行为，特委托湖南韬谱检测有限公司对省内省外 8家

扣肉生产企业的产品进行了检验（详见附表 1），并对产品进行感官分析，标准起草人员比较猪脸肉

和猪颈肉原料肉及产品扣肉（详见附件 1），且对湖南掌中勺食品科技有限公司、湖南宇成食品有限

公司、湖南新聪厨食品有限公司、湖南巧家宴食品有限公司、湖南彭记坊食品有限公司生产负责人、

专家进行咨询调研，在制定预制湘菜虎皮扣肉团体标准中增加了两个规范性附录，分别是附录 A原

料猪头肉、猪颈肉（糟头肉）的鉴别与检验和附录 B 虎皮扣肉中猪头肉、猪颈肉（糟头肉）的鉴别

与检验。附录 A 规定了原料猪头肉、猪颈肉（糟头肉）的鉴别特征及鉴别检查条件。附录 B则从设

备、鉴别分析的样品制备、组织与形态结构鉴别、扣肉肥瘦纹理层次鉴别、色泽鉴别、口感鉴别等

四个方面进行了对成品中猪头肉、猪颈肉（糟头肉）的鉴别及检验进行规定，为企业及管理部门对

原料及成品猪头肉、猪颈肉（糟头肉）的鉴别及检验提供了技术支持。

⑸污染物限量、食品添加剂指标规定应符合 GB2762、GB2760 的规定；代表性企业产品致病菌的

检验结果（详见附表 1），也符合相应标准规定。

⑹关于微生物限量指标：

①根据保存条件规定速冻产品应符合 SB/T 10379 的规定。《速冻调制食品》SB/T 10379-2012

规定微生物限量应符合《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》GB 19295-2021 生制品或熟制品

规定的限量指标。GB 19295-2021 微生物限量从两个方面进行了规定，一是致病菌限量应符合 GB29921

中相应类别食品的规定，二是对即食生制品和即食熟制品的菌落总数和大肠菌群进行了限量规定。

关于致病菌限量指标：因预制湘菜虎皮扣肉是以猪五花肉为原料，GB29921 肉制品规定的沙门氏

菌、单核细胞增生李氏特菌、金黄色葡萄球菌等限量要求（详见表 3）。代表性企业产品致病菌的检

验结果（详见附表 1），符合 GB 29921 肉制品的规定。

关于菌落总数和大肠菌群限量要求，按国标 GB 19295-2021 微生物限量要求，只有即食生制品

和即食熟制品才要求微生物限量，非即食的产生就存在一个后续再加工(或烹、或热等)，检微生物

限量指标没太多实际性意义。因此标准中不建议设置。

因此预制湘菜虎皮扣肉速冻产品的微生物指标、限量指标、检验方法详见表 3。

②根据保存条件规定常温产品应符合罐头食品商业无菌的规定。检验方法为 GB 4789.26《食品

安全国家标准 食品微生物学检验 商业无菌检验》。

表 3 致病菌限量标准

致病菌指标
采样方案及限量（以/25g 表示） 检验方法

n c m M

沙门氏菌 5 0 0 - GB4789.4

单核细胞增生李氏特菌 5 0 0 - GB4789.30

金黄色葡萄球菌 5 1 100CFU/g 100CFU/g GB4789.10



附表 1 检验结果汇总表

序号 企业名称
浏阳市掌中

勺食品厂

湖南厨讯食

品有限公司

湖南湘典食

品有限公司

湖南彭记坊

农业科技发

展有限公司

湖南巧佳宴

食品有限公

司

湖南宇成食

品有限公司

荷泽立厨食

品有限公司

阜阳市仁康

食品有限公

司

样品名称 扣肉王 虎皮扣肉 梅菜扣肉
老坛酸菜扣

肉
豆豉扣肉 扣肉王 梅菜扣肉 梅菜扣肉

1 规格 450g/盒 500g/盒 350g/盒 600g/盒 420g/盒 450g/盒 500g/碗 300g/碗

2
氯化物 （混合

/肉/菜）%
1.32/-/-

0.82/0.86/0

.96

1.30/1,28/1

.44

0.85/0.45/1

.28

1.22/0.94/2

.37

0.70/0.67/0

.90

1.71/1.39/2

.40

1.59/1.41/1

.79

3
猪肉占总质量

百分比%
/ 51 40.6 59.6 68.4 60.8 22.5 38.7

4
过氧化值

g/100g
0.034 0.081 0.08 0.09 0.033 0.016 0.12 0.77

5
菌落总数

CFU/g

<10,<10,<10

, <10,<10

1.0×

10
4
,2.4×

10
3
,2.6×

10
3
,2.4×

10
3
,5.1×10

3

<10,<10,<10

, <10,<10

<10,<10,<10

, <10,<10

<10,<10,<10

, <10,<10

45,30,<10,

40,25
/ /

6
大肠菌群

CFU/g

<10,<10,<10

, <10,<10

<10,<10,<10

, <10,<10

<10,<10,<10

, <10,<10

<10,<10,<10

, <10,<10

<10,<10,<10

, <10,<10

<10,<10,<10

, <10,<10
/ /

7
金黄色葡萄球

菌 CFU/g

<10,<10,<10

, <10,<10

<10,<10,<10

, <10,<10

<10,<10,<10

, <10,<10

<10,<10,<10

, <10,<10

<10,<10,<10

, <10,<10

<10,<10,<10

, <10,<10
/ /

8 沙门氏菌/25g

未检出，未检

出，未检出，

未检出，未检

出

未检出，未检

出，未检出，

未检出，未检

出

未检出，未检

出，未检出，

未检出，未检

出

未检出，未检

出，未检出，

未检出，未检

出

未检出，未检

出，未检出，

未检出，未检

出

未检出，未检

出，未检出，

未检出，未检

出

/ /

9
单核细胞增生

李斯特氏菌

未检出，未检

出，未检出，

未检出，未检

出，未检出，

未检出，未检

出，未检出，

未检出，未检

出，未检出，

未检出，未检

出，未检出，

未检出，未检

出，未检出，
/ /



/25g 未检出，未检

出

未检出，未检

出

未检出，未检

出

未检出，未检

出

未检出，未检

出

未检出，未检

出

10 外观

无松散，具有

该产品应有

的形态

无松散，具有

该产品应有

的形态

具有该产品

应有的形态

具有该品种

应有的正常

色泽

具有该产品

应有的形态
/ / /

11 色泽
具有该产品

应有的色泽

具有该产品

应有的色泽

具有该产品

应有的色泽

外形整齐，无

异物

具有该产品

应有的色泽

具有该产品

应有的色泽

具有该产品

应有的色泽

具有该产品

应有的色泽

12 组织状态

符合该类产

品的组织要

求

符合该类产

品的组织要

求

符合该类产

品的组织要

求

组织紧密
具有该产品

应有的色泽

具有该产品

应有的形态、

不变形、不破

损、表面不结

霜，外表及内

部均无肉眼

可见异物

具有产品应

有的状态、无

正常视力可

见的外来异

物，无焦斑和

霉斑

具有产品应

有的状态、无

正常视力可

见的外来异

物，无焦斑和

霉斑

13 风味

具有该产品

特有的滋气

味

具有该产品

特有的滋气

味

具有该产品

特有的滋气

味

咸淡适中，具

有酱卤制品

特有的风味

具有该产品

特有的滋气

味

滋味、气味：

具有该产品

应有的滋味

和气味，无异

味

滋味、气味：

具有该产品

应有的滋味

和气味，无异

味

滋味、气味：

具有该产品

应有的滋味

和气味，无异

味

14 杂质

无正常视力

可见的外来

杂质

无正常视力

可见的外来

杂质

无正常视力

可见的外来

杂质

无正常视力

可见的外来

杂质

无正常视力

可见的外来

杂质

/ / /

15
铅（以 Pb 计）

/mg/kg
0.111

未检出（检出

限:0.05）

未检出（检出

限:0.05）

未检出（检出

限:0.05）

未检出（检出

限:0.05）

未检出（检出

限:0.05）
0.046 0.0735

16
镉（以 Cd 计）

/mg/kg

未检出（检出

限:0.003）

未检出（检出

限:0.003）

未检出（检出

限:0.003）

未检出（检出

限:0.003）

未检出（检出

限:0.003）

未检出（检出

限:0.003）

未检出（检出

限:0.003）

未检出（检出

限:0.003）

17
铬（以 Cr 计）

/mg/kg
0.12 0.053 0.091 0.03

未检出（检出

限:0.03）

未检出（检出

限:0.03）
0.15 0.053

18
总砷（以 As计）

/mg/kg
0.016

未检出（检出

限:0.010）
0.011 0.02

未检出（检出

限:0.010）

未检出（检出

限:0.010）

未检出（检出

限:0.010）
0.02

19
N-二甲基亚硝

胺/μg/kg

未检出（检出

限:1.0）

未检出（检出

限:1.0）

未检出（检出

限:1.0）

未检出（检出

限:1.0）

未检出（检出

限:1.0）

未检出（检出

限:1.0）
/ /

20

苯甲酸及其钠

盐（以苯甲酸

计）g/kg

未检出（检出

限:0.01）

未检出（检出

限:0.01）

未检出（检出

限:0.01）

未检出（检出

限:0.01）

未检出（检出

限:0.01）

未检出（检出

限:0.01）

未检出（检出

限:0.01）
/

21

山梨酸及其钾

盐（以山梨酸

计）g/kg

未检出（检出

限:0.01）

未检出（检出

限:0.01）

未检出（检出

限:0.01）
0.0641

未检出（检出

限:0.01）

未检出（检出

限:0.01）

未检出（检出

限:0.01）
/

22
苯并[a]芘/μ

g/kg

未检出（检出

限:0.5）

未检出（检出

限:0.5）

未检出（检出

限:0.5）

未检出（检出

限:0.5）

未检出（检出

限:0.5）

未检出（检出

限:0.5）
/ /

23 胭脂红 g/kg
未检出（检出

限:0.00005）

未检出（检出

限:0.00005）

未检出（检出

限:0.00005）

未检出（检出

限:0.00005）

未检出（检出

限:0.00005）

未检出（检出

限:0.00005）
/ /



附件 1 典型性感官图片

1.新鲜猪头肉、猪颈肉（糟头肉）及加工产品图片



2.新鲜猪腿肉及加工产品图片



3.新鲜猪五花肉及加工产品图片






