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《浅发酵肉制品》

团体标准编制说明

一、工作简况

（一）任务来源与制定背景

1.国际现状

发酵肉制品起源于欧洲国家，如意大利、西班牙、德国等在传统发

酵肉制品方面拥有数百年的生产历史，形成了较为完善的技术标准和品

质控制体系。萨拉米、伊比利亚火腿等产品的生产工艺、微生物控制、

风味形成机制等方面研究较为深入。至今在发酵过程智能化控制、功能

型发酵剂开发、品质检测技术等方面处于领先地位，并已形成较为完善

的标准体系，如欧盟《发酵香肠生产规范》（EC No 853/2004）将发酵香

肠按发酵程度分为“轻度发酵”“中度发酵”“深度发酵”三类，明确了各类产

品的pH值、水分活度、微生物指标等要求；美国《发酵肉制品分类指南

》（USDA-FSIS）则从工艺角度区分“干式发酵”“湿式发酵”“浅发酵”等类

型，为产品标签和监管提供了依据。但国外标准主要针对西式香肠体系

，其工艺参数（如发酵温度、菌种选择）与我国以中式风味为主的浅发

酵肉制品存在差异，不能够直接套用。而且尚未出现类似我国"浅发酵"这

样介于传统发酵与未发酵肉制品之间的中间型加工方式的概念，更为形

成"浅发酵"这一特定概念尚未形成明确的技术体系和标准规范。

2.国内现状

我国传统加工上类似于西式发酵肉制品工艺的对应产品是火腿、腊

肠、腊肉及其他腌腊制品，大量研究认为这些中式产品风味及其品质特

征主要源于内源酶导致的蛋白质降解和脂肪适度氧化。而近年也开展通
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过添加发酵微生物的发酵研究，以及浅发酵肉制品的研究多集中于工艺

优化和风味形成机制探究，如针对广式腊肠的浅发酵工艺，研究证实乳

酸菌发酵可使产品酸度降低20%-30%，延长保质期并提升鲜味物质含量

；针对川式香肠的浅发酵改良，发现适度发酵能抑制杂菌生长，减少亚

硝酸盐残留。但现有研究多聚焦单一品类，缺乏对浅发酵肉制品共性特

征的归纳，且研究成果未转化为行业标准，企业生产仍依赖经验传承，

工艺参数、原料配比、发酵条件等存在较大差异。在此领域最全面的研

究是成都大学肉类加工四川省重点实验室，首次发现并揭示了传统腌腊

制品等存在的浅发酵机制，特别是不同于西式发酵肉制品和中式腌腊制

品的第三类产品：浅发酵肉制品，经过十余年的研究在浅发酵技术领域

取得突破性成果。该实验室联合四川省肉类产业龙头企业，围绕传统肉

制品风味形成机制、标准化加工工艺、质量安全控制等关键问题开展系

统研究，揭示传统风干“土香肠、土腊肉”等风味显著优于工业化快速烘烤

产品的机理及其调控机制，成功发明了腌腊肉制品浅发酵技术，研发构

建了基于多因子互作的栅栏控制技术体系，创制配套了工业化加工装备

，突破了传统肉制品工业化加工标准化和原味化难题。该成果于2021年

获得四川省科技进步二等奖及中国畜产加工研究会一等奖，整体技术达

到国际领先水平。

成都大学首创的浅发酵技术已在省内外多家肉类加工企业实现产业

化应用，通过浅发酵工艺，规范和标准化了基于传统风干伴随的浅发酵

工艺，实现智能化调控，产品品质稳定性大幅提升，同时有效控制了生

物胺等有害物质含量，确保了产品安全、营养和优质可贮。技术成果转

化应用已取得极为显著的经济、社会和生态效益，推动了传统特色肉制

品向品质定向调控、安全高效控制、绿色自动化加工的转变。

近年来，我国肉制品加工产业在消费升级和技术进步的驱动下，产

品结构持续优化，浅发酵肉制品作为新兴品类，凭借“兼具发酵风味与传
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统工艺特点”的优势，市场规模年均增长率超过15%，已成为腊肠、火腿

等肉制品细分领域的重要分支。然而，当前行业标准体系对浅发酵肉制

品的覆盖存在明显空白：现有《肉与肉制品分类》（GB/T 23586）仅将

香肠类简单划分为“发酵香肠”和“非发酵香肠”，未对“浅发酵”这一中间工

艺状态进行界定；《中式腊肠》（SB/T 10379）侧重传统风干工艺，未涵

盖轻度发酵的产品类型；《发酵香肠》（SB/T 10380）则针对深度发酵产

品，技术指标与浅发酵产品的实际生产需求不匹配。这种标准空白导致

浅发酵肉制品在分类归属、工艺规范、质量评价等方面缺乏统一依据，

成为制约行业规范化发展的核心瓶颈。

3.制定本标准的必要性

（1）原创新发明保护

浅发酵肉制品是肉制品加工领域。传统腌制风干的肉制品主要分为

发酵类（如发酵香肠）和腌腊类（如腊肉、腊肠），二者在工艺、风味

、安全性上存在明显差异，长期缺乏过渡性品类。浅发酵肉制品通过“浅

度发酵+风干成熟”的创新工艺，成功构建了介于二者之间的全新品类，

既突破了传统分类的技术边界，也满足了消费者对“低亚硝酸盐、短发酵

周期、独特风味”肉制品的需求。 这一发明不仅是肉制品加工技术的原创

性突破，更推动了行业从“单一品类竞争”向“多元化创新”升级，为肉制品

产业提供了全新的技术路径与市场方向。通过标准进行原创性发明成果

的保护，具有里程碑式的行业价值。

（2）规范市场秩序，消除认知混淆

当前市场上，浅发酵肉制品存在“名实不符”“归类混乱”问题：部分产

品标注为“腊肠”，实际采用浅发酵工艺；部分产品标注为“发酵香肠”，发

酵程度却未达到标准定义。这种混乱导致消费者难以通过标签准确识别

产品类型，易引发消费纠纷；同时，企业利用分类模糊进行不正当竞争

，如以“发酵香肠”的高价定位销售浅发酵产品，扰乱市场价格体系。制定
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专门标准，明确浅发酵肉制品的定义、工艺特征和分类边界，可从源头

规范产品命名和归类，消除市场认知歧义。

（3）引导产业升级，提升产品质量

浅发酵肉制品的生产目前依赖企业经验，工艺参数（如发酵温度、

湿度、时间）缺乏统一规范，导致产品质量波动大，部分产品存在酸度

不足、保质期短、微生物超标等问题。制定标准可明确原料要求、工艺

参数、质量指标（如pH值、水分活度、有害微生物、亚硝酸盐含量等）

，为企业生产提供技术指引，推动企业从“经验生产”向“标准化生产”转型

，提升产品一致性和安全性，增强市场竞争力。

（4）强化监管效能，保障食品安全

当前监管部门对浅发酵肉制品的检验缺乏统一依据，不同地区、不

同部门可能采用不同的检测项目和判定标准，导致监管结果不一致，难

以有效追溯质量问题。制定标准可明确产品的安全指标、检验方法和判

定规则，为监管部门提供执法依据，实现从原料采购、生产加工到成品

销售的全链条监管，降低食品安全风险，保障消费者健康权益。

（5）构建标准化体系，填补标准空白

国内外虽在发酵肉制品领域研究成熟，但尚未形成浅发酵这一特定

概念和技术体系。成都大学肉类加工四川省重点实验室在浅发酵肉制品

领域的研究处于国际领先地位，需进一步建立统一的技术规范和标准体

系，以推动该技术的规范化发展和产业化应用。前国内尚未出台专门针

对浅发酵肉制品的国家标准或行业标准。现有的发酵肉制品相关标准如

GB/T 45533-2025《发酵肉制品质量要求》主要针对传统发酵肉制品，对

浅发酵这一新型加工方式的发酵程度、工艺参数、质量指标等尚无明确

界定。成都大学肉类加工四川省重点实验室正在牵头制定浅发酵肉制品

相关标准，填补这一领域的标准空白。
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（二）起草过程

1.启动阶段

2026年1月，成都大学肉类加工四川省重点实验室联合四川高金实业

集团股份有限公司、王家渡食品有限公司、四川铁骑力士集团枫叶牧场

食品有限公司等牵头成立了《浅发酵肉制品》团体标准起草工作组，启

动标准起草工作，相关企业纷纷加入工作组，参与标准的制定。

2.调研阶段

2026年 2月至 4月，起草工作组对四川省前期在浅发酵肉制品领域

的相关研究成果，包括研究论文、发明专利和实用新型专利、鉴定成果

等进行总结提炼，并到到四川省及周边省份涉及浅发酵肉制品技术应用

的众多企业开展调研，并广泛收集相关资料。然后对调研结果和资料进

行总结分析，为本标准的制定奠定了基础。

3.起草阶段

2026年 5月，起草工作组编制了标准的提纲和框架，确定了标准主

要技术内容，召开了 2 次起草工作组研讨会，形成《浅发酵肉制品》团

体标准初稿。

2026年 6月，起草工作组召开了研讨会，修改形成《浅发酵肉制品

》第二稿。

2026年7月，起草工作组将《浅发酵肉制品》第二稿提交审查专家组

，聘请专家对第二稿进行审查，再次提出了进一步的修改意见和建议。

2026年 8月，起草工作组先后召开了多次线下研讨会和线上研讨会

，根据专家提出的意见和建议对标准进行了完善，形成《浅发酵肉制品

》（征求意见稿）和《浅发酵肉制品》（征求意见稿）编制说明。

4.征求意见阶段
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2026 年8月在四川省食品饮料产业协会官网、食品标准和法规公众

号平台对《浅发酵肉制品》（征求意见稿）及其编制说明进行公开征求

意见。

5.专家评审并形成终审稿阶段

2026 年9月底，针对收集的意见和建议对标准进行修改，召开专家

评审会对标准进行最后评审，针对专家提出的意见和建议进行修改，形

成终审稿提交四川省食品饮料产业协会。

（三）起草单位及人员分工

见下表。

标准编制及参与修改主要人员表

序号 姓名 单 位 任务分工

1 王卫 成都大学肉类加工四川省
重点实验室

组织协调起草工作，牵头撰写
和完善标准初稿

2 吉莉莉 成都大学
组织协调起草工作，牵头撰写

和完善标准初稿

3 张佳敏 肉类加工四川省重点实验
室

组织协调起草工作，牵头撰
写和完善标准初稿

4 唐春
四川高金实业集团股份

有限公司
标准修改，提供检验检测数据

5 李鹏
四川王家渡食品股份有

限公司
标准修改，提供检验检测数据

6 杨玉峰
四川铁骑力士集团枫叶
牧场食品有限公司

标准修改，提供检验检测数据

7 白婷
成都大学肉类加工四川

省重点实验室
标准修改，提供检验检测数据

8 吴周林
成都大学肉类加工四川

省重点实验室
标准修改完善

9 程杰
成都大学肉类加工四川

省重点实验室
标准修改完善

10 黄晓华
成都大学肉类加工四川

省重点实验室
标准修改完善

11 廖晶
成都大学肉类加工四川

省重点实验室
标准修改完善
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12 曾梅君
成都大学肉类加工四川

省重点实验室
标准修改完善

13 王博
成都大学肉类加工四川

省重点实验室
标准修改完善

14 张锐 成都大学肉类加工四川省
重点实验室

标准修改完善

15 陈林 成都大学肉类加工四川省
重点实验室

标准修改完善

16 侯薄 成都大学肉类加工四川省
重点实验室

标准修改完善

17 敖鹏飞 理塘县高城鹏飞牦牛肉食
品开发有限责任公司

参与验证试验

18 黄浩 四川王家渡食品股份有限
公司

参与验证试验

19 尼海峰 四川味滋美食品股份有限
公司

参与验证试验

20 牟旭
四川味滋美食品股份有

限公司
参与验证试验

21 刘怀伟
成都美好食品股份有限

公司
参与验证试验

22 唐忠华
四川爱吃兔食品有限公

司
参与验证试验

23 杜弘坤 四川香乐汇食品有限公
司

参与验证试验

24 刘蕤 四川德康农牧有限公公
司

参与验证试验

25 任东 浙江乡巴佬食品有限公
司

参与验证试验

26 刘勇平 平昌县秦巴勇红食品有
限公司

参与验证试验

27 左万贵 昭觉小馋猫食品有限公
司

参与验证试验

28 袁星 喜德县袁野农业开发有
限公司

参与验证试验

29 唐忠华 四川爱吃兔食品有限公
司

参与验证试验
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二、标准编制原则

本标准的编制工作遵循“统一性、协调性、适用性、一致性、规范性”

的 原则，本着充分体现科学性、合理性、适用性和特色性，按照 GB/T

1.1-2020给出的规则编写。

1.科学性原则

本标准的编制遵循科学性原则。在对浅发酵肉制品特性、质量指标

、生产加工过程等做了充分的调研和分析基础上，参照了国内和国际相

关标准，且对部分内容的验证进行分析。

2.合理性原则

本标准中有关浅发酵肉制品生产过程技术要求指标的确定，在基于

成都大学肉类加工四川省重点实验室十余年的研究成果的总结缝，并分

析、引用和验证其它相关标准指标的同时，还充分考虑了浅发酵肉制品

生产企业实际技术能力。

3.适用性原则

本标准的编制遵循适用性原则，内容便于实施，标准的制定充分考

虑了我国当前浅发酵肉制品行业发展现状，以及浅发酵肉制品生产企业

的实际情况，在编制工作中充分征求了各类浅发酵肉制品生产企业的意

见，确保标准要求 可以有效适用于我省行业与市场现状及发展需要。

4.特色性原则

本标准的编制遵循特色性原则，坚持从浅发酵肉制品行业实际出发

，充分考虑四川浅及沟内发酵肉制品生产加工的现状和技术条件水平，

重点同时凸显四川省浅发酵肉制品的地方特色。

三、主要内容及确定依据

标准原文：
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1范围

本文件规定了浅发酵肉制品的术语和定义、产品分类、原辅料要求、技术要求、生

产加工管理、试验方法、检验规则、标识、包装、储存、运输、追溯等的要求。

本文件适用于以畜禽肉为主要原料，经浅发酵工艺加工而成的非即食肉制品的生产

、检验和贸易。

制定依据：

本条对标准的适用范围做出了规定，基于标准制定的规范性内容，以及浅

发酵肉制品生产实际，结合专家和企业技术人员意见，根据制定的内容确定，

涉及到浅发酵肉制品的术语和定义、产品分类、原辅料要求、技术要求、生产加工管

理、试验方法、检验规则、标识、包装、储存、运输、追溯等的要求内容。

标准原文：

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。

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。

ISO 23854:2021发酵肉制品（Fermented meat products — Specification

）

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 2730 腌腊肉制品

GB 2760 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
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GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 4789.2 食品安全国家标准 食品微生物学检验菌落总数测定

GB 4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验

GB 4789.6 食品安全国家标准 食品微生物学检验 致泻大肠埃希氏菌

检验

GB 4789.10 食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌

检验

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.26 食品安全国家标准 食品中N-亚硝胺类化合物的测定

GB 5009.27食品安全国家标准 食品中苯并(a)芘的测定

GB 5009.33 食品安全国家标准 食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定

GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定

GB 5009.228 食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测定

GB 5009.237 食品安全国家标准 食品pH值的测定

GB 5009.238食品安全国家标准 食品水分活度的测定

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB/T 9695.5 肉与肉制品 pH测定

GB 9695.19 肉与肉制品 取样方法

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 19480 肉与肉制品术语

GB 20799 食品安全国家标准 肉和肉制品经营卫生规范

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 29921食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量

GB 31650 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量
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GB/T 45533发酵肉制品质量要求

NY/T 1666 肉制品中苯并[a]芘的测定 高效液相色谱法

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

制定依据：

此处引用了1个国际标准，28个国家本标准，1个行业标准和1个国家计量校

准规范，涉及与本标准密切相关的到术语定义、产品分类、生产规范、安全指标

及其检测方法、包装定量等。

标准原文：

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 肉制品的浅发酵 shallow fermentation of meat products

是指在传统自然风干的腌腊肉制品加工基础上，采用可控的轻度发

酵工艺，通过调控特定环境条件（如温度、相对湿度、气流速度等），

使肉制品中天然存在的或人工添加的有益微生物进行短时间、低强度的

代谢活动，发生适度的成分转化，实现改善风味、提升品质和安全性目

的的加工方式。

3.2浅发酵肉制品 shallow fermented meat products

是指以畜禽肉为主要原料，添加或不添加益生菌，采用浅发酵工艺

加工制成的肉制品，保留了传统腌腊肉制品的基本风味，同时通过轻度

发酵赋予了发酵肉制品的特性（如含一定的有益微生物、适度降低 pH值、

挥发性风味成分的提升、保存期的延长），兼具传统腌腊肉制品和发酵

肉制品风味和品质的肉制品。例如浅发酵腊肠、浅发酵腊肉、浅发酵板

鸭等。

3.3 天然风干浅发酵肉制品 natural air-dried shallow fermented meat
products
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照传统的自然生产方式，在温度较低的秋末、冬季和初春，肉料腌

制后悬挂于通风良好的场地，经过 10-15天较低温的浅发酵和缓慢风干制

作的浅发酵腊肠、腊肉及其他腌腊肉制品。

3.4 人工气候风干浅发酵肉制品 artificial climate air-dried shallow

fermented meat products

按照现代工业化生产方式，以具有智能自控功能的设备，模拟天然

风干季节动态的温度、相对湿度、气流速度等技术参数，实现全天候加

工，经过 10-15天较低温的缓慢浅发酵风干制作的浅发酵腊肠、腊肉及其

他腌腊肉制品。

3.5 天然风干/烘烤干燥浅发酵肉制品 natural air-dried / thermal dried

shallow fermented meat products

先按照传统的自然风吹方式制作，在温度较低的秋末、冬季和初春，

肉料腌制后悬挂于通风良好的场地，经过3-5天的较低温自然浅发酵及适

度脱水，然后进入工业化烘烤间烘烤干燥制作的浅发酵腊肠、腊肉及其

他腌腊肉制品。。

3.6 人工气候风干/烘烤干燥浅发酵肉制品 artificial climate air-dried /

Thermal dried shallow meat products

先按照现代工业化生产方式，以具有智能自控功能均的设备，模拟

天然风干季节动态的温度、相对湿度、气流速度等技术参数，实现全天

候加工，经过3-5天的较低温缓慢自控浅发酵及适度脱水，然后进入工业

化烘烤间烘烤干燥制作的浅发酵腊肠、腊肉及其他腌腊肉制品。

制定依据：

肉制品的浅发酵及浅发酵肉制品的定义，是基于国内外在西式发酵

肉制品、中式腌腊肉制品、发酵肉制品发酵进程、中西式香肠风味形成

机理机制的大量研究成果，以及从理论基础到实际应用的经验积累，在
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业内外已经形成共识。此处还参照了 ISO 23854:2021，GB 2730，GB/T

19480等标准的相关定义。

成都大学肉类加工四川省重点实验室以此为基础，围绕传统肉制品

风味形成机制、标准化加工工艺、质量安全控制等关键问题开展系统研

究，揭示传统风干“土香肠、土腊肉”等风味显著优于工业化快速烘烤产品

的机理及其调控机制，成功发明了腌腊肉制品浅发酵技术，研发构建了

基于多因子互作的栅栏控制技术体系，创制配套了传统肉制品工业化加

工装备，发表系列研究论文，授权十余个发明及实用新型专利，在多个

企业进行了转化应用，该成果于2021年获得四川省科技进步二等奖及中

国畜产加工研究会一等奖，整体技术达到国际领先水平。

上述国内外成果对肉制品浅发酵的定义，是指基于传统自然风干的

腌腊肉制品加工基础上，引入可控的轻度发酵工艺，通过特定环境条件

（如控制温度、相对湿度、气流速度等），让肉制品中天然存在的或人

工添加的有益微生物进行短时间、低强度的代谢活动，发生轻微的成分

转化，实现改善风味、提升品质和安全性目的的加工方式。其核心特征：

一是发酵程度浅，微生物代谢强度低，不产生深度发酵肉制品的发酸等

强烈特殊风味；二是发酵时间短，通常发酵期远短于传统深度发酵肉制

品，而且在肉制品水分活度 aw的迅速降低后此发酵进程终止；三是工艺

可控性强，通过精准控制温度、湿度、风速等参数，实现浅发酵的标准

化与加工可控。

而浅发酵肉制品，是指采用浅发酵工艺加工制成的肉制品，它保留

了传统腌腊肉制品的基本风味特征，同时通过轻度发酵引入了发酵肉制

品的部分特性（如一定数量的有益微生物、适度降低 pH值、挥发性风味

成分的提升），兼具传统腌腊肉制品风味和发酵肉制品鲜香、安全的肉

制品。例如浅发酵腊肠、浅发酵腊肉等。

标准原文：
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4 产品分类

4.1 浅发酵香肠 shallow fermented sausage

又称浅发酵腊肠或浅发酵风干肠，是指以畜禽等肉为主要原料，经

切碎或绞碎后按一定比例加入食盐、酒、白砂糖等辅料拌匀，添加或不

添加益生菌，腌渍后充填入肠衣中，采用本文件定义的浅发酵工艺，烟

熏(或不烟熏)加工而成的非即食腊肠制品。

4.2浅发酵腊肉 shallow fermented cured pork

是指以鲜(冻)畜肉为主要原料，配以其他辅料，添加或不添加益生菌，

采用本文件定义的浅发酵工艺，烟熏(或不烟熏)加工而成的非即食腊肉制

品。

4.3 浅发酵腌腊制品 shallow frmented salted and cured meat produts

以鲜（冻）畜、禽肉或其可食副产品为原料，添加或不添加辅料及

益生菌，采用本文件定义的浅发酵工艺加工，烟熏(或不烟熏)加工而成的

非即食腌腊制品。

按照原料和产品类别的不同，浅发酵腌腊制品可包括浅发酵风干兔

或缠丝兔、浅发酵风干鸡、浅发酵板鸭、浅发酵风干鹅、浅发酵风干牛

肉、浅发酵风干羊肉、浅发酵可食畜禽副产物等等。

制定依据：

成都大学肉类加工四川省重点实验室对浅发酵肉制品基于产品类型

和工艺特征两方面进行了实验室研究和企业调研与产品特性分析，并基

于国内外对发酵肉制品、腌腊制品等的产品类型及相关产品加工制作方

式。从产品属性，涉及到香肠、腊肉、腌腊制品（缠丝兔、板鸭、风鸡、

风鹅等等）。从加工方式上，这主要包括天然风干浅发酵肉制品、人工

气候风干浅发酵肉制品、天然浅发酵/烘烤干燥浅发酵肉制品，以及人工

气候浅发酵 /烘烤干燥浅发酵肉制品等类型。此处也参照了 ISO
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23854:2021，GB 2730 ，GB/T 45533，GB/T 19480等的相关定义，并进行

了大量的不同类型产品的机理机制研究（具体参数依据等见后附件）。

标准原文：

5 技术要求

5.1 总体要求

应符合 GB 14881 食品生产通用卫生规范的要求。

5.2 原辅料要求

（1）原料应符合 GB 2707及其它相关国家标准或行业标准的规定；

（2）辅料应符合相关国家标准或行业标准的规定；

（3）益生菌发酵剂应为国家标准或其他相关规定批准的菌种。

制定依据：

该部分按照肉制品加工的基本要求，并主要依据 GB2707/2708《食品安全

国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》、ISO 23854:2021 发酵肉制品，GB 14881

食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范，GB 2730 腌腊肉制品，GB/T

45533发酵肉制品质量要求等。

特别是B14881，作为强制性国家标准，是《食品安全法》在食品生产环节

的具体技术支撑，其制定遵循了将监管重心从终产品检验转向生产过程控制的

科学风险管理理念，旨在通过规范厂房环境、设施设备、卫生管理等全过程控

制，有效防范生物、化学及物理污染，同时适应现代食品工业的发展需求，为

各类食品生产提供统一的通用基础规范。

标准原文：

5.3 工艺要求

应符合表1的要求。

表 1 浅发酵肉制品发酵风干工艺要求

序号 生产方式 工艺要求 关键工艺及技术参数
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1 天然浅发酵

风干

按照传统的生产方式制作，

在温度较低的秋末、冬季和

初春。

1）浅发酵风干：自然气温6～20℃，相对湿度

65～80%，时间10～15天。

2）后发酵熟成：真空包装，置于10～20℃室内放

置7～10天。

2 人工气候浅

发酵风干

按照现代工业化生产方式制

作，以具有智能自控功能均

的设备，模拟天然风干季节

动态的温度、相对湿度、气

流速度等技术参数，实现全

天候加工。

1）浅发酵风干：风干间温度10～20℃，相对湿度

65～75%，气流速度0.8～1.2 m/s，时间7～10

天。

2）后发酵熟成：真空包装产品置于10～20℃室内

放置7～10天。散装产品悬挂于室内2～3天，温度

10～20℃、相对湿度65～75%，气流速度0.1～0.5

m/s。

3 天然风干/烘

烤干燥

按照传统的生产方式制作，

在温度较低的秋末、冬季和

初春，肉料腌制后悬挂于通

风良好的场地，经过3-5天

的自然浅发酵及适度脱水，

然后进入工业化烘烤间烘烤

干燥

1）天然浅发酵：自然气温6～20℃，相对湿度

65～80%，时间4～5天

2）烘烤干燥：烘烤间温度50-60℃，相对湿度

65～75%，气流速度0.8～1.0 m/s，时间12～20小

时。

3）后发酵熟成：真空包装产品在包装后置于10～

20℃室内放置7～10天。散装产品悬挂于室内，温

度10～20℃、相对湿度65～75%，气流速度0.1～

0.5 m/s，时间2～3天。

4 人工气候风

干/烘烤干燥

按照现代工业化生产方式制

作，以具有智能自控功能均

的设备，模拟天然风干季节

动态的温度、相对湿度、气

流速度等技术参数，经过3-

5天的缓慢自控浅发酵及适

度脱水，然后进入工业化烘

烤间烘烤干燥

1）人工气候浅发酵：浅发酵风干间温度10～

20℃，相对湿度65～75%，气流速度0.8～1.2

m/s，时间3～5天。2）烘烤干燥：烘烤间温度50-

60℃，相对湿度65～75%，气流速度0.8～1.0

m/s，时间12～20小时。

3）后发酵熟成：真空包装产品在包装后置于10～

20℃室内放置7～10天，散装产品悬挂于室内，温

度10～20℃、相对湿度65～75%，气流速度0.1～

0.5 m/s，时间2～3天。

制定依据：

关于浅发酵工艺要求基于国内外对发酵肉制品、腌腊制品等的产品

属性，以及我国现有相关产品加工制作方式。从产品属性，涉及到香肠

、腊肉、腌腊制品（缠丝兔、板鸭、风鸡、风鹅等）。从加工方式上，

主要包括天然风干浅发酵肉制品、人工气候风干浅发酵肉制品、天然浅

发酵/烘烤干燥浅发酵肉制品，以及人工气候浅发酵/烘烤干燥浅发酵肉制
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品等类型的工艺要求。成都大学肉类加工四川省重点实验室对不同类型

的浅发酵肉制品进行了深入的研究，涉及的技术参数通过在企业生产线

上的跟踪检测予以修正和完善，初步的数据入下所示，根据这些基础数

据进行统计学和相关性检验，最后形成如表1的工艺要求，具体的参数及

分析总结等见后附件。

（1）天然浅发酵风干：自然气温6～20℃，相对湿度65～80%，气流

速度0.5～1.5 m/s，时间10～15天；后发酵熟成是真空包装产品在包装后

置于10～20℃室内放置7～10天，散装产品悬挂于室内2～3天， 温度

10～20℃、相对湿度65～75%，气流速度0.1～0.5 m/s。

（2）人工气候浅发酵风干：风干间温度10～20℃，相对湿度65～

75%，气流速度0.8～1.2 m/s，时间7～10天；后发酵熟成是真空包装产品

在包装后置于10～20℃室内放置7～10天，散装产品悬挂于室内，温度

10～20℃、相对湿度65～75%，气流速度0.1～0.5 m/s，时间2～3天。

（3）天然浅发酵/烘烤干燥：浅发酵气温6～20℃，相对湿度65～

80%，时间4～5天；烘烤干燥烘烤间温度50-60℃，相对湿度65～75%，

气流速度0.8～1.0 m/s，时间12～20小时；后发酵熟成是真空包装产品在

包装后置于10～20℃室内放置7～10天，散装产品悬挂于室内，温度10～

20℃、相对湿度65～75%，气流速度0.1～0.5 m/s，时间2～3天。

（4）人工气候风干/烘烤干燥：1）人工气候浅发酵浅发酵间温度

10～20℃，相对湿度65～75%，气流速度0.8～1.2 m/s，时间4～5天；2）

烘烤干燥时烘烤间温度50-60℃，相对湿度65～75%，气流速度0.8～1.0

m/s，时间12～20小时；3）后发酵熟成是真空包装产品在包装后置于10～

20℃室内放置7～10天，散装产品悬挂于10～20℃室内2～3天。

人工气候浅发酵发酵间温度10～20℃，相对湿度65～75%，气流速度

0.8～1.2 m/s，时间4～5天；烘烤干燥烘烤间温度50-60℃，相对湿度65～

75%，气流速度0.8～1.0 m/s，时间12～20小时；;后发酵熟成是真空包装
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产品在包装后置于10～20℃室内放置7～10天；散装产品悬挂于室内，温

度10～20℃、相对湿度65～75%，气流速度0.1～0.5 m/s，时间2～3天

标准原文：

5.4 产品感官要求

应符合表2的规定。

表 2 感官要求

项目 要 求

色泽 具有不同类型产品应有的色泽，无粘液、无异常色泽

组织形态/性状 具有不同类型产品应有的组织形状，无异常组织形态

气味 具有不同类型产品应有的气味，无异味、无酸败味

杂质 无正常视力可见的外来杂质

5.5 产品理化指标

应符合表3的规定。

表 3 理化指标

项目 指标

水分含量（%） 25～40

aw 0.75～0.85

pH 5.6～6.2

硝盐残留（以NO2计，mg/kg） ≤30

N-二甲基亚硝胺（μg/kg） ≤3.0

苯并芘（μg/kg） ≤5

过氧化值（以脂肪计）/（g/100g）

浅发酵禽肉制品

其他

≤1.5

≤0.5

制定依据：

产品感官要求以发酵肉制品、腌腊制品等的相关规定为依据，结合

各类肉制品生产全链条实际，从原料采购、屠宰加工、生产制作到包装
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储运，虽经严格的清洗、分拣、检验等工序，例如感官要求采纳 GB

2707中“无正常视力可见外来异物”的核心要求，对生产企业提出明确的质

量控制要求，推动企业优化加工工艺、提升杂质去除能力。

浅发酵肉制品属于风干生肉制品，产品理化指标必需与腌腊制品、

发酵肉制品等性质相类似的产品的理化指标一致，涉及到水分含量、aw、

pH、硝盐残留、N-二甲基亚硝胺、苯并芘和过氧化值等。浅发酵肉制品

的工艺特征和理化指标均有大量的研究予以支撑，具体参数依据等见后

附件。

根据长期的生产实践与相关标准，西式发酵香肠 pH在 5.0～5.5，aw

0.85～0.90，水分含量30～50%，而中式腌腊制品pH 5.6～6.2， aw 0.75～

0.85，水分含量30～50%。而我们的实验室多年的研究及对生产上的产品

进行的检测结果，浅发酵肉制品pH为 5.5～6.2，水分含量aw 0.75～0.85，

水分30～40%。即pH和水分活度与腌腊制品相似，但由于浅发酵的缘故，

一些类型的产品pH比腌腊制品稍低，但没有发酵肠典型的酸味，酸味香

肠对于我国的消费者是不能接受的。这也是近年很多研究者在腌腊制品

添加乳酸菌发酵，提升产品风味物质和延长保质期，但仅仅停留在研究

阶段，难以将产业化产品推向市场。我们在浅发酵香肠技术应应用研究

中充分利用四川省富含酵母菌、微球菌、霉菌等益生菌的发酵调味品

（例如豆瓣酱、豆豉、醪糟、酱油等）做为香肠辅料，利用这些调味品

含有的益生菌进行自然浅发酵，开发出深受市场欢迎的酱香型川式腊肠。

我们也在研究中将西式发酵肠中主要产生风味等的肉色葡萄球菌、微球

菌、霉菌等作为发酵微生物添加于中式香肠中进行浅发酵，但仅仅适用

于自然风干或人工气候风干的产品类型，要经过50-60℃较高温烘烤工序

的产品在此阶段发酵微生物因高温失去活性在此后阶段将失去发酵作用。

标准原文：
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5.6 产品致病菌限量

应符合GB29921的相关规定。

5.7 食品添加剂指标

应符合GB2760的相关规定。

5.8 农药、兽药残留指标

应符合GB31650和GB2763的相关规定。

5.9 污染物限量

应符合 GB2762 的相关规定。

5.10 净含量

应符合JJF 1070的相关规定。

制定依据：

产品的致病菌限量、食品添加剂指标、农药、兽药残留指标、污染物限量

等，必需符合国家强制性规定的指标，应按照GB29921、GB2760、GB31650

、GB2763、GB2762 等的相关规定。

净含量是定量包装商品的核心质量指标之一，直接关系消费者合法权益和

市场公平竞争秩序。浅发酵肉制品作为定量包装食品，其净含量要求的制定严

格遵循JJF1070《定量包装商品净含量计量检验规则》（现行有效版本JJF 1070-

2023）的相关规定，该规则优化了计量检验抽样方案、细化了净含量标注要求

，引入有限群体修正因子，能更科学、准确地把控净含量计量准确性。

标准原文：

6 试验方法

6.1 感官指标测定

6.1.1 色泽：目测。
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6.1.2 组织状态：手触、目测。

6.1.3 气味：称取 20g 试样，绞碎，置于 200mL 烧瓶中，加 100mL 水，

用表面皿盖上加热煮沸，开盖闻其气味。

6.1.4 肉眼可见异物：目测。

6.2 理化指标测定

6.2.1 水分含量

按照GB5009.3规定的方法测定。

6.2.2 水分活度值（aw）

按照GB5009.23规定的方法测定。

6.2.3pH值

按照GB5009.237规定的方法测定

6.2.4 硝盐残留

按照 GB5009.33规定的方法测定，

6.2.5N-二甲基亚硝胺

按照GB5009.26规定的方法测定。

6.2.6 挥发性盐基氮

按 GB5009.228规定的方法测定

6.2.7 过氧化值

按GB5009.227规定的方法测定。

6.2.8 苯并[a]芘

按照GB5009.27规定的方法测定

6.3 6.3 致病菌测定

6.3.1 致泻大肠埃希氏菌

按照GB4789.6规定方法测定.
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6.3.2 沙门氏菌

按照GB4789.4 规定方法测定.

6.3.3 金黄色葡萄球菌

按照GB4789.10 规定方法测定.

6.4 污染物测定

按照 GB2762 规定的方法检验。

6.5 农药残留测定

按照GB2763 规定的方法检验。

6.6 兽药残留测定

按照国家相关规定进行测定。

6.7 净含量测定

按照 JJF1070 的规定进行测定。

制定依据：

与所有肉品检测一样，本标准的取样应符合GB 9695.19 肉与肉制品

取样方法的要求，理化指标应按产品国家标准规定的方法测定，例如硝盐残留

按 GB5009.33-2025规定的方法测定，挥发性盐基氮按 GB5009.228-2016 规定的

方法测定，过氧化值按 GB 5009.227-2023规定的方法测定，水分活度按GB

5009.238规定的方法测定，pH值按照GB5009.237规定的方法测定，挥发性盐基

氮按GB 5009.228规定的方法测定，过氧化值按GB 5009.227规定的方法测定，

亚硝酸盐与硝酸盐按GB 5009.33规定的方法测定，苯并(a)芘按GB 5009.27

规定的方法测定，N-亚硝胺类化合物按GB 5009.26规定的方法测定，水分含

量按GB 5009.3规定的方法测定。

不同类型产品涉及的致病菌指标应按产品国家标准规定的方法测定，例如致

泻大肠埃希氏菌按GB4789.6规定方法测定，沙门氏菌按GB4789.4 规定方法测

定，金黄色葡萄球菌按GB4789.10 规定方法测定。
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其他指标主要依据GB 2762 《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、

GB2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》 、GB 2760 食品安

全国家标准 食品添加剂使用标准、JJF 1070 《定量包装商品净含量计量检验

规则》等，制定出保证其安全和可控的技术指标。

标准原文：

7 检验规则

7.1 组批

以来源于同一批次产品，同日加工的产品为一批。

7.2 取样

取样按照 GB/T 9695.19 进行，随机从 5～10 件同一类产品中取若

干块样品总量不少于 1000 g，滤除汤汁，去骨、粉碎、混合均匀，取 10～

50g 进行检测。在抽样和制样的操作过程中，应防止样品受到污染。不能及时检

测的试样应密封在-18℃进行冷冻保存。

7.3 出厂检验

7.3.1 产品出厂应经工厂检验部门逐批检验合格，附产品合格证方

能出厂。

7.3.2 出厂检验项目：感官、过氧化值、标签和包装。

7.3.3 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。

7.4 型式检验

7.4.1 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）产品定型时；

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；
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d）出厂检验的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。

7.4.2 型式检验项目包含本文件规定的全部项目。

7.4.3 型式检验项目全部符合本文件，判定该批产品符合本文件要求。

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。

制定依据：

该部分总体按照 GB 14881-2013 《食品安全国家标准 食品生产通用

卫生规范》等中检验的规定执行。

标准原文：

8 标识、包装、储存和运输

8.1 标识和包装

8.1.1 应符合 GB 7718 的相关规定。

8.1.2 符合本文件要求的产品可标识“浅发酵肉制品”，也可在标

识中体现具体产品名称，如“浅发酵腊肠”、“浅发酵腊肉”等。

8.1.3 产品标签、标志应符合 GB 7718、GB 28050的规定。

8.1.4 产品包装运输储运图示标志应符合 GB/T 191的规定。

8.2 储存和运输

8.2.1不应与有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀的物品同处储存。

储存温度应符合 GB 14881 的规定。

8.2.2 应使用符合卫生要求的冷藏车，不应与有对产品发生不良影响

的物品混装。冷链运输过程应符合 GB 31605 的规定。

制定依据：

该部分通过引用 NY/T 3383《畜禽产品包装与标识》确保产品在农食

行业内

的标识规范性，同时允许标注“浅发酵肉制品”等特性名称以满足特定
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产品的差异化宣称需求；标签内容严格遵循 GB 7718《食品安全国家标准

预包装食品标签通则》和 GB 28050《食品安全国家标准 预包装食品营养

标签通则》的规定，是为了保障消费者的知情权并确保营养声称的合法

性与科学性；储运图示依据 GB/T 191《包装储运图示标志》则是为了统

一并规范物流环节的操作警示。在储存运输方面，严禁与有毒有害物质

混存是基于防止交叉污染的化学与卫生学原理，储存温度符合 GB 20799

《食品安全国家标准 肉和肉制品经营卫生规范》是为了确保酱卤肉制品

在特定温度下的微生物安全与品质稳定；使用专用冷藏车并遵循 GB

31605《食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范》的规定，则是为了

确保冷链的连续性与完整性，防止运输过程中的温度波动导致产品变质。

标准原文：

9 追溯

应建立屠宰加工、流通销售等全过程的记录管理制度。所有环节的

信息应准确、无遗漏，全生产流通过程实现可追溯。记录应完整、真实，

保存期限不少于 2 年。

制定依据：

本条是对产品生产过程追溯的要求。

产品通过养殖、屠宰加工以及流通销售到达消费者手中，需要建立

电子或者纸质等一切可行的方式记录全过程，以保证产品的可溯源性，

从而保证商品的安全性，提升消费者对产品的信任。本条规定了记录的

保存期不低于 2 年。

四、试验验证的分析、综述报告

（一）主要试验（验证）的分析、综述报告

本标准在前期进行了长期、深入的研究与应用，技术参数、试验（验证）

、综述报告等见后附件。
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（二）经济评估

无。

五、与有关标准的关系

描述采标情况（如有）；与国内外同类标准技术内容的对比情况，与相关标准

的异同；标准体系情况，与相关标准的协调配套情况。

本标准没有采用国际标准，但引用了 ISO 23854:2021：发酵肉制品

（Fermented meat products — Specification）。

六、与有关法律、行政法规的关系

本标准在制定过程中充分考虑国内相关的法规要求，对比了我国现行 国家

标准的对应性。本标准与有关的现行法律、法规和强制性国家标准协 调一致。

七、重大分歧意见的处理经过和依据

本标准在制定过程中未出现重大分歧意见。

八、涉及专利的有关说明

未发现本标准涉及专利问题。

九、实施标准的要求和措施建议

建议本标准批准发布 6个月后实施。

十、其他应予说明的事项

无。

附件：

浅发酵肉制品主要试验（验证）的分析、综述报告
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一、主要研究论文（公开发表）与发明和实用新型专利（授权或受理）

表1 涉及浅发酵肉制品研究论文表

编号 题目名称 出版物 时间及刊号 作者

A1 四川传统发酵香肠中优

势乳酸菌的分离鉴定

中国调味

品
2020,45(01):
95-98.

吉莉莉,陈雪玲,魏艳,
付婷婷,何丹,张崟,赵
黎明,王卫.

A2 传统腌腊肉制品中微生物多

样性研究进展

食品研究

与开发
2021,42(8):2
02-206

王正莉;王卫;陈林;黄倩;
白婷;张佳敏

A3
发酵香肠中分离纯化的

三株乳酸菌产酸特性研

究

中国调味

品
2020,45(02):
36-39.

吉莉莉,魏艳,何丹,陈
雪玲,付婷婷,张崟,赵
黎明.

A4 四川地区香肠品质特性

研究

中国调味

品

2019,44(07)
：59-64

余静;吉莉莉;何雨

芮;黄本婷;王卫

A5
微生物发酵剂对中式腌

腊制品产品特性及其品

质的影响研究

中国调味品
2023,48(8):2
15-220

文瑜;杨思艺;张驰;王卫;
吉莉莉

A6
酿酒酵母对腊肉理化性

质及微生物特性的影响

研究

食品工业

科技
2023,44(14):
145-153

张佳敏;张李智桐;王卫;
白婷;吉莉莉;唐春

A7 木糖葡萄球菌对川式腊

肉产品特性的影响

食品研究

与开发
2023,44(13):
62-69

文瑜;张驰;杨思艺;吉莉

莉;张佳敏;白婷;王卫

A8
浅发酵香肠产品特性及

其与中式香肠和西式发

酵肠的比较

成都大学学

报(自然科学

版)

2022,41(2):1
37-145

白婷;王卫;吉莉莉;张佳

敏;刘达玉

A9 发酵香肠乳酸菌筛选及

其对产品品质的影响

食品工业

科技
2023,44(6):1
73-182

赵银峰;黄倩;周春燕;宁
家文;王蜀;聂庆;吉莉莉

A10 调料中的微生物对浅发酵香

肠产品特性的影响
中国调味品

2021,46(6):1
5-22

康峻;吉莉莉;王卫;白婷;
黄倩

A11
四川酱香型风干腊肠加

工贮藏特性及其“浅发酵

”特征研究

食品工业

科技
2021,42(01):
82-88

王卫;张旭;张佳敏;吉
莉莉;康峻;白婷

A12
四川传统腊肠区域特性

比较及其“浅发酵”特征

分析

食品工业

科技
2021,42(03):
43-47+52.

张佳敏;王卫;白婷;吉
莉莉;汪正熙;袁波

A13
成都地区传统酱风肉加

工及其产品特性和浅发

酵特征研究

食品科技
2020,45(05):
106-112

吉莉莉;王卫;陈林;白
婷;张佳敏;康俊

A14 浅发酵香肠仿天然风干

工艺研究

食品工业

科技
2021,42(12):
160-167.

张佳敏,王卫,吉莉莉,
白婷,赵志平,陈林

A15
品质改良剂对浅发酵腊

肠产品特性的影响及主

成分分析

食品工业

科技
2021,42(18):
244-251.

张佳敏,袁波,王卫,叶
富云,唐春,翁德晖

http://jour-duxiu-com-s.vpn.cdu.edu.cn:8118/JourDetail.jsp?dxNumber=100297959558&d=3EF960ACA66285816C65B256BC4652E3&fenlei=1819040605
http://jour-duxiu-com-s.vpn.cdu.edu.cn:8118/JourDetail.jsp?dxNumber=100297959558&d=3EF960ACA66285816C65B256BC4652E3&fenlei=1819040605
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A16

Improvement of the
quality of cured rabbit
meat product (Chan Si
Tu) using Staphylococcus
xylosus as starter culture
（益生菌改进缠丝兔品

质研究）

World
Rabbit
Science

2023, 31:
191-200

Jiamin Zhang, Zhou-
lin Wu , Wei Wang,
Bo Hou , Ting Bai,
Yu Wen , Lili Ji, Rui
Zhang

表2 涉及浅发酵肉制品发明及实用新型专利表

编号 专利 名称 授权日 产权单位 发明人

B1 发明

专利

一种发酵组合物、发酵

肉制品、发酵火腿及其

制备方法
ZL202010855325.3

2023.5.16 成都大学

王卫;吉莉莉

;白婷;张佳

敏;赵志平;
陈林

B2 发明

专利

一种带皮发酵火腿及其

加工方法
ZL202010854950.6

2023.5.12 成都大学

王卫;吉莉莉

;白婷;张佳

敏;赵志平;
陈林

B3 发明

专利

一种发酵肉制品模型及

其建立方法与应用
ZL202111572997.4

2023.5.23 成都大学

吉莉莉;赵银

峰;周春燕;
宁家文;王蜀

;陈林;赵志

平;王卫

B4 发明

专利

一种复合微生物菌液及

其应用
ZL202111319040.9

2023.11.21 成都大学

王卫；吉莉

莉；张佳敏

；白婷；张

锐；陈林；

赵志平

B5 实用

新型

一种浅发酵香肠调制灌

装装置
ZL202020307223.3

2020.10.27 成都大学

王卫；吉莉

莉；白婷；

赵志平；张

崟

B6 实用

新型

一种浅发酵香肠仿天然

智能自动调控加工装置
ZL202020307222.9

2020.10.27 成都大学

王卫；张佳

敏；白婷；

赵志平；康

峻

B7 实用

新型

一种浅发酵低温肠贮藏

装置ZL202020307232.2 2020.10.27 成都大学

白婷；王卫

；张佳敏；

吉莉莉；赵

志平

B8
实用

新型

专利

一种即食型低温化浅发

酵香肠加工装置ZL
202020307278.4

2020.10.27 成都大学
白婷；王卫

；吉莉莉；
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赵志平；汪

正熙

B9 实用

新型

一种浅发酵香肠智能发

酵风干装置ZL
202020307204.0

2020.10.27 成都大学

张佳敏；王

卫；吉莉莉

；陈林；侯

薄

B10 实用

新型

一种新型发酵火腿制品

天然模具
202021730319.7

2020.08.18 成都大学

王卫；张佳

敏；吉莉莉

；赵志平

B11 实用

新型

一种发酵风干肉制品自

动成型装置
ZL202021722047.6

2021.05.28 成都大学

王卫；白婷

；陈林；罗

成

B12 实用

新型

一种发酵风干肉制品自

动液熏装置
ZL202021722047.8

2021.04.16 成都大学

王卫；张锐

；陈林；侯

薄

二、主要研究论文（公开发表）证明材料
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B20: 传统腌腊肉制品中微生物多样性研究进展

http://jour-duxiu-com-s.vpn.cdu.edu.cn:8118/JourDetail.jsp?dxNumber=100297959558&d=3EF960ACA66285816C65B256BC4652E3&fenlei=1819040605


31
B21: 发酵香肠中分离纯化的三株乳酸菌产酸特性研究



32

B26: 四川地区香肠品质特性研究



33

B28: 微生物发酵剂对中式腌腊制品产品特性及其品质的影响研究



34

B29: 酿酒酵母对腊肉理化性质及微生物特性的影响研究



35
B30: 木糖葡萄球菌对川式腊肉产品特性的影响



36

B35: 浅发酵香肠产品特性及其与中式香肠和西式发酵肠的比较



37



38

B36: 发酵香肠乳酸菌筛选及其对产品品质的影响

B40: 调料中的微生物对浅发酵香肠产品特性的影响

http://jour-duxiu-com-s.vpn.cdu.edu.cn:8118/JourDetail.jsp?dxNumber=100298628870&d=1FF4668B65770B6D12AFF9E24F345C7E&fenlei=181904010103%3B%7C1819040606


39

B42: 四川酱香型风干腊肠加工贮藏特性及其“浅发酵”特征研究



40

B43: 四川传统腊肠区域特性比较及其“浅发酵”特征分析



41

B44: 成都地区传统酱风肉加工及其产品特性和浅发酵特征研究



42
B45: 浅发酵香肠仿天然风干工艺研究



43

B46: 品质改良剂对浅发酵腊肠产品特性的影响及主成分分析



44

B49: Improvement of the quality of cured rabbit meat product (Chan Si Tu) using Staphylococcus xylosus
as starter culture（益生菌改进缠丝兔品质研究）



45



46

三、主要发明及实用新型专利成果证明材料

A2: 一种带皮发酵火腿及其加工方法ZL202010854950.6



47

A15: 一种复合微生物菌液及其应用ZL202111319040.9



48

A17: 一种浅发酵香肠调制灌装装置ZL202020307223.3



49

A18: 一种浅发酵香肠仿天然智能自动调控加工装置ZL202020307222.9



50

A19:一种浅发酵低温肠贮藏装置ZL202020307232.2



51

A20: 一种即食型低温化浅发酵香肠加工装置ZL 202020307278.4



52

A21: 一种浅发酵香肠智能发酵风干装置ZL 202020307204.0



53

A23: 一种新型发酵火腿制品天然模具202021730319.7



54

A23: 一种新型发酵火腿制品天然模具202021730319.7



55

A26:一种发酵风干肉制品自动成型装置ZL202021722047.6



56

A27: 一种发酵风干肉制品自动液熏装置ZL202021722047.8



57
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四、应用企业及开发产品

浅发酵肉制品应用部分企业及产品表

序号 单位名称 应用的技术 开发的产品

1 铁骑力士食品有限责任公

司

天然增香赋味、质构调

整

浅发酵黑猪肉香肠

、太白酱肉

2 四川高金实业集团股份有

限公司

智能风干发酵、营养功

能性提升
浅发酵腊肠、腊肉

3 四川王家渡食品股份有限

公司

清洁标签、调料益生菌

富集
浅发酵天然风干肠

4 宜宾郭满堂生态食品有限

公司

产品缺陷改善、香气富

集

益生菌天然增香防

腐腊肉、腊肠

55 宜宾市娥天歌食品有限公

司

微环境生态模拟、川式

调料益生菌富集

发酵风干板鸭、板

鹅

6 昭觉县小馋猫食品有限公

司

产品缺陷改善和营养功

能性提升

风干腊肠、发酵缠

丝兔

7 西昌华农农业科技有限公

司

产品缺陷改善和品质提

升、清洁标签

发酵风干板鸭、板

鹅
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