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《肉糜类罐头质量通则》国家标准编制说明 

（征求意见稿） 
标准起草工作组 2023-3 

一、 工作简况 

1、 任务来源 

本项目是根据《国家标准化管理委员会关于下达 2021 年第一批推荐性国家

标准计划及相关标准外文版计划的通知》（国标委发〔2021〕12 号），计划编

号为 20210860-T-469，项目名称“肉糜类罐头质量通则”，由全国食品工业标准化

技术委员会提出并归口，计划完成时间为 2022 年 11 月。 

2、 起草单位和起草人分工 
本标准由 XXX、XXX 单位共同负责起草。 

主要成员：。 

所做的工作：XX 任工作组组长，主持全面协调工作。XXX、XXX 为本标

准主要持笔人，负责本标准的起草、编写。XXX、XXX 为组员负责收集、分析

国内外相关技术文献和资料，并对生产现状和发展情况进行了全面调研。XXX

负责对各方面的意见及建议进行归纳、分析。 

3、 主要工作过程 

（1） 起草（草案、论证）阶段 

计划下达后，根据工作安排，于 2021 年 12 月 9 日以网络会议形式在“腾讯

会议线上”召开标准起草工作启动会议。参会人员包括行业专家、秘书处成员、

起草组成员、企业代表、第三方检测机构、大学等共计三十余人。会议主要就《肉

糜类罐头质量通则》国家标准的前期预研工作、国内外标准比对、修订思路、工

作方案进行了探讨，对原料品种质量要求、产品分类、感官要求、理化要求及缺

陷判定等方面讨论，最终形成一致意见。 

启动会后对行业企业的原料品种质量要求、产品分类、感官要求、理化要求

及缺陷判定等方面进行调研，汇总结果见附件 1 表 1 和表 2。 

2022 年 9 月 8 日，国家标准《肉糜类罐头质量通则》第二次起草工作会议

以网络会议的形式召开。参会人员包括行业专家、秘书处成员、企业代表、第

三方检测机构等共计约四十余人参加会议。与会专家和各企业代表、起草组成
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员就标准草案逐条进行了充分研究和讨论，形成了一致意见，并将文本和编制

说明做进一步修改。 

2023 年 3 月 2 日，起草组就猪肉糜类罐头植物蛋白限量及水分限量两个指

标开展了研讨会，最终形成一致意见，会后根据会议结论进行修改。 

2023 年 3 月 21 日，起草组就猪肉糜类罐头投肉量、蛋白质要求和脂肪要

求再次进行数据征集和研讨，最终形成一致结论，征求意见稿。 

（2） 征求意见阶段 

经标委会秘书处同意，2022 年 xx 月 xx 日，发送到行业向有关单位广泛征

求意见。截止 2022 年 xx 月 xx 日，共发函 xx 个单位，收到 xx 个单位回函，其

中 x 个单位提出了 xx 意见或建议，采纳 xx 条，不采纳 x 条。 

（3） 审查阶段 

2022 年 x 月 xx 日，全国食品工业标准化技术委员会罐头分技术委员会委员

对《桃罐头质量通则》国家标准送审稿进行了审查。委员共 xx 人，出席审查会

的委员及委员代表总计 xx 人。人数占全体委员的 xx%，比例超过 xx%，符合程

序要求。全体专家认真审阅了标准文本，提出合理的修改建议（详见附表《国家

标准审查结论及意见汇总处理表》），经过全体专家认真讨论，全部予以采纳。

本标准审查结论为一致通过。 

（4） 报批阶段 

2022 年 x 月，根据审查意见和建议，秘书处及工作组对标准“送审稿”作进

一步修改，形成完善的标准“报批稿”、编制说明及其他相关文件后上报，完成报

批工作。 

二、 标准编制原则和主要内容的论据 

1、标准编制原则标准编制原则 

本文件的修订符合产业发展的原则，本着先进性、科学性、合理性和可操作

性的原则以及文件的目标、统一性、协调性、适用性、一致性和规范性原则来进

行本文件的修订工作。 

本文件起草过程中，主要按 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第 1 部分：标

准的结构和编写》进行编写。 

2、标准主要内容的论据 

（1）GB/T 13213-2017 标准基本情况介绍 
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GB/T 13213-2017《猪肉糜类罐头》国家标准由国家总局于 2017 年 7 月 21

日批准发布，2018 年 2 月 1 日实施。本标准由全国食品工业标准化技术委员会

归口。标准发布距今已有 5 年的时间，国内外相关标准要求已经发生较大变化，

行业也发生较多变化，越来越多的新产品出现，如低脂的鸡肉糜罐头、鱼糜罐头、

墨鱼午餐肉罐头、混合午餐肉罐头等，此标准已不再适用于肉糜类罐头行业发展，

因此亟需修订该标准，以满足行业发展的需求。 

（2）主要修订的技术内容 

本文件代替GB/T 13213—2017《猪肉糜类罐头》，与GB/T 13213—2017相比，

除结构调整和编辑性改动外，主要技术变化如下： 

——扩大了标准适用范围，改为“肉糜类罐头”（见 1,2017 年版的第 1 章）； 

——增加了“肉糜类罐头”和“硫化斑”定义，删除了“猪肉糜类罐头”定

义（见 3.1 和 3.5,2017 年版的 3.1）； 

——更改了产品分类及代号（见第 4 章,2017 年版的第 4 章）； 

——更改了原辅材料要求，增加了禽肉、水产品的要求和优级品外源蛋白含

量的要求，删除了亚硝酸钠、谷氨酸钠（味精）的要求（见 5.1,2017 年版的 5.1）； 

——更改了配料要求，改为“配料及主要动物源成分投料量要求”（见

5.2,2017 年版的 5.2）； 

——更改了“猪肉糜类罐头”感官要求，增加了“牛肉糜类罐头和羊肉糜类

罐头”、“其他糜类”感官要求（见 5.3,2017 年版的 5.3）； 

——更改了“猪肉糜类罐头”理化指标，增加了“牛肉糜类罐头和羊肉糜类

罐头”、“其他糜类”理化指标（见 5.4,2017 年版的 5.4） 

——删除了食品安全指标要求和检验方法（见 2017 年版的 5.6 和 6.8）。 

① 扩大了标准范围 

经过市场调研发现，市场出现了众多新型肉糜类罐头产品，详见表 1，故将

标准范围扩大到肉糜类罐头包括猪肉、鸡肉、鱼肉及其混合肉等，不包含牛肉和

羊肉糜罐头，这两种产品可采用 GB/T 13214-2021 《牛肉类、羊肉类罐头质量通

则》。 

表 1  市售产品梳理 

编号 名称 肉原料 辅料 
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1.   午餐肉罐头 猪肉 水或食用冰、食品添加剂（增稠剂、

水分保持剂、酸度调节剂、增味剂、

抗氧化剂、着色剂等）、食用盐、

白砂糖、玉米淀粉、大豆蛋白、香

辛料 

2.   火腿午餐肉罐头 

3.   火腿猪肉罐头 

4.   芝士午餐肉罐头 食用冰、玉米淀粉、芝士、食用盐、

大豆蛋白、白砂糖、香辛料、食品

添加剂 5.   芝士火腿猪肉罐

头 

6.   玉米火腿猪肉罐

头 
玉米粒等 

7.   咸蛋黄午餐肉罐

头 
水、咸鸭蛋黄、食品添加剂、白砂

糖、食用盐、大豆蛋白、椰浆粉、

胶原蛋白、味精、香辛料、魔芋粉 
8.   云腿午餐肉罐头 猪肉+鸡肉

+云腿 
饮用水、玉米淀粉、大豆蛋白、食

用盐、魔芋精粉、味精、香辛料、

食品添加剂 

9.  调味午餐肉罐头 猪肉 黑胡椒、蒜香、辣椒、西西里风味 

10.  猪肝午餐肉罐头 猪肝+猪肉 食用冰、淀粉、食用盐、白砂糖、

香辛料、食品添加剂等 

11.  牛肉午餐肉罐头 牛肉 饮用水、玉米淀粉、大豆蛋白、洋

葱、食用盐、白砂糖、香辛料、味

精、魔芋精粉、食品添加剂 

12.  鸡肉午餐肉罐头 鸡肉 水、大豆蛋白粉、鸡蛋清、木糖醇、

卡拉胶、三聚磷酸钠、食用盐、氯

化钾、魔芋粉、食用香精、香辛料 

13.  鱼午餐肉罐头 猪肉+鱼肉

+鸡肉； 

猪肉+鱼肉 

食用冰或水、（玉米）淀粉、洋葱、

大豆蛋白、食用盐、香辛料、白砂

糖、味优鲜、魔芋精粉、食品添加

剂 

 
② 增加了“肉糜类罐头”和“硫化斑”定义，删除了“猪肉糜类罐头”定

义 

罐头内容物中的含硫化合物会与罐壁锡层作用而产生的褐色至棕紫色的硫

化锡斑痕，因此增加了“硫化斑”定义。肉糜类罐头原料不只局限于猪肉，还包
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括了鸡肉和水产等 ，故不再对猪肉糜类罐头单独定义。 

③ 更改了产品分类以及代号  

根据市场调研，增加了鸡肉、水产等原料品种，并根据主体原料不同进行分

类： 
——猪肉糜类罐头：以单一鲜、冻猪肉为主要原料的肉糜类罐头，分为火腿

猪肉罐头、午餐肉罐头和火腿午餐肉罐头。 
——牛肉糜类罐头：以单一鲜、冻牛肉为主要原料的肉糜类罐头。 
——羊肉糜类罐头：以单一鲜、冻羊肉为主要原料的肉糜类罐头。 
——禽肉糜类罐头：以单一鲜、冻禽肉为主要原料的肉糜类罐头。 
——水产糜类罐头：以鲜、冻水产品为主要原料的糜类罐头。 
——混合肉糜类罐头：以新鲜或冷冻的畜肉、禽肉、水产类等中的两种或两

种以上为主要原料的肉糜类罐头。 

④ 更改了原辅材料要求 

增加了禽肉、水产品的要求和优级品外源蛋白含量的要求，删除了亚硝酸钠、

谷氨酸钠（味精）的要求 

肉糜类罐头范围扩大，原料肉品种增加了禽肉和水产品，所以增加了禽肉和

水产品的要求。 

⑤ 更改了配料要求 

改为“配料及主要动物源成分投料量要求” 

增加了牛肉、羊肉、水产品、禽肉糜罐头的主要动物源成分投料量要求。此

外，为防止企业优级品蛋白含量未达到要求而故意增加外源蛋白配料，所以增加

了对优级品外源蛋白含量的要求，来防止企业通过添加植物蛋白增加蛋白质含

量，欺骗消费者。 

⑥ 感官要求 

根据不同产品类别的特征属性对感官要求进行规定，并且参照（CAC）

CODEX STAN 89-2019《午餐肉罐头标准》和行业现行水平（见附件 1 表 1）对

感官要求进行规定，更改了猪肉糜罐头滋味和气味及组织形态的部分描述，火腿

猪肉罐头改为规定析出总量占净含量的比例（原来为脂肪析出占净重的比例），

并且增加除猪肉糜罐头以外的肉糜罐头感官要求，具体如下： 

猪肉糜类罐头感官要求 

项目 
火腿猪肉罐头 午餐肉罐头 火腿午餐肉罐头 

优级品 合格品 优级品 合格品 优级品 合格品 
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色泽 呈该产品应有的色泽 

滋味

气味 

具有该产品应有的滋味与气味，无异味 

组织

形态 

组织紧密，含

有粗绞瘦肉

夹花，形态完

整 

组织紧密，含

有粗绞瘦肉

夹花，形态完

整 

组织紧密、富有

弹性，切片光滑、

夹花均匀，无明

显的大块肥肉夹

花或大蹄筋，允

许有极少量最大

直径小于8 mm

的小气孔，无明

显缺角 

组织紧密细嫩，

有弹性感，略有

收腰、缺角和粘

罐，切面光滑，

稍有大块肥肉夹

花或大蹄筋，允

许少量最大直径

小于8 mm的气

孔，缺角不超过

周长的30% 

组织紧密、

细嫩、富有

弹性，表面

完 整 并 有

粗 绞 瘦 肉

夹花，允许

有 极 少 量

小气孔，无

缺角 

组织紧密、细

嫩，有弹性

感，略有收

腰、缺角和粘

罐，切面光洁

并有粗绞瘦

肉夹花，允许

有小气孔 

析出

物 

允许稍有析出 

硫化

铁及

硫化

斑 

镀锡薄钢板包装容器内壁不应有明显的硫化斑，内容物不应有硫化铁污染 

杂质 无外来杂质 

 

其他糜类罐头感官要求 

项目 鸡肉糜类罐头 水产糜类罐头 混合糜类罐头 

色泽 呈该产品应有的色泽 

滋 味 气

味 
具有该产品应有的滋味与气味，无异味 

组 织 形

态 

组织紧密、形态完整，富有弹性，切片光滑、夹花均匀，无明显的大块肥肉夹花或大蹄筋，允

许有少量小于3 mm气孔存在，无明显缺角 

析出物 允许稍有析出 

硫 化 铁

及 硫 化

斑 

镀锡薄钢板包装容器内壁不应有明显的硫化斑，内容物不应有硫化铁污染 

杂质 无外来杂质 

 

⑦ 更改了理化要求 

根据行业调研数据（见附件 1 表 2），更改了猪肉糜类罐头脂肪要求，因为

脂肪是营养标签的必备要素，所以本标准不再将脂肪作为分等分级依据；并根据

企业实际样品检测数据（见图 1、图 2 和图 3）将猪肉糜类罐头优级品和合格品

脂肪含量统一规定为：火腿猪肉罐头脂肪 22%，午餐肉罐头 30%，火腿午餐肉
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罐头 24%；并且为行业更好发展，火腿猪肉罐头、午餐肉罐头、火腿午餐肉罐头

三种产品水分含量统一为≤70%；此外参照猪肉糜类罐头指标以及市售产品检测

数据，增加了其他肉糜类罐头理化要求，见下表： 

其他糜类罐头理化指标 

项    目 其他糜类罐头 

优级品 合格品 

蛋白质/(%)              ≥ 12.0 10.0 

脂肪/(%)                ≤ 18.0 22.0 

淀粉/(%)                ≤ 6 7 

水分/(%)                ≤ 70 

氯化钠/(%)              ≤ 2.5 

 

 

 

图 1  火腿午餐肉理化指标检测结果 

 

蛋白质% 脂肪% 淀粉% 水分% 氯化钠%

MAX 13.1 20 6 64 2.5

MIN 12.8 17.1 3 56.9 1.5

平均 13 18.525 5.175 60.75 1.775
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图 2  a）午餐肉理化指标检测结果 

 

          

 

 

图 2  b）午餐肉脂肪含量检测结果 

 

蛋白质% 脂肪% 淀粉% 水分% 氯化钠%

MAX 16.6 29.7 6.4 68 2.32

MIN 10.5 16.7 1.2 45.8 1.56

平均 13.1354 21.6186 4.1279 56.3585 1.82912
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图 3  火腿猪肉理化指标检测结果 

 

 

 
 

 

图 4  其他肉糜类罐头理化指标检测结果 

 

蛋白质% 脂肪% 淀粉% 水分% 氯化钠%

MAX 17.9 18 5 70 2.5

MIN 14 7 2 62.3 1.3

平均 16.9 9.5 2.8 66.9 1.7

蛋白质% 脂肪% 淀粉% 水分% 氯化钠%

MAX 19 22 10 68 2.5

MIN 9.5 2 2.64 57 1.07

平均 12.9567 14.0329 5.91893 62.0009 1.51456
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三、 主要试验（或验证）情况 

本标准不涉及分析方法和指标分析测试，所规定的技术要求已在长期的生产

实践中得到验证。本标准技术内容合理、可行，具有较强的适用性。 

四、 与国际、国外对比情况 

本标准制定过程中查到的国外相关标准如下： 

CAC 罐头食品相关标准 

标准编号 标准名称 

CODEX STAN 89-2019 Standard for Luncheon Meat 

本标准修订过程中未测试国外的样品、样机。 

本标准水平为国际先进水平。 

五、 在标准体系表中的位置，与现行相关法律、法规、规章及相关

标准，特别是强制性标准的协调性 

本专业领域的标准体系框架如图。 

 

本标准属于“食品（14）-罐头（05）-罐头食品（01）-蓄肉类罐头（01）、禽肉

类罐头（02）、水产品罐头（03）”。 

本标准与现行相关法律、法规、规章及相关标准协调一致。 

六、 重大分歧意见的处理经过和依据 
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无。 

七、 标准性质的建议说明 

建议本标准的性质为推荐性国家标准。 

八、 贯彻标准的要求和措施建议 

建议本标准批准发布 12 个月后实施。 

九、 废止现行相关标准的建议 

本标准实施时，代替 GB/T 13213-2017《猪肉糜类罐头》。 

十、 其他应予说明的事项 

无 
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附件  肉糜类罐头行业调研表 

 
表 1：原料品种要求、生产工艺、产品感官和缺陷判定 

 

编

号 

企

业 
产品名称 净含量/g 生产日期 b 配料表 

肉原

料种

类 c 

原辅材料要求

d 
色泽 组织形态 

滋味

气味 
析出物 杂质 

猪肉午餐肉 

1 

企

业

A 

经典云腿午

餐肉 
340g 

2020.6.21 

猪肉、饮用水、

淀粉、云腿、食

用盐、味精、香

辛料、食品添加

剂（三聚磷酸

钠、亚硝酸钠） 

猪肉 

清洁无污染、

色泽正常、解

冻后闻味正

常，无异味，

组织正常、无

腐烂。无碎骨

及肉眼可见杂

质，无淋巴及

於伤肉，分割

肉无皮毛残

留。 

色泽

正

常，

无明

显变

色，

切面

呈淡

粉红

色。 

组织紧

密、细嫩，

切面较光

洁、夹花

均匀，稍

有大块肥

肉或大蹄

筋夹花，

稍有收

腰，表面

较平整，

允许有极

少量最大

直径小于

8mm的小

气孔，缺

角不超过

具有

云腿

午餐

肉应

有的

滋味

和气

味，

无异

味。 

脂肪和

胶胨析

出量不

超过净

含量的

1.0%。 

无肉

眼可

见外

来杂

质。 

2 

企

业

A 

2020.9.10 

3 

企

业

A 

2020.12.26 
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周长的

30%，粘罐

面积不超

过罐内壁

总面积的

15%。 

4 

企

业

A 

普通云腿午

餐肉 
340g 

2020.8.14 

猪肉。鸡肉、饮

用水、玉米淀

粉、大豆蛋白、

食用盐、云腿、

味精、香辛料、

魔芋精粉、食品

添加剂（三聚磷

酸钠、卡拉胶、

氯化钾、亚硝酸

钠、赤藓红） 

猪肉 

色泽

正

常，

无明

显变

色，

切面

呈淡

粉红

色。 

组织紧

密、细嫩，

切面较光

洁、夹花

均匀，稍

有大块肥

肉或大蹄

筋夹花，

稍有收

腰，表面

较平整，

允许有极

少量最大

直径小于

8mm的小

气孔，缺

角不超过

周长的

60%，粘罐

面积不超

具有

云腿

午餐

肉应

有的

滋味

和气

味，

无异

味。 

脂肪和

胶胨析

出量不

超过净

含量的

1.5%。 

无肉

眼可

见外

来杂

质。 

5 

企

业

A 

2020.11.3 

6 

企

业

A 

2021.7.22 



 

 14 

过罐内壁

总面积的

30%。 

7 

企

业

A 

金尊云腿午

餐肉 
340g 

2021.1.14 

猪肉。鸡肉、饮

用水、玉米淀

粉、大豆蛋白、

食用盐、云腿、

味精、香辛料、

魔芋精粉、食品

添加剂（三聚磷

酸钠、亚硝酸

钠、赤藓红） 

猪肉 

色泽

正

常，

无明

显变

色，

切面

呈淡

粉红

色。 

组织紧

密、细嫩，

切面较光

洁、夹花

均匀，无

明显大块

肥肉夹

花，表面

较平整，

无收腰，

无气孔，

缺角不超

过周长的

10%，焊缝

处略有粘

罐。 

具有

云腿

午餐

肉应

有的

滋味

和气

味，

无异

味。 

脂肪和

胶胨析

出量不

超过净

含量的

0.5%。 

无肉

眼可

见外

来杂

质。 

8 

企

业

A 

2020.5.6 

9 

企

业

A 

2020.9.10 

10 

企

业

A 

2020.6.23 
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11 

企

业

B 

午餐肉罐头 200g、500g   

猪肉、水、淀粉、

食用盐、白砂

糖、香辛料、味

精、植物蛋白、

亚硝酸钠、六偏

磷酸钠 

猪肉 

1、猪肉应符合

GB/T 9959.1、

GB/T 9959.2

的要求； 

2、水应符合

GB 5749的要

求； 

3、淀粉应符合

GB/T 8885的

要求，植物蛋

白应符合 GB 

20371的要求； 

4、食用盐应符

合 GB 5461的

要求，白砂糖

应符合 GB/T 

317 的要求，

味精应符合 GB 

2720、GB/T 

8967 的要求； 

5、香辛料应符

合 GB/T 15691

的要求 

6、亚硝酸钠应

符合 GB 

1886.11的要

切面

呈浅

粉红

色，

允许

表面

略带

黄

色。 

罐头内容

物完整结

成一块；

表面平

整，允许

略有收

腰，缺角

不超过周

长的 25%；

粘罐不超

过总面积

的 10%；可

切成

8mm～

10mm厚的

完整片

（无破

碎），切

面允许不

超过二个

长径

5mm～

10mm的气

孔。组织

细密，食

有弹性

具有

午餐

肉罐

头应

有的

滋味

和气

味，

无异

味。 

脂肪和

胶冻析

出量不

超过净

含量的

1.0%，净

含量为

200克

的析出

量不超

过

1.5%，无

析水现

象； 

无肉

眼可

见外

来杂

质。 
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求，六偏磷酸

钠应符合 GB 

1886.4的要

求。 

感。 

12 

企

业

C 

午餐肉罐头

GB/T 13213

合格品 

198g 

340g 

21.11.26 
猪肉、水、玉米

淀粉、谷朊粉、

大豆蛋白粉、食

用盐、白砂糖、

味精、香辛料、

食品添加剂[复

配增稠剂（卡拉

猪肉

原料 

1.猪肉使用国

产猪肉或进口

猪肉原料，符

合 GB9959标

准。 

2.食用玉米淀

粉符合

正

常，

无明

显变

色，

切面

淡粉

组织紧密

细嫩，有

弹性感，

略有收

腰、缺角

和粘罐，

切面光

具有

午餐

肉罐

头较

好的

滋味

与气

脂肪和

胶冻析

出量不

超过净

含量的

1.0%，净

含量为

无外

来杂

质 
13 

企

业

C 

午餐肉罐头

GB/T 13213

合格品 

198g 

340g 
21.11.08 
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14 

企

业

C 

午餐肉罐头

GB/T 13213

合格品 

198g 

340g 
21.5.17 

胶、氯化钾 、

三聚磷酸钠、葡

萄糖）、三聚磷

酸钠、D-异抗坏

血酸钠、亚硝酸

钠、红曲红] 

GB/8885标准。 

3. 谷朊粉符 

GB/T21924 

标准 

4. 大豆蛋白

粉符合

GB/T22493。 

5. 水符合

GB5749要求。 

6. 其余原辅

料符合相关标

准要求。 

红

色，

稍有

光

泽。 

滑，稍有

大块肥肉

夹花或打

蹄筋，允

许少量最

大直径小

于 8mm的

气孔，缺

角不超过

周长 30% 

味，

无异

味。 

198g的

析出量

不超过

1.5% 

15 

企

业

C 

午餐肉罐头

GB/T 13213

合格品 

198g 

340g 
21.4.25 

16 

企

业

C 

午餐肉罐头

GB/T 13213

合格品 

198g 

340g 
20.12.5 

17 

企

业

C 

午餐肉罐头

GB/T 13213

合格品 

198g 

340g 
20.11.5 

18 

企

业

C 

午餐肉罐头

GB/T 13213

合格品 

198g 

340g 
20.5.28 

19 

企

业

C 

午餐肉罐头

GB/T 13213

合格品 

198g 

340g 
20.5.27 

20 

企

业

C 

美味午餐肉

罐 头

Q/MLM0001S 

340g 
21.11.02 

鸡肉、水、猪肉、

淀粉、大豆蛋白

粉、鸡全蛋粉、

猪

肉、

鸡肉 

1. 鸡肉原料

符合 GB2707

标准 

切 面

呈 淡

粉 红

组织紧

密，有弹

性感，表

具有

相应

品种

/ 

无肉

眼可

见外
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21 

企

业

C 

美味午餐肉

罐 头

Q/MLM0001S 

340g 21.05.18 

食用盐、白砂

糖、味精、香辛

料、食品添加剂

[ 复 配 增 稠 剂

（卡拉胶、氯化

钾、魔芋粉）、

三聚磷酸钠、D-

异抗坏血酸钠、

红曲红、亚硝酸

钠] 

2. 猪肉使用

国产猪肉或进

口猪肉原料，

符合 GB9959

标准。 

3.马铃薯淀粉

符合 GB/8884

标准。 

4. 大豆蛋白

粉符合

GB/T22493 

 5. 水符合

GB5749要求。。 

6. 其余原辅

料符合相关标

准要求。 

色 面交平

整，略有

收腰，粘

罐不大于

总面积

15%，允许

有小气

孔。 

的午

餐肉

罐头

应有

的滋

味和

气

味，

无异

味。 

来杂

质 

22 

企

业

C 

美味午餐肉

罐 头

Q/MLM0001S 

340g 20.11.25 

23 

企

业

C 
美味午餐肉

罐 头

Q/MLM0001S 

340g 20.05.25 

24 

企

业

C 

午餐肉（合

格品） 
340g 20211213 

基础配料：猪

肉、水、玉米淀

粉、谷朊粉、大

豆蛋白粉、食用

盐、白砂糖、味

精、香辛料、食

品添加剂[复配

增稠剂(卡拉

胶、氯化钾、三

聚磷酸钠、葡萄

猪肉 

玉果粉：棕黄

色粉末、香味

浓郁，干燥、

无霉变、无杂

质 

大蒜头：蒜香

明显，干燥无

霉烂变质，无

杂质的粉末或

整只。 

色泽

正

常，

无明

显变

色，

切面

呈淡

粉红

色，

组织紧密

细嫩，富

有弹性，

略有收

腰，缺角

和粘罐，

切片光

滑，稍有

大块肥肉

夹花或大

具有

午餐

肉罐

头浓

郁的

滋味

及气

味，

无异

味。 

脂肪和

胶冻析

出量不

超过净

含量的

1.0%，净

含量为

198g的

析出量

不超过

无外

来杂

质 
25 

企

业

C 
午餐肉（合

格品） 
340g 20211213 
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糖）、三聚磷酸

钠、D-异抗坏血

酸钠、亚硝酸

钠、红曲红] 

其余原辅料按

国标要求 

稍有

光

泽。 

蹄筋，允

许有极少

量最大直

径小于

8mm的小

气孔，缺

角不超过

周长的

30%。 

1.5%。 

26 

企

业

C 

午餐肉（优

级品） 
198g 20211029 

猪肉、水、羟丙

基二淀粉磷酸

酯、食用盐、白

砂糖、香辛料、

味精、复配水分

保持剂(焦磷酸

钠、三聚磷酸

钠、聚偏磷酸

钾）、D-异抗坏

血酸钠、亚硝酸

钠 

同上 

变性淀粉：白

色，无异味、

无杂质 

玉果粉：棕黄

色粉末、香味

浓郁，干燥、

无霉变、无杂

质 

其余原辅料按

国标要求 

表面

色泽

正

常，

切面

呈淡

粉红

色。 

组织紧

密，富有

弹性，切

片光滑，

夹花均

匀，无明

显的大块

肥肉夹花

或大蹄

筋，允许

有极少量

最大直径

小于 8mm

的小气

孔，无明

显缺角。 

具有

午餐

肉罐

头浓

郁的

滋味

及气

味，

无异

味。 

脂肪和

胶冻析

出量不

超过净

含量的

0.5%，净

含量为

198g的

析出量

不超过

1%。 

无外

来杂

质 
27 

企

业

C 

午餐肉（优

级品） 
198g 20211029 
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28 

企

业

C 

火锅午餐肉

罐 头

Q/MLM0001S 

340g 
21.11.12 

猪肉、水、鸡肉、

淀粉、谷朊粉、

大豆蛋白粉、食

用盐、白砂糖、

味精、香辛料、

食品用香精、食

品添加剂[复配

增稠剂（卡拉

胶、氯化钾、黄

原胶、大豆膳食

纤维、魔芋精

粉、食用葡萄

糖、食用盐）、

三聚磷酸钠、D-

异抗坏血酸钠、

亚硝酸钠、红曲

红] 

猪肉 

鸡肉 

1.猪肉使用国

产猪肉或进口

猪肉原料，符

合 GB9959标

准。 

2.鸡肉原料符

合符合 GB2707

标准 

3.食用玉米淀

粉符合

GB/8885标准。 

4.谷朊粉符合

GB/T21924标

准 

5.大豆蛋白粉

符合

GB/T22493。 

6.水符合

GB5749要求。 

7.其余原辅料

符合相关标准

要求。 

切 面

呈 淡

粉 红

色 

组织紧

密，有弹

性感，表

面交平

整，略有

收腰，粘

罐不大于

总面积

15%，允许

有小气

孔。 

具有

相应

品种

的午

餐肉

罐头

应有

的滋

味和

气

味，

无异

味。 

/ 

无肉

眼可

见外

来杂

质 

29 

企

业

C 

火锅午餐肉

罐 头

Q/MLM0001S 

340g 21.4.25 

30 

企

业

C 

火锅午餐肉

罐 头

Q/MLM0001S 

340g 20.11.8 

31 

企

业

C 

火锅午餐肉

罐 头

Q/MLM0001S 

340g 20.5.10 

32 

企

业

C 
火锅午餐肉

罐 头

Q/MLM0001S 

340g 19.12.5 

33 

企

业

C 

火腿猪肉罐

头 GB/T 

13213 优级

品 

198g 

340g 

21．11.20 

猪肉、水、淀粉、

大豆蛋白粉、食

用盐、味精、香

辛料、白砂糖、

猪肉 

1.猪肉使用国

产猪肉或进口

猪肉原料，符

合 GB9959标

呈该

品种

应有

的淡

组织紧

密，含有

粗绞瘦肉

夹花，形

具有

火腿

猪肉

罐头

允许稍

有脂肪

和胶冻

析出，析

无外

来杂

质 
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34 

企

业

C 

火腿猪肉罐

头 GB/T 

13213 优级

品 

198g 

340g 
21.11.17 

食品用香精、食

品添加剂[复配

增稠剂（卡拉

胶、氯化钾、魔

芋粉）、三聚磷

酸钠、D-抗异坏

血酸钠、亚硝酸

钠] 

准。 

2. 马铃薯淀

粉符合

GB/8884标准。 

3. 大豆蛋白

粉符合

GB/T22493 

4.水符合

GB5749要求。 

5.其余原辅料

符合相关标准

要求。 

红色 态完整。 应有

的滋

味与

气味 

出脂肪

总量不

超过净

重的 4% 

35 

企

业

C 

火腿猪肉罐

头 GB/T 

13213 优级

品 

198g 

340g 
21.05.18 

36 

企

业

C 

火腿猪肉罐

头 GB/T 

13213 优级

品 

198g 

340g 
20.12.01 

37 

企

业

C 

火腿猪肉罐

头 GB/T 

13213 优级

品 

198g 

340g 
20.11.01 

38 

企

业

C 

火腿猪肉罐

头 GB/T 

13213 优级

品 

198g 

340g 
20.05.11 

39 

企

业

D 

火腿猪肉 198克 20211220 

猪肉、水、玉米

淀粉、食用盐、

大豆蛋白、白砂

糖、香辛料、三

聚磷酸钠、焦磷

酸钠、六偏磷酸

猪肉   

该产

品应

有的

色泽 

组织紧

密，形态

完整 

具有

该产

品应

有的

滋味

与气

有少许

胶东 

无外

来杂

质 
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钠、D-异抗坏血

酸钠、亚硝酸

钠。 

味 

40 

企

业

D 

火腿午餐肉 198克 20211221 

猪肉、水、玉米

淀粉、食用盐、

大豆蛋白、白砂

糖、香辛料、三

聚磷酸钠、焦磷

酸钠、六偏磷酸

钠、D-异抗坏血

酸钠、亚硝酸

钠。 

猪肉   

该产

品应

有的

色泽 

组织紧

密，形态

完整 

具有

该产

品应

有的

滋味

与气

味 

有少许

胶东 

无外

来杂

质 

41 

企

业

D 

午餐肉   20211222 

猪肉、水、玉米

淀粉、食用盐、

大豆蛋白、白砂

糖、香辛料、三

聚磷酸钠、焦磷

酸钠、六偏磷酸

钠、D-异抗坏血

酸钠、亚硝酸

钠。 

猪肉   

该产

品应

有的

色泽 

组织紧

密，形态

完整 

具有

该产

品应

有的

滋味

与气

味 

有少许

胶东 

无外

来杂

质 

42 

企

业

E 
午餐肉罐头

经典原味 

198 20101009 

猪肉、水、食品

添加剂（羟丙基

二淀粉磷酸酯、

亚硝酸钠）、食

用盐、白砂糖 

猪肉 / 

外观

与切

片呈

现淡

黄

切面致

密，肉块

不粘罐无

缺角 

猪肉

特有

的风

味以

及午

/ / 

43 
企

业
198 20201012 
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E 色，

并分

布香

辛料

颗粒 

餐肉

风

味，

无异

味 

44 

企

业

E 
198 20210421 

45 

企

业

E 

午餐肉罐头

黑椒味 

198 20191008 

猪肉、水、食用

盐、食品添加剂

（羟丙基二淀

粉磷酸酯、亚硝

酸钠）、白砂糖、

黑胡椒、食用香

料 

猪肉 / 

外观

与切

片呈

现淡

粉色

至粉

色 

切面致

密，肉块

不粘罐无

缺角 

猪肉

特有

的风

味以

及午

餐肉

风

味，

黑椒

风

味，

无异

味 

/ / 

46 

企

业

E 
340 20200414 

47 

企

业

E 
198 20211117 

48 

企

业

E 
午餐肉罐头

清淡味 

198 20191009 
猪肉、水、食品

添加剂（羟丙基

二淀粉磷酸酯、

亚硝酸钠）、食

用盐、白砂糖 

猪肉 / 

外观

与切

片呈

现淡

粉色

至粉

色 

切面致

密，肉块

不粘罐无

缺角 

猪肉

特有

的风

味以

及午

餐肉

风

味，

/ / 
49 

企

业

E 
198 20201013 

50 
企

业
198 20211020 
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E 无异

味 

51 

企

业

E 
尔午餐肉 

340 20201128 

猪肉，水，食品

添加剂（羟丙基

二淀粉磷酸酯，

三聚磷酸钠，亚

硝酸钠），食用

盐，白砂糖，大

豆蛋白 

猪肉 / 

外观

与切

片呈

现淡

粉色

至淡

黄色 

切面致

密，肉块

不粘罐无

缺角 

午餐

肉特

有的

风

味，

无异

味 

/ / 

52 

企

业

E 
340 20211217 

53 

企

业

F 

火腿猪肉 198 
2021/03/23-2021/10/23

共 10批平均检测数据 

猪腿肉 82+猪肥

膘 10 

分割

冻猪

肉 

冷冻猪肉原

料：心冠病毒

检测合格 

    

具该

品种

应有

的滋

味气

味 

胶冻+脂

肪析出

不超过

5克 

无肉

眼可

见外

来杂

质 

54 

企

业

F 

精制火腿 340 

2020年 4月 5日至 2021

年 9月 26日 10批平均检

测数据 

猪腿肉 40；猪肥

膘 15 分割

冻猪

肉+

分割

冻鸡

肉 

冷冻猪肉原

料：心冠病毒

检测合格 

切面

呈粉

色、

瘦肉

夹花

呈深

粉红

色均

匀 

组织紧密

有弹性切

面光滑粗

绞瘦肉夹

花均匀 

具该

品种

应有

的滋

味气

味 

无 无 

55 

企

业

F 

鸡肉 15 
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56 

企

业

F 

藤椒火锅午

餐肉 
340 

2020年 8月 3日至 2021

年 8月 3日 10批平均检

测数据 

猪腿肉 35+猪肥

膘 12.5+鸡肉

10+藤椒油 3.5 

分割

冻猪

肉+

分割

冻鸡

肉 

冷 冻 猪 肉 原

料：心冠病毒

检测合格 

呈粉

色， 

组织紧密

有弹性，

切面瘦肉

夹花均

匀、明细 

具该

品种

应有

的滋

味气

味 

无 无 

57 

企

业

F 

午餐肉 340 10批平均检查数据 
猪腿肉 28+猪肥

膘 22+鸡肉 10 

分割

冻猪

肉+

分割

冻鸡

肉 

冷冻猪肉原

料：心冠病毒

检测合格 

粉色 

组织紧密

有弹性，

瘦肉夹花

均匀明细 

具该

品种

应有

的滋

味气

味 

无 无 

58 

企

业

F 

藤椒牛肉午

餐肉 
340 

2019年 5月 10日至 2021

年 5月 10日共 10批检测

平均数据 

牛肉 36+鸡肉

27+藤椒油 3 

冷冻

分割

牛肉

+冷

冻分

割鸡

肉 

冷冻牛肉原

料：心冠病毒

检测合格 

切面

呈粉

红

色，

牛肉

呈黄

豆粒

大小

夹

花，

均匀

明显 

组织紧密

有弹性 

具有

该品

种应

有的

滋味

气味 

无 无 

鸡肉糜午餐肉罐头 
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59 

企

业

C 

鸡肉午餐肉

罐头外销 
397g 19.10.24 

鸡肉、水、马铃

薯淀粉、植物蛋

白（含大豆）、

食用盐、卡拉

胶、白砂糖、香

辛料、三聚磷酸

钠、味精、D-异

抗坏血酸钠、亚

硝酸钠 

鸡肉 

1.鸡肉原料符

合符合 GB2707

标准 

2.马铃薯淀粉

符合 GB/8884

标准。 

3. 大豆蛋白

粉符合

GB/T22493。 

4. 水符合

GB5749要求。 

5.其余原辅料

符合相关标准

要求。 

切面

呈淡

粉红

色，

表面

有光

泽 

组织紧

密，含有

粗绞瘦肉

夹花，形

态完整 

无异

味 
/ 

不允

许存

在 

60 

企

业

C 

鸡肉午餐肉

罐头外销 
397g   

61 

企

业

C 
鸡肉午餐肉

罐头外销 
397g   

62 

企

业

F 

鸡肉午餐肉 340 

2017年 8月 10日至 2018

年 8月 20日共 10批检测

平均数据 

鸡肉 40+鸡油19 

冷冻

分割

鸡肉

+冷

冻分

割鸡

油 

  

灰白

色至

黄白

色 

组织紧密

有弹性 

具有

该品

种应

有的

滋味

气味 

无 无 

水产糜类罐头 

63 

企

业

F 

鱼肉午餐肉 340 
2021年 8月出口试验样

品 1批 200kg 

鱼肉糜 50+棕榈

油 16 

冷冻

鱼糜 
  

灰白

色至

乳白

色 

组织紧密

有弹性 

具有

该品

种应

有的

无 无 
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滋

味、

气味 

混合肉糜类罐头 

64 

企

业

C 

鱼午餐肉 340g 20210702 

猪肉、鱼肉、水、

玉米淀粉、大豆

蛋白粉、食用

盐、白砂糖、洋

葱、味精、黄酒、

香辛料、食品添

加剂[复配增稠

剂(卡拉胶、氯

化钾、三聚磷酸

钠、葡萄糖）、

三聚磷酸钠、D-

异抗坏血酸钠、

亚硝酸钠] 

鱼

肉、

猪肉 

鱼糜：色泽灰

白，具有海鱼

的气味，无杂

质玉果粉：棕

黄色粉末、香

味浓郁，干燥、

无霉变、无杂

质其余原辅料

按国标要求 

切面

呈淡

粉红

色或

应有

的颜

色。 

组织紧

密，有弹

性，表面

较平整，

略有收

腰，允许

有小气

孔。 

具有

相应

品种

午餐

肉罐

头应

有的

滋味

及气

味，

无异

味。 

/ 

无肉

眼可

见外

来杂

质 65 

企

业

C 

鱼午餐肉 340g 20210702 

66 

企

业

F 

鱼肉午餐肉 340 
2021年 8月出口试验样

品 1批 200kg 

鱼糜 40+猪肥膘

16+鸡肉 10 

冷冻

鱼糜

+分

割冻

猪肉

+分

割冻

鸡肉 

  

灰白

色至

乳白

色 

组织紧密

有弹性 

具有

该品

种应

有的

滋

味、

气味 

无 无 
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67 

企

业

G 

午餐鱼肉罐

头 
340 2021.11.07 

鱼肉、鸡肉、饮

用水、冰鸡蛋

白、大豆拉丝蛋

白、食用玉米淀

粉、大豆油、洋

葱、生姜、食用

盐、酿造酱油、

白砂糖、鸡粉调

味料、白胡椒

粉、鸡粉调味

料、白胡椒粉、

食品添加剂（乙

酰化二淀粉磷

酸酯、呈味核苷

酸二钠、复配增

稠剂（卡拉胶、

氯化钾、魔芋

粉、））、三聚

磷酸钠、焦磷酸

钠、六偏磷酸

钠）、食用香精 

鲷鱼

肉、

鸡肉 

见附后说明 

见附

件企

业标

准 

见附件

《午餐鱼

肉罐头》

企业标准 

见附

件企

业标

准 

见附件-

企业标

准 

见附

件-

企业

标准 
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68 

企

业

B 

午餐肉罐头 198g、340g   

猪肉、鸡肉、水、

淀粉、大豆蛋

白、食用盐、谷

朊粉、白砂糖、

香辛料、味精、

卡拉胶、食用香

精、三聚磷酸

钠、焦磷酸钠、

六偏磷酸钠、D-
异抗坏血酸钠、亚

硝酸钠、红曲红、

赤鲜红 

猪肉 

1、猪肉应符合

GB/T 9959.2

的要求；鸡肉

应符合 GB 

2707、GB 

16869的要求； 

2、水应符合

GB 5749的要

求； 

3、淀粉应符合

GB/T 8885的

要求，谷朊粉

符合 GB/T 

21924的要求，

大豆蛋白应符

合 GB 20371的

要求； 

4、食用盐应符

合 GB 5461的

要求，白砂糖

应符合 GB/T 

317 的要求，

味精应符合 GB 

2720、GB/T 

8967 的要求； 

5、香辛料：符

正

常，

切面

呈淡

粉红

色。 

组织紧

密，富有

弹性。切

面光滑，

夹花均

匀，无明

显大块肥

肉夹花或

大蹄筋，

允许有极

少量最大

直径小于

8mm的小气

孔，无明显

缺角。 

具有

午餐

肉罐

头浓

郁的

滋味

和气

味，

无异

味。 

脂肪和

胶冻析

出量不

超过净

含量的

0.5%，净

含量为

198 克的

析出量不

超过 1。 

无外

来杂

质。 
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合 GB/T 15691

的要求，食用

香精应符合 GB 

30616的要求； 

6、三聚磷酸钠

应符合 GB 

1886.335 的

要求，焦磷酸

钠应符合 GB 

1886.339的要

求，六偏磷酸

钠应符合 GB 

1886.4的要

求； 

7、卡拉胶应符

合 GB 

1886.169的要

求； 

8、亚硝酸钠应

符合 GB 

1886.11的要

求，D-异抗坏

血酸钠应 GB 

1886.28的要

求； 

9、红曲红应符
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合 GB 

1886.191的要

求，赤鲜红应

符合 GB 

17512.1的要

求。 
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69 

企

业

B 

火腿猪肉罐

头 
198g、340g   

猪肉、鸡肉、水、

淀粉、大豆蛋

白、食用盐、白

砂糖、香辛料、

味精、卡拉胶、

食用香精、三聚

磷酸钠、焦磷酸

钠、D-异抗坏血酸

钠 

猪肉 

1、猪肉应符合

GB/T 9959.2

的要求；鸡肉

应符合 GB 

2707、GB 

16869的要求； 

2、水应符合

GB 5749的要

求； 

3、淀粉应符合

GB/T 8885的

要求，大豆蛋

白应符合 GB 

20371的要求； 

4、食用盐应符

合 GB 5461的

要求，白砂糖

应符合 GB/T 

317 的要求，

味精应符合 GB 

2720、GB/T 

8967 的要求； 

5、香辛料：符

合 GB/T 15691

的要求，食用

香精应符合 GB 

呈该

产品

应有

的淡

红

色。 

组织紧

密，含有

粗绞瘦肉

形态完整 

具有

火腿

猪肉

气

味。 

允许稍

有脂肪

和胶冻

析出，析

出脂肪

总量不

超过净

重的

4%。 

无外

来杂

质。 
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30616的要求； 

6、三聚磷酸钠

应符合 GB 

1886.335 的

要求，焦磷酸

钠应符合 GB 

1886.339的要

求；  

7、卡拉胶应符

合 GB 

1886.169的要

求； 

D-异抗坏血酸

钠应 GB 

1886.28的要

求； 
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表 2  各品种原料不同产品分类的理化指标 

编

号 
企业 产品名称 

净

含

量

/g 

生产日期 b 
肉原料种

类 c 

蛋白

质% 
脂肪% 

淀

粉% 
水分% 

氯化

钠% 

1 企业 A 经典云腿午餐肉 
340

g 
2020.6.21 猪肉 13.1 18.7 

5.7

0  
56.9 1.60  

2 
企业 A 

经典云腿午餐肉 
340

g 
2020.9.10 猪肉 12.8 17.1 

6.0

0  
62.6 1.50  

3 
企业 A 

经典云腿午餐肉 
340

g 
2020.12.26 猪肉 13.1 18.3 

3.0

0  
59.5 1.50  

4 
企业 A 

普通云腿午餐肉 
340

g 
2020.8.14 

猪肉+鸡

肉 
12.9 15.1 

6.8

0  
62.9 1.60  

5 
企业 A 

普通云腿午餐肉 
340

g 
2020.11.3 

猪肉+鸡

肉 
13.6 14.6 

6.3

0  
63 1.70  

6 
 

         

8 
 

         

 
表 2：猪肉糜类罐头调研表 

 

编号 产品名称 净含量/g 总投肉量/% 瘦肉含量 g 瘦肉投肉量/% 
肥肉含

量 g 

肥肉投

肉量/% 

蛋白质

/% 
脂肪/% 

1 
企业 B 60g,198g,340g 

92 
41.40 69 13.80  23% 

14.4 29.7 

2 92 14.2 27.2 
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3 92 
136.62 45.54  

13.9 26.3 

4 92 14.4 28.3 

5 92 234.60 78.20  14.2 27.2 

6          

7          

 
 


