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《广东省食品安全地方标准 盐焗禽肉制品》（公开征求意见稿）

编制说明

一、工作简况

（一）任务来源

本标准制定任务来源为 2014 年广东省食品安全地方标准制定项目计划（粤卫办函〔2014〕

593 号），标准项目名称为“盐焗禽肉制品”。参与本标准起草的单位有：广东省食品学会、饶平

县食品行业商会、仲恺农业工程学院轻工食品学院。

（二）简要起草过程

1.起草（草案、论证）阶段。

本项目于 2014 年 12 月立项，标准起草小组前期经行业调研、资料收集、企业函调，结合检

验数据以及与相关标准进行比对分析，初步确定了产品的质量技术指标和相应的试验方法，形成

了标准（草案）。2015 年 3 月，就标准（草案）征求了梅州、兴宁地区企业的意见，并邀请了卫

生和农业部门、研究机构、高校、检测机构、相关企业的专家学者对标准（草案）的主要条款和

内容进行了逐条研究讨论，特别是对范围、产品分类、理化指标、污染物限量、微生物指标等进

行了充分的论证。根据专家和企业反馈的意见对标准进行了修改完善，形成《盐焗禽肉制品》初

稿。

由于 2016 年出台了 GB 2726《熟肉制品》，补充了行业标准，致使此标准停滞至 2020 年。

2020 年至 2022 年根据广东无穷食品集团有限公司等生产企业提供的检测数据，对标准进行了多

次修改和意见征求，并于 2022 年 4 月 23 日召开专家咨询会。起草小组根据专家及行业的修改意

见整合完善标准内容，2023 年 11 月 1 日重新召开会议确定形成《盐焗禽肉制品》修改稿，送 12

月 19 日专家会评审，根据专家意见，继续补充相关数据，完善文本，形成公开征求意见稿。

2.主要参加单位。

本标准起草单位有：广东省食品学会、饶平县食品行业商会、仲恺农业工程学院轻工食品

学院。

二、标准的制订与起草目的和原则

（一）本标准制定的重要性和必要性
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焗是广东方言中的一个多义词，烤的意思，有锁住香气的意思。有盐焗蛋、盐焗鸡等食品。

盐焗禽肉制品是广东省具有 300 多年食用历史的岭南特色传统美食，海内外久负盛名，产品味香

浓郁，皮爽肉滑，骨肉鲜香，风味诱人。产品市场份额占全国的 80%以上。《盐焗鸡制作工艺》

2022 年获得广东省第八批省级非遗项目认定通过。

随着食品工业的发展，以饶平制造盐焗食品产业集群为代表，将粤式盐焗制作传统方法结合

现代先进工艺技术，通过技术攻关和创新，改写了盐焗制品传统市场只有散装产品的历史，开发

出达到商业无菌的盐焗禽肉软罐头产品：解决了盐焗肉制品难以保鲜、存放与携带等方面的问题，

为产业发展奠定了基础。此外，还有一类客家传统盐焗禽肉菜肴，以传统盐焗手工做法为特色，

主要以散装、现制现吃熟肉为主，是一类非商业杀菌的产品。

国家于 2016 年发布了食品安全国家标准熟肉制品（GB 2726-2016），标准的适用范围为预包

装的熟肉制品同时不适用于肉类罐头，基于标准的范围可知，广东客家盐焗鸡这类非预包装食品

和以饶平制造为代表的盐焗制品软罐头产品均不在标准范围。本标准制订历时多年，修改十多稿，

也历经相关新标准出台、疫情管控等数次波折，但能够反映“盐焗禽肉制品”这个极具广东地域特

色的地方安全标准还是缺失的，饶平盐焗肉制品企业正值二次飞跃之际，《盐焗禽肉制品》地标

的制定和发布依然具有重要性和必要性。

基于标准的缺失，盐焗制品产业的需求以及广东省地方特色美食的发展，为更好的确保广东

这一传统特色食品的品质与安全，起草小组根据专家及行业的征求意见反馈，结合最新的标准法

规，整合完善标准内容，特制定《食品安全地方标准 盐焗禽肉制品》。

（二）以科学为依据，参照相关国家标准

本文件按 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》、

GB/T 20000《标准化工作指南》系列标准、GB/T 20001《标准编写规则》等系列标准编写。

本文件制订过程中，起草组通过对盐焗禽肉制品的原辅材料、加工工艺和以往大量监管检验

数据的收集分析，对比相关标准和技术资料进行研究后认为，盐焗禽肉制品加工工艺与 GB/T

23586《酱卤肉制品》、GB/T 34264《熏烧焙烤盐焗肉制品加工技术规范》、GB 2730 《腌腊肉制

品》中的部分内容近似。因为原料为禽肉，参照 GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限

量》、GB 2726《食品安全国家标准 熟肉制品》、GB 29921《食品安全国家标准 食品中致病菌限

量》和《GB 31607-2021 散装即食食品中致病菌限量》制定污染物、指示菌和致病菌限量指标。

三、确定各项技术内容的依据

（一）标准适用范围。
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本标准适用于盐焗鸡、鸭、鹅、鸽等禽肉制品。本标准规定了盐焗禽肉制品的术语和定义、

技术要求和检验方法。

（二）术语和定义

根据广东盐焗禽肉制品产品市场，标准内容对产品全覆盖的目的，本标准定义了盐焗禽肉制

品：盐焗禽肉制品是指以鲜（冻）禽产品（包括整禽、肉块、翅、腿和头、脖、爪及其他可副产

品）为主要原料，配以食盐、香辛料等辅料，经盐焗或盐渍焗制、包装或不包装、达到商业无菌

或非商业无菌的具有盐焗风味的熟制禽肉制品。

商业无菌：经过适度的热杀菌，不含有致病性微生物，也不含有在通常温度下能在其中繁殖

的非致病性微生物。

（三）分类

按杀菌和贮运方式将产品分为：商业无菌类：经商业无菌生产的制品，可常温条件下贮运和

销售；其他：经非商业无菌生产的制品，可在冷藏（0℃~10℃）、冷冻（小于或等于-18℃）和常

温（非冷链）条件下贮运和销售。

（四）技术要求中各项指标及其检验标准

1. 感官指标。

抽样检测盐焗禽肉样品，分别取一定量的每批样品试样，采用目视、鼻嗅和品尝的方法进行。

在自然光线充足、气味正常室内直接观察被测样品的外观；将样品切开并放置于洁净的白瓷盘内，

观察色泽、组织形态，嗅其香味，品尝评定口感。经检验产品色泽为浅黄至金黄色或浅褐色至棕

褐色或具有与添加调味料相符的色泽；肉质软硬适度，有弹性，固有形态较完整（带骨类产品允

许稍有脱骨及脱皮现象），可有与配方相符的辅料的附着物，无异物；具有产品固有的盐焗禽肉

（鸡鸭鹅）的滋味及气味或具有与添加调味料相符的滋味和气味，无异味、无酸败味。

2. 水分。

盐焗禽肉制品需要经盐焗或盐渍焗制，后经脱水或不脱水，对于禽肉制品这类高蛋白、高脂

肪的产品，水分的高低是保证成品氧化酸败程度的重要指标，是确保产品品质的关键。起草组充

分考虑不同生产企业产品配方、工艺参数、产品形态的差异，共收集了 103 批产品的水分检测数

据，经统计分析其范围值为 43.1~62.1%，P50=56.7，P95=60.26，P97.5=61.39。同时盐焗禽肉制

品工业生产主要通过盐焗或盐渍焗制，加工过程生产工艺类似酱卤工艺，因此水分含量的设定参

照 GB/T 23586《酱卤肉制品》，设定整禽、肉块、腿、翅水分含量≤70%，头、脖、爪、可食用

内脏的水分含量≤75%，检测方法采用 GB 5009.3 《食品安全国家标准 食品中水分的测定》。
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3. 食盐（以Cl-计）。

盐焗禽肉制品工艺过程中有盐焗或盐渍焗制，食盐成为盐焗制品独特的风味来源和特有的生

产加工工艺。起草组共收集了103批次产品的食盐数据，基于不同产品配方、工艺参数、产品形

态的差异，产品食盐的最大值为7.24%，最小值为1.47%，平均值为3.76%，P50=3.42，P95=6.19，

P97.5=6.37。由于企业生产过程中产品原料不同，生产工艺及产品形态的不同，食盐含量的设定

参照且严于GB/T 34264《熏烧焙烤盐焗肉制品加工技术规范》中盐焗肉制品标准，设定食盐含

量≤6.0%，既可以达到健康要求，又保证了盐焗禽肉制品的口感。检测方法采用GB 5009.44 《食

品安全国家标准 食品中氯化物的测定》检测。

4. 过氧化值。

由于产品中有保质期较长的冷冻制品和商业杀菌制品，禽肉中所含的脂肪长时间存放会有氧

化的风险，会出现哈喇味，因此本标准制定过氧化值指标来控制产品的质量安全。项目组收集了

不同厂家63批次产品过氧化值数据，最大值为1.74 g/100g，最小值为0.002 g/100g，平均值为0.347

g/100g，P50=0.11，P95=1.4，P97.5=1.596。盐焗禽肉制品在加工过程中存在风干工艺，与腌腊

肉制品工艺存在部分相似，因此根据产品属性和企业产品的生产情况，参照国家标准GB 2730《食

品安全国家标准 腌腊肉制品》设定产品过氧化值≤1.5 g/100g，检测方法采用GB 5009.227 《食

品安全国家标准 食品中过氧化值的测定》检测。

5. 污染物限量。

污染物执行GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》中肉及肉制品的规定，并按

照相关指标的检验方法检验。

6. 微生物指标。

商业无菌产品应符合罐头食品商业无菌的要求，并按照GB 4789.26-2023《食品安全国家标

准 食品微生物学检验 商业无菌检验》的方法检验。非商业无菌预包装产品的指示菌限量参照

GB 2726《食品安全国家标准 熟肉制品》执行，并按照相关指标的检验方法检验；非商业无菌

预包装产品的致病菌限量参照GB 29921-2021《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》执行，散

装产品的致病菌限量参照GB 31607-2021《散装即食食品中致病菌限量》执行，并按照相关指标

的检验方法检验。

7. 食品添加剂。

食品添加剂的使用应符合GB 2760《食品国家安全标准 食品添加剂使用标准》的规定，并

按照相关指标的检验方法检验。
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四、与我国有关法律法规和其他标准的关系

主要参照GB/T 23586《酱卤肉制品》、GB/T 34264《熏烧焙烤盐焗肉制品加工技术规范》，

以及GB2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB 2726《食品安全国家标准 熟肉制品》、

GB 29921-2021《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》和GB 31607-2021《散装即食食品中致

病菌限量》制定。对比情况见下表。

表 本标准与GB/T 23586、GB/T 34264的比较

项 目 本标准 GB/T 23586 GB/T 34264

水分/（%） ≤ 70.0/75.0 75.0 75.0

食盐（以 Cl-计）/（%） ≤ 4.0 7.0 7.0

过氧化值（以脂肪计）/（g/100g） ≤ / / /

五、预期达到的社会效益、对产业发展的作用等情况

从盐焗技艺文化发展上，盐焗禽肉制品发源于广东岭南民族文化，极具地方特色。广东省潮

州市饶平县地处广东“东大门”战略要位，依山傍水，物饶丰富，是盐焗肉制品主要生产加工地，

销量占全国市场份额80%。饶平县盐焗鸡产业园立足饶平盐焗鸡产业优势，瞄准二产带一产促三

产，推进以鸡肉加工为主导的一二三产业融合发展新模式。根据规划，2023 年产业园盐焗鸡二

产总产值达到 18.5 亿元，带动第一产业实现年产值 6.1 亿元，第三产业总年产值达 4.8 亿元

以上，产业园综合产值达到 29.4 亿元以上。

与此同时，2021年和2022年，饶平县盐焗鸡产业园和预制菜产业园分别入选广东省级现代农

业产业园建设名单。产业园范围涵盖钱东、樟溪和新圩3个镇，构建了以盐焗鸡（肉）产品为代

表的集养殖、加工、物流、销售、旅游、品牌、科技于一体的家禽全产业链体系。涌现出无穷、

无尽、好味来、家家富、杜家庄等多家盐焗肉制品龙头企业，进入发展快车道。迫切需要出台针

对性强的食品安全标准，以增强落实企业食品安全主体责任，方便质控和监管。

本次制定的《广东省食品安全地方标准 盐焗禽肉制品》，既有传承，又契合新形势下产业的

发展需求，以科学实验数据为依据，结合实际生产工艺条件，以及国家对食品安全质量控制的法

规要求，经过深入讨论研究而制定，使其具备更强的科学性、先进性及适用性，有助于促进地方

特色盐焗禽肉制品行业发展、规范市场秩序，提升产品品质和产业水平。
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