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香肠以多种不同风味，口感，食用方便受到消费 

者的喜爱，而广式腊肠又以咸甜适中，鲜美适口，腊 

香明显，醇香浓郁，食而不腻独具特色而 占领市场。 

广式腊肠是指以鲜(冻)肉为原料，加以辅料，经腌 

制、灌肠、晾晒、烘烤等工序加工而成，具有广式特色的 

生干腊肠。国家标准中对其配料、工艺有严格的规定。 

在技术要求中指出不得含有淀粉及外来物。 

但某些不法分子为了牟取暴利，在市场上出售 

掺假及变质香肠。本检测中心最近受理了两起消费 

者有关香肠质量方面的投诉。 

投诉者称其在汉口某超市购买的香肠是由米猪 

肉制成。发现该香肠中有较均匀散在的乳白色圆点 

物，存在较多，形态似碎米粒状。要求将某香肠进行 

检验。本检验中心受理了该起设诉 ，在此就香肠中 

掺假检验情况报告如下。 

1 感官检验 

取送检样品数根，蒸煮熟后冷却，用刀切成横断 

面薄圆片，用放大镜仔细观察。将乳 白色圆点物用 

刀尖或牙签剔出来，用手碾碎时感觉柔软细腻，似淀 

粉类物。感官检验还包括对产品的色泽、气味、滋 

味、形态进行评定。通过感官以及其他检测项 目的 

检测，该产品以上指标基本合格。 

2 淀粉定性试验 

(1)试剂：0．5％碘 一碘化钾水溶液。(2)操作： 

将可疑物从香肠中取出，收集在一玻皿中，用小玻棒 

轻碾均匀 ，加碘一碘化钾液数滴。(3)观察：若样品 

中掺有大米或淀粉类掺人物，滴加碘液后检样表面 

变紫蓝或蓝色 ，该样品检验呈 阳性反应 。 

3 对照试验 

设正常不掺假对照样品，与送检样品同时进行 

感官及淀粉定性试验。对 比两者之间存在的差异。 

正常香肠由于不含淀粉，所以淀粉定性试验是阴性 

反应 。 

4 结果与分析 

(1)该产品经检验定为掺假食品。经调查了解 

到制做人员将碎大米掺人到制做香肠的原料 中，以 

假充真，目的是增加利润。(2)该香肠仅从表面上很 

难发现问题，需蒸煮熟后用刀切成横断面后仔细观 

察，不难辨别。(3)其他项 目检验，如酸价、水分、亚 

硝酸盐等基本合格。 
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