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产品详情

清远鸡肉检测  鸭肉检测 猪肉和牛肉检测  

鸡肉是世界上最常见的肉类之一，其含有高蛋白、低脂肪、丰富的营养成分等特点成为了人们饮食结构
中不可或缺的一部分。随着人们对安全食品的要求越来越高，对于鸡肉这个日常消费品的安全性检测也
变得越来越重要。鸡肉主要需要检测哪些指标呢？本文将会为大家详细介绍鸡肉检测的指标和标准明细
。

一、化学指标

化学指标主要是指鸡肉中的营养成分、添加剂和污染物等物质。其中，营养成分包括蛋白质、脂

肪、碳水化合物等物质，添加剂包括磷酸盐、味精、防腐剂等物质，污染物包括重金属、病原微

生物等物质。

1.蛋白质

蛋白质是鸡肉营养的重要组成部分，也是人体生长和修复细胞所必需的。鸡肉中蛋白质的含量一



般在20%左右。检测蛋白质的方法一般采用凯氏氮法和比色法，在国家标准中规定，每100g鸡肉

中蛋白质的含量不能少于16g。

2.脂肪

脂肪是保护人体内部器官的重要组成部分，同时也是能量的主要来源。但过多的脂肪摄入会导致

肥胖和各种疾病。检测鸡肉脂肪含量的方法一般采用离子色谱法和气相色谱法，在国家标准中规

定，每100g鸡肉中脂肪的含量不得超过3.5g。

3. 添加剂

在生产加工的过程中，一些食品添加剂会被加入鸡肉中，如磷酸盐、味精、防腐剂等。这些添加

剂对人体健康可能造成潜在的风险。检测添加剂的方法一般采用高效液相色谱法和气相色谱法等

。

4. 污染物

鸡肉中的重金属、病原微生物等污染物会对人体造成潜在的危害。检测鸡肉中污染物的方法一般

采用电感耦合等离子体质谱法、多重PCR（聚合酶连锁反应）法等。

二、微生物指标

鸡肉是一种高蛋白、低脂肪的食品，同时也是一种高危微生物滋生的食品，包括沙门氏菌、金黄



色葡萄球菌等。检测鸡肉微生物的指标主要包括细菌总数、大肠杆菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球

菌等。在国家标准中规定，每克鸡肉的细菌总数不得超过1×10^6CFU（菌落形成单位），大肠

杆菌和沙门氏菌必须检测出负样品，金黄色葡萄球菌的含量不得超过100CFU/g。

三、重金属指标

在生产过程中，鸡肉可能会受到环境污染的影响而含有重金属污染物，其中镉、铅等重金属对人

体健康有一定的危害。检测鸡肉中重金属的方法一般采用电感耦合等离子体质谱法、原子荧光光

谱法等。在国家标准中规定，每千克鸡肉中镉、铅含量不能超过0.1mg。

鸡肉安全检测需要依据上述化学指标、微生物指标及重金属指标进行检测，以保证鸡肉的安全和

质量。消费者在购买鸡肉时，应选择合格的品牌和产地，并在选购后留意食用过程中是否出现异

常情况。
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