
酱油安全检测，GB 2717-2018

产品名称 酱油安全检测，GB 2717-2018

公司名称 安徽方检检测技术有限公司

价格 100.00/件

规格参数 资质:cma/cnas
服务范围:全国
报告:资质报告，可加急

公司地址 新站区浍水路与烈山路交口柏仕公馆G7栋检测
中心

联系电话 13635694394 15856391810

产品详情

酱油安全检测是确保酱油产品质量和食品安全的重要环节。检测的内容涵盖了多个

方面，包括感官要求、理化指标、微生物指标等。

感官要求方面，酱油应具有正常酿造酱油的色泽、气味和滋味，无不良气味，不得

有酸、苦、涩等异味和霉味，同时也不应混浊，无沉淀，无异物，无霉花浮膜。

理化指标检测则主要关注酱油中的特定化学成分含量。例如，氨基酸态氮、总酸、

总砷、铅以及黄曲霉毒素等指标都需要在规定的范围内。这些指标可以反映酱油的

营养价值和安全性，对于保障消费者的健康具有重要意义。

微生物指标检测则是确保酱油不受有害微生物污染的关键。检测项目包括菌落总数

、大肠菌群以及致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌）等。这些微生

物的存在可能会对人体健康造成威胁，因此必须严格控制。



除了上述检测项目外，酱油的盐度、pH值、残留糖含量、酸价等指标也是安全检测

的重要内容。这些指标可以反映酱油的发酵程度和品质稳定性，对于确保酱油的口

感和安全性同样重要。

在酱油安全检测过程中，需要使用专业的检测设备和试剂，遵循标准的检测方法和

程序。同时，生产企业应建立完善的质量管理体系，对原料采购、生产过程、成品

检验等环节进行严格把关，确保酱油的安全性和质量符合标准要求。

总的来说，酱油安全检测是保障消费者健康的重要手段，需要生产企业、监管部门

和消费者共同努力，确保酱油产品的质量和安全。
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