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屯昌香鸡肉

范围

本标准规定了屯昌香鸡的术语和定义、技术要求、试验方法、检验规则、包装、标志、贮存、运输和销售等要求。

本标准适用于屯昌香鸡的加工和销售。

规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB/T 191  包装储运图示标志

GB 2762  食品中污染物限量

GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.5  食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定

GB/T 5009.6  食品中脂肪的测定

GB/T 5009.44  肉与肉制品卫生标准的分析方法

GB/T 6388  运输包装收发货标志

GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 9687  食品包装用聚乙烯成型品卫生标准

GB 11680  食品包装用原纸卫生标准

GB 16549  畜禽产地检疫规范

GB 16869  鲜、冻禽产品

GB/T 19478  肉鸡屠宰操作规程

NY 467  畜禽屠宰卫生检疫规范

NY/T 823  家禽生产性能名词术语和度量统计方法

NY/T 1333  畜禽肉质的测定

NY 5028  无公害食品  畜禽产品加工用水水质

术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

屯昌香鸡

海南红色原鸡驯养或海南红色原鸡与屯昌本地鸡混配后代群体。

鲜鸡肉

活鸡屠宰加工后，不经冻结处理或经0 ℃～4 ℃处理后的鸡肉。
冻鸡肉

活鸡屠宰加工后，经-23 ℃～-38 ℃冻结处理后的鸡肉。

宰前体重

宰前禁食12小时后的活重。

屠体重

活鸡放血、去羽毛、脚角质层、趾壳和喙壳后的重量。

半净膛重

屠体除去气管、食道、嗉囊、肠、脾、胰、胆和生殖器官、肌胃内容物及角质膜后的重量。

全净膛重

半净膛重除去心、肝、腺胃、肌胃、肺、腹脂和头脚的重量。

技术要求

外貌特征

屯昌香鸡体态轻矫，单冠直立，整体呈长椭圆型。公鸡体态雄伟，脸和肉垂为鲜红色，耳叶呈银白色略带绿色光泽。羽毛紧贴，光泽亮丽，体羽呈红色，胸部羽毛呈褐黑色，主翼羽黑色，复主翼羽由铁红色和黑色各半组成，鞍部羽毛细长，呈棕红色。尾羽发达，高翘，呈蓝黑色镰刀状。胫为蓝灰色，成年鸡脚上有距。母鸡大部分羽毛为黑褐色，上背黄色具黑纹，尾羽和翅羽颜色较深，呈淡黑色，尾羽发达，直立上翘，脸、肉垂、耳叶、皮肤和脚的颜色同公鸡。

体重指标

应符合表1的规定。

表1 150日龄屯昌香鸡体重标准

	性别
	公鸡
	母鸡

	体重，g
	1100～1200
	900～1100


屠宰加工

活鸡选择

选择符合屯昌香鸡品种标准、日龄、体重要求，按GB 16549的规定检疫合格。

宰前管理

鸡运到屠宰场后，经兽医卫生检验合格，按产地、批次分开存放。屠宰前停食12～24小时，给予充足的饮水。

屠宰检疫

按NY 467的规定进行屠宰检疫。

屠宰操作

按GB/T 19478的规定执行。

鸡肉品质要求

感官要求

应符合表2的规定。

表2  屯昌香鸡肉质感官要求

	项目
	鲜鸡肉
	冻鸡肉(解冻后)

	组织状态
	肌肉富有弹性，指压后凹陷部位立即恢复原状
	肌肉指压后凹陷部位恢复较慢，不易完全恢复原状

	胴体
	屠体均称、光净，肌肉丰满，毛孔细小，无创伤、无出血点、无骨折、无血污、无杂质、无残毛

	色泽
	皮肤浅黄色，肌肉切面有光泽，具有屯昌本地香鸡固有的色泽

	气味
	具有屯昌本地香鸡固有的气味，无异味

	加热后肉汤
	透明澄清，脂肪团聚于液面，具有屯昌本地香鸡固有的滋味


理化要求

应符合表3的规定。

表3  理化要求

	项目
	指标

	pH45 min
	≤6.0

	嫩度(剪切力kg计)
	≤3.0

	24h滴水损失(%)
	≤4.0

	水分(%)
	≤77.0

	粗蛋白(以肌肉计,%)
	≥22.0

	肌内脂肪(%)
	≤3.0

	解冻失水率(%)
	≤6.0


屠宰性能

应符合表4的规定。

表4  屯昌香鸡屠宰性能

                                                         单位为百分数

	项目
	范围

	屠宰率
	85.0～90.0

	半净膛率
	73.0～81.0

	全净膛率
	60.0～66.0

	胸肌率
	15.5～19.5

	腿肌率
	19.0～22.0

	翅膀率
	8.0～11.5

	腿比率
	26.0～32.0

	腹脂率
	4.0～7.0


卫生要求

胴体加工用水应符合NY5028的要求。

胴体重金属和兽药残留及微生物指标应符合表5的规定。

表5 卫生要求

	项目
	要求

	挥发性盐基氮(mg/100g)                  ≤
	应符合GB 2762和GB 16869的规定。



	汞(Hg)(mg/kg)                          ≤
	

	铅(Pb)(mg/kg)                           ≤
	

	砷(As)(mg/kg)                           ≤
	

	镉(Cd)(mg/kg)                           ≤
	

	金霉素(mg/kg)                           ≤
	

	土霉素(mg/kg)                           ≤
	

	磺胺类(以磺胺类总量计)(mg/kg)           ≤
	

	氯羟吡啶(克球酚)(mg/kg)                 ≤
	

	恩诺沙星(mg/kg)                        ≤
	

	环丙沙星(mg/kg)                        ≤
	

	鲜鸡肉菌落总数(cfu/g）                  ≤
	

	冻鸡肉菌落总数(cfu/g）                   ≤
	

	鲜鸡肉大肠菌群(MPN/100g）              ≤
	

	冻鸡肉大肠菌群(MPN/100g）              ≤
	


试验方法

外貌特征及体重

目测及称重。

感官检测

组织状态

用手触、目测。

色泽

用目测。

气味

用嗅觉检测。

加热后肉汤

按GB 5009.44规定的执行。

理化检测

pH值测定

于宰杀45分钟后用酸度计测定，测定值记录为pH45 min，具体测定步骤按NY/T 1333的规定执行。

嫩度测定

用C-LM型肌肉嫩度计测定，具体测定步骤按NY/T 1333的规定执行。

24h滴水损失

按NY/T 1333的规定执行。

水分

按GB 5009.3的规定执行。

粗蛋白

按GB 5009.5的规定执行。

肌内脂肪

按GB/T 5009.6的规定执行。

解冻失水率

按GB 16869中5.2的规定的执行。

屠宰性能

按NY/T 823的规定执行。

卫生指标检验

加工用水的测定

按NY 5028的规定执行。

 胴体重金属和兽药残留及微生物指标的测定

按GB 2762和GB 16869的规定执行。

检验规则

组批

同一饲养条件、同时出栏的为一组批。

抽样

活鸡

同一批产品中随机抽取0.05％，每批抽样数不少于3只。

鲜鸡肉、冻鸡肉

每一批次采取随机多点抽样，抽样数量应满足检验需要；将抽取样品分为三份，一份由被抽样单位保存，其他二份供检测单位留样和检测分析。

检验类别及项目

出场检验

每批鸡出场前，应进行检验检疫，合格后方可出场。肉鸡检验项目为4.1和4.2规定的项目。

出厂检验

每批产品出厂前，须经公司质量检验部门对屠体外观性状、感官要求、包装、标签、水分、挥发性盐基氮、菌落总数、大肠菌群进行检验，检验合格后方可出厂。

型式检验

型式检验项目为：外貌特征、体重指标、屠宰性能、感官特征、肉质指标、卫生指标。正常生产情况下，每年进行一次型式检验。有下列情况之一时，也应进行型式检验：

 新产品试制定型鉴定；

正式投产后，如原料、产品的设计、生产工艺、生产设备、管理等方面有较大改变，可能影响产品质量；

国家质量监督机构提出型式检验要求时。

判定规则

合格品判定

符合4.1、4.2及4.4的规定，判该批产品为合格产品。

不合格品判定

外貌特征，体重要求不符合本标准规定的，判该批产品为不合格品。

理化指标不符合本标准规定，判为不合格品。但不合格项可进行复审。

卫生指标中有一项不合格，判该批产品为不合格品。

复检

肉质指标中蛋白质、脂肪、水份含量不合格项允许复验，复验抽样数量为本标准初次检验数量的两倍，以复检结果为准。

 卫生指标中重金属、药物残留及微生物指标任一项不合格，不得复验。

复检结果全部达到规定要求，方可判为合格品。

包装、标志、贮存、运输、销售

包装

冷鲜鸡肉应在良好卫生条件和包装间温度不超过12 ℃的环境中进行包装。

冷冻鸡肉应在良好卫生条件和包装间温度不超过0 ℃的环境中进行包装。

包装材料应符合GB 9687和GB 11680的规定。

标志

产品标签、标识应符合GB 7718的规定，运输包装标志应符合GB/T 191和GB/T 6388的规定。

贮存

贮存产品的场所必须清洁、无毒、无任何有害残留，防止在贮存过程中受其它物质的污染。

不同级别、不同类别、不同批次产品应单独存放，并有醒目的标识、界线区分。

冷鲜鸡产品贮存温度为0 ℃～4 ℃，冷冻鸡产品贮存温度在-18 ℃以下，昼夜温度变化不超过1 ℃。 

运输

产品运输时应使用符合卫生要求的专用冷藏车和保温车(船)，不得与有毒、有害、有气味、易污染的物品混装、混运。

运输过程中应严格控制运输温度，冷鲜鸡产品温度为0 ℃～4 ℃，冷冻鸡产品温度在-18 ℃以下，温度变化为±1 ℃。

活鸡的运输工具应清洁、卫生并经消毒，有专用笼具，温度、湿度、通风等环境条件适宜，减少对鸡的应激。

运输前应进行产品质量核查，在产品标签、生产批号（日期）、动物检疫合格证明均齐全的情况下方可起运，填写运输单据的项目应齐全、内容应准确。

销售

活鸡销售应符合活禽流通条件；加工产品销售应符合食品流通条件。

_________________________________

