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本文件按照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》的规定起草。
本文件由阿勒泰地区畜牧兽医协会提出。
本文件由阿勒泰地区畜牧兽医协会归口。
本文件起草单位：阿勒泰地区畜牧工作站、中国检验认证集团新疆有限公司、福海县畜牧工作站、富蕴县畜牧工作站、福海县齐干吉迭乡农业发展服务中心。
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本文件实施应用中的疑问、修改意见和建议，请咨询阿勒泰地区畜牧兽医协会。0992-2318011，邮编：836500。
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阿勒泰羊肉
[bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了阿勒泰羊肉的术语和定义、原料要求、质量要求、检验方法、检验规则、包装、标识标志、运输、贮存的要求。
本文件适用于有机养殖阿勒泰羊肉的生产和销售。
[bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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。
[bookmark: OLE_LINK9]GB 4789.2 食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定
GB 4789.3 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数
GB 4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验
GB 4789.5 食品安全国家标准 食品微生物学检验 志贺氏菌检验
GB 4789.6 食品安全国家标准 食品微生物学检验 致泻大肠埃希氏菌检验
GB 4789.10 食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验
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 5009.6 食品安全国家标准食品中脂肪的测定
GB 5009.11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定
GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定
GB 5009.14 食品安全国家标准 食品中锌的测定
GB 5009.15 食品安全国家标准 食品中镉的测定
GB 5009.17 食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定
GB/T 5009.19 食品中有机氯农药多组分残留量的测定
GB 5009.91 食品安全国家标准 食品中钾、钠的测定
GB 5009.123 食品安全国家标准 食品中铬的测定
GB 5009.228 食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测定
GB/T 9695.19 肉与肉制品取样方法
GB 12694 食品安全国家标准畜禽屠宰加工卫生规范
GB/T 19630 有机产品 生产、加工、标识与管理体系要求
GB/T 31550 冷链运输包装用低温瓦楞纸箱
GB 31658.2 食品安全国家标准 动物性食品中氯霉素残留量的测定 液相色谱－串联质谱法
GB 31658.17 食品安全国家标准 动物性食品中四环素类、磺胺类和喹诺酮类药物残留量的测定 液相色谱－串联质谱法
GB 31658.22 食品安全国家标准 动物性食品中β－受体激动剂残留量的测定 液相色谱-串联质谱法
JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则（含第1号修改单）
NY/T 3905 冷冻肉解冻失水率的测定
NY/T 3383 畜禽产品包装与标识
T /T XXXX 阿勒泰羊有机养殖技术规范
T /T XXXX 阿勒泰羊肉分割技术规范
T /T XXXX 阿勒泰羊肉冷链物流操作技术规范
《地理标志专用标志使用管理办法(试行)》的公告(第354号)
术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义。
原料要求
羊源
活羊应产自阿勒泰羊国家地理标志保护区范围内的阿勒泰羊，并经当地动物卫生监督机构检验检疫合格。
养殖要求
应符合T /T XXXX 阿勒泰羊有机养殖技术规范的规定。
屠宰分割要求
屠宰应符合GB 12694的规定，分割应符合T /T XXXX 阿勒泰羊肉分割技术规范的规定。
质量要求
感官指标
应符合表1规定。
感官指标
	项目
	鲜羊肉
	冷却羊肉
	冷冻羊肉（解冻后）

	色泽
	肌肉浅红有光泽，脂肪和肌肉分层明显，脂肪呈乳白色。
	肌肉红色均匀,有光泽；脂肪呈乳白色。
	肌肉有光泽，肉质深红色，脂肪和肌肉分层明显。脂肪呈乳白色。

	组织状态
	肌纤维致密，有韧性，富有弹性，大理石花纹明显。
	肌纤维致密、坚实,有弹性,指压后凹陷立即恢复，大理石花纹明显。
	肉质紧密，有坚实感，肌纤维有韧性，大理石花纹略显。

	粘度
	外表微干或有风干膜，切面湿润，不粘手。
	外表微干或有风干膜，切面湿润，不粘手
	表面微湿润，不粘手。

	气味
	[bookmark: OLE_LINK10]具有新鲜羊肉正常气味，无膻味，无异味。
	具有新鲜羊肉正常气味，无膻味，无异味。
	具有羊肉正常气味，无异味。

	煮后沸汤
	透明澄清，脂肪团聚于液面，肉质鲜嫩，无膻味，具有阿勒泰羊肉特有的奶香味。
	透明澄清，脂肪团聚于液面，肉质鲜嫩，无膻味，具有阿勒泰羊肉特有的奶香味。
	透明澄清，脂肪团聚于液面，肉质鲜嫩，无膻味，具有阿勒泰羊肉特有的奶香味。

	肉眼可见杂质
	不得检出
	不得检出
	不得检出


理化指标
应符合表2的规定。
理化指标
	项目
	指标

	水分，g/100g
	≤78.0

	解冻失水率a，%
	≤5.0

	[bookmark: OLE_LINK1]挥发性盐基氮，mg/100g
	≤15.0

	蛋白质，g/100g
	≥16.0

	脂肪，g/100g
	[bookmark: OLE_LINK6]≤30.0

	锌，mg/kg
	≥30.0

	钾，g/kg
	≥3.0

	a适用于冷冻羊肉。


污染物限量
应符合表3的规定。
污染物限量
	项目
	指标

	[bookmark: OLE_LINK7]铅，mg/kg
	＜0.2

	镉，mg/kg
	＜0.1

	总汞，mg/kg
	不得检出

	总砷，mg/kg
	＜0.5

	铬，mg/kg
	＜0.1(GB/T 9961中0.1，GB 2760中为1.0，检测报告均未检出)


农兽药残留限量
应符合表4的规定。
农兽药残留限量
	项目
	指标

	六六六
	不得检出

	滴滴涕
	不得检出

	瘦肉精
	

	克伦特罗
	不得检出

	莱克多巴胺
	不得检出

	沙丁胺醇
	不得检出

	特布他林
	不得检出

	西马特罗
	不得检出

	氯丙那林
	不得检出

	妥布特罗
	不得检出

	喹诺酮类
	

	氧氟沙星
	不得检出

	培氟沙星
	不得检出

	诺氟沙星
	不得检出

	洛美沙星
	不得检出

	环丙沙星
	不得检出

	恩诺沙星
	不得检出

	沙拉沙星
	不得检出

	四环素类
	

	金霉素
	不得检出

	土霉素
	不得检出

	四环素
	不得检出

	磺胺类
	

	磺胺间甲氧嘧啶
	不得检出

	磺胺二甲嘧啶
	不得检出

	磺胺甲噁唑
	不得检出

	磺胺二甲氧嘧啶
	不得检出

	磺胺喹噁啉
	不得检出

	氯霉素
	不得检出


 
微生物指标 
应符合表5的规定。
微生物指标
	项目
	指标

	菌落总数，CFU/g
	≤5×105

	大肠菌群，MPN/100g
	≤1×103

	沙门氏菌
	不得检出

	[bookmark: OLE_LINK3]志贺氏菌
	不得检出

	[bookmark: OLE_LINK4]金黄色葡萄球菌
	不得检出

	[bookmark: OLE_LINK5]致泄大肠埃希氏菌
	不得检出


净含量
定量包装产品净含量应符合JJF 1070的规定。
检验方法
感官检验
取适量试样置于洁净的白色盘（瓷盘或同类容器）中，在自然光下观察色泽、组织状态、肉眼可见杂质、用手指检查粘度，闻其气味。另称取20 g绞碎的试样，置于200 mL烧杯中，加100 mL水，用表面皿盖上加热50 ℃～60 ℃，开盖检査气味，继续加热煮沸20 min～30 min，检查肉汤的气味、滋味和透明度，以及肉质、脂肪的气味和滋味。
水分
应按GB 5009.3规定的方法测定。
解冻失水率
应按NY/T 3905规定的方法测定。
挥发性盐基氮
应按GB 5009.228规定的方法测定。
蛋白质
应按GB 5009.5规定的方法测定。
脂肪
应按GB 5009.6规定的方法测定。
锌
应按GB 5009.14规定的方法测定。
钾
应按GB 5009.91规定的方法测定。
铅
应按GB 5009.12规定的方法测定。
镉
应按GB 5009.15规定的方法测定。
总汞
应按GB 5009.17规定的方法测定。
总砷
应按GB 5009.11规定的方法测定。
铬
应按GB 5009.123规定的方法测定。
六六六
应按GB/T 5009.19规定的方法测定。
滴滴涕
应按GB/T 5009.19规定的方法测定。
瘦肉精
应按GB 31658.22规定的方法测定。
喹诺酮类
应按GB 31658.17规定的方法测定。
四环素类
应按GB 31658.17规定的方法测定。
磺胺类
应按GB 31658.17规定的方法测定。
氯霉素
应按GB 31658.2规定的方法测定。
菌落总数
应按GB 4789.2规定的方法测定。
大肠菌群
应按GB 4789.3规定的方法测定。
沙门氏菌
应按GB 4789.4规定的方法测定。
志贺氏菌
应按GB 4789.5规定的方法测定。
金黄色葡萄球菌
应按GB 4789.10规定的方法测定。
致泄大肠埃希氏菌
应按GB 4789.6规定的方法测定。
净含量
应按JJF 1070的规定进行检验。
检验规则
组批
同一班次、同一规格的产品为一批。
抽样
应按GB/T 9695.19的规定方法执行。
出厂检验
每批产品须经生产经营主体检验合格，出具检验合格报告方可出厂，检验项目为感官指标、水分、挥发性盐基氮、净含量。
型式检验
型式检验项目为本文件中第5章规定的项目，一般每年进行一次，有下列情况之一时应随时进行：
产品投产时；
停产三个月以上恢复生产时；
出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时；
国家市场监管部门提出要求时。
判定规则
当检验项目全部符合本文件规定时，判定该批产品合格。除微生物指标外，其他检验项目有一项不合格时，应加倍抽样复检，以复检结果为准。
包装、标识标志、运输、贮存
包装
应符合NY/T 3383的规定，瓦楞纸箱应GB/T 31550的规定。
标识标志
产品标识应符合NY/T 3383的规定，有机产品标识应符合GB/T 19630的规定，地理标志产品标志应符合《地理标志专用标志使用管理办法（试行）》的公告（第354号）的规定。
运输
应符合T/T XXXX 阿勒泰羊肉冷链物流操作技术规范的规定。
贮存
应符合T/T XXXX 阿勒泰羊肉冷链物流操作技术规范的规定。
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