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洁净鲜鸡蛋
[bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212]1  范围
本文件规定了洁净鲜鸡蛋的术语和定义、原材料、加工工艺及要求、产品质量要求、检验、运输、贮存、召回。
本文件适用于洁净鲜鸡蛋的生产和流通。
2  规范性引用文件
下列文件中的内容通过文件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_LINK1][bookmark: OLE_LINK2][bookmark: _Toc97191425]GB/T 191 包装储运图示标志
GB 2749 食品安全国家标准 蛋与蛋制品
GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB/T 4789.19 食品卫生微生物学检验 蛋与蛋制品检验          
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 5749 生活饮用水卫生标准
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 21710 食品安全国家标准 蛋与蛋制品生产卫生规范
GB 31650 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量
GB/T 39438-2020 包装鸡蛋
NY/T 2664 标准化养殖场 蛋鸡
3  术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1 洁净鲜鸡蛋 Clean fresh egg 
符合国家标准的鲜鸡蛋依次经过本文件5.1加工工艺生产的，并且检验指标达到本文件规定的鸡蛋产品。
3.2 涂膜 filming
采用喷雾、浸渍或涂抹的方法使蛋壳外表面附着一层起保鲜作用的薄膜。
3.3 保鲜剂 preservative
一种覆盖在食物的表面后能形成薄膜，可防止微生物入侵，抑制水分蒸发或吸收，防止食品腐烂变质，延长食物保质期的物质。
3.4 喷码颜料 inkjet pigment
用于蛋壳表面喷码的一种添加了着色剂的无毒、无害稀释液。
4  原材料
4.1 鲜鸡蛋
鲜鸡蛋来源于符合NY/T 2664要求的养鸡场，产出24h之内的鲜鸡蛋。
4.2 清洗用水
清洗用水水质须符合GB 5749相关要求。
4.3 杀菌消毒液
杀菌所用消毒液须有CMA检测之《经口无毒》检测证书（有效期为6个月）。
4.4 保鲜剂
涂膜所用保鲜剂须有食品级证书。
4.5 喷码颜料
喷码颜料须具有食品级证书。
4.6 包装材料
包装材料包括蛋托和保鲜膜，包装材料应符合GB/T 39438-2020中7.1的规定，蛋托需进行消毒，外附保鲜膜可进行空气交换。
5  加工工艺及包装要求
5.1 加工工艺
鲜鸡蛋依次经过清洗杀菌、干燥、光电检测、涂膜、喷码、包装、入库。加工过程卫生应符合GB 14881和GB 21710的要求。
5.1.1 清洗杀菌：将鸡蛋动态浸泡在浓度为30mg/L的消毒剂溶液中50秒。
5.1.2 干燥：采用传统风干方式，将每枚鸡蛋表面风干。
5.1.3 光电检测：采用光照透视加电信号和图像采集，进行电脑智能分析检测（剔除含有霉斑、肉斑、血斑、裂纹、粪便等不良品质鸡蛋）。
5.1.4 涂膜：采用机械滚刷式将食用级蜡均匀涂抹在蛋壳表面。
5.1.5 喷码：电子头挨个喷码鸡蛋，喷上编码及商标，以便追溯。
5.1.6 包装：采用覆膜热收缩方式，塑封后装包装箱或转运盒。
5.1.7 入库：整包装形式 打垛入库。
5.2 标识、标志
       蛋壳标识应符合GB/T 39438-2020中8.1的规定。
单元包装盒上应标示品名、生产日期、生产商（或包装商）名称、地址、联系方式、产品执行标准、净含量、批号、保质期、储存条件等。标示原则和形式应符合GB/T 39438-2020中附录D的规定。并附有二维码追溯标识（信息涵盖：产地、养殖场、产蛋鸡品种、产蛋日龄、检测报告、加工批次、生产厂家、生产时间、联系人及电话等）和标注“洁净鲜鸡蛋”品牌标识。
运输包装标识应按照GB/T 39438-2020中8.2.2的规定。储运图示标志应符合GB/T 191的规定。
6  质量要求与检测方法
6.1 感官指标
感官指标按表1进行判定，破损率	≤0.1%；检测方法按照GB 2749执行。
	指标
	要求

	外观、色泽
	蛋壳外观清洁完整，蛋形正常大小均匀，色泽光亮；蛋壳表面有涂膜、喷码

	气味
	无异味

	质地
	鸡蛋打开后可见蛋黄凸起完整有韧性，蛋白澄澈透明粘稠，无血块及黑点等异物


表 1 洁净鲜鸡蛋感官判定指标及要求
6.2 理化指标
理化指标及其检测方法应符合表2的规定。
表2 洁净鲜鸡蛋理化指标及检测方法
	序号
	指标
	单位
	数值范围
	检测方法

	1
	蛋白高度
	mm
	>5.0
	用蛋品质检测仪（EMT-5200）按照说明书进行检测

	2
	蛋黄颜色
	/
	>7.0
	

	3
	哈氏单位
	/
	≥72
	

	4
	蛋形指数
	/
	1.30-1.35
	

	5
	蛋壳强度
	kg/cm2
	≥4
	用蛋壳强度测试仪（EFG-0503）按照说明进行测定

	6
	蛋壳厚度
	mm
	≥0.3
	分别取蛋的钝端、中间和锐端的蛋壳碎片，剔除蛋壳膜后利用厚度测定仪测量，精确至0.01 mm


6.3 菌落总数限量
鸡蛋蛋壳菌落总数＜50 cfu/cm2，内容物菌落总数为0 cfu/g。
蛋壳菌落总数检测方法：在无菌试管加入5ml无菌生理盐水，用3个采样拭子沾取生理盐水在不滴水的前提下分别擦拭鸡蛋表面1次，充分擦拭干净后将采样拭子头部折断放进生理盐水中进行浸渍、震荡，保证拭子上的细菌全部融进生理盐水中。然后将该生理盐水作为样品液参照GB 4789.2进行检测菌落总数检测及结果计算。
鸡蛋表面积测定方法：把鸡蛋打碎，收集所有蛋壳，用游标卡尺或螺旋测微仪测蛋壳的厚度d，然后在量筒中注入体积为V1的水，把蛋壳放入量筒，量筒读数变为V2，那么鸡蛋表面积为（V2-V1）/d。
蛋内容物取样及检测参照GB/T 4789.19、GB 4789.2进行。
6.4 农药残留限量
符合GB 2763的要求并按其规定的方法检测。 
6.5 兽药残留限量
符合GB 31650的要求并按其相应指标的国标规定的方法检测。
7  检验
7.1 检验分类
分出厂检验和型式检验。
7.1.1 出厂检验
7.1.1.1 出厂检验项目包括感官、包装、标识、标志。
7.1.1.2 每批产品经出厂检验合格，附企业合格证方能出厂。
7.1.2 型式检验
型式检验项目为本文件6.1-6.5规定的全部项目。每半年至少进行一次型式检验，有下列情形之一者，应进行型式检验：
a) 原料、生产工艺有较大变化时；
b) 长期停产再恢复生产时；
c) 出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时；
d) 国家质量监督机构或主管部门提出型式检验要求。
7.2 检验批次
同一品种，同一包装日期的蛋品为一个检验批次。
7.3 抽样方法
按批次类别分别随机取样，每百箱取样3箱，每箱随机取样10枚，每增百箱增取样一箱，并同样从中随机取样10枚，末数不足百箱，但超过30箱增取1箱。 
7.4 判定规则
7.4.1 所有指标检测符合本文件要求，判定该批产品合格。
7.4.2 指标若有一项不合格，可加倍抽样复验，复验合格则判为该批产品合格，如仍有不合格项目，则判定该批产品为不合格。
7.4.3 检测指标有2项(含2项)以上不合格时，则判定该批产品不合格。
7.4.4 微生物指标不合格不得复验，直接判定该批产品不合格。
8  运输
运输工具需清洁消毒；在搬运运输过程中，应轻拿轻放，必须防雨、防潮、防高温、防寒。严禁与有毒有害、有异味、易污染的物品混装、混运。
9  贮存
[bookmark: OLE_LINK4][bookmark: OLE_LINK3][bookmark: _GoBack]常温贮存于阴凉干燥、清洁卫生、通风、防潮、防鼠、无异味的库房中，贮存时应留有一定间隙，隔墙离地，严禁与有毒有害、有异味、易污染的物品混存，保质期30天；冷藏情况下（推荐0℃-8℃保存）保质期45天。
10  召回
销售过程中，产品出现不符合标准规定的指标时，按国家食品药品监督管理总局令（2020年）第12号令《食品召回管理办法》执行。
