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[bookmark: _Toc174521015][bookmark: BookMark2]前言
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。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由江西煌上煌集团食品股份有限公司提出。
本文件由江西绿色生态品牌建设促进会归口。
本文件起草单位：江西煌上煌集团食品股份有限公司、南昌大学国际食品创新研究院、江西省质量和标准化研究院。
本文件主要起草人：褚浚、郭德斌、蓝海军、朱彤晖、罗舜菁、陈婷婷、黄军根、魏波、黄莎莎、李军、李小锋、王珺苒。
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酱制卤味 酱鸭绿色生产技术规范
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc162014388][bookmark: _Toc172712745][bookmark: _Toc174521016]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了酱制卤味 酱鸭生产的术语和定义、原辅料要求、生产过程和质量要求。
本文件适用于酱制卤味 酱鸭的生产。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc162014389][bookmark: _Toc172712746][bookmark: _Toc174521017]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。
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB/T 19303  熟肉制品企业生产卫生规范
GB/T 20940  肉类制品企业良好操作规范
GB/T 29342  肉制品生产管理规范
NY/T 753  绿色食品 禽肉
NY/T 843  绿色食品 畜禽肉制品
NY/T 901  绿色食品 香辛料及其制品
NY/T 1040  绿色食品 食用盐
NY/T 1053  绿色食品 味精
T/JXFIA 0001  绿色设计产品评价技术规范 酱鸭
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc162014390][bookmark: _Toc172712747][bookmark: _Toc174521018]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

酱制卤味 酱鸭
是指以红毛麻鸭为原料，按照本文件技术规范要求生产加工的酱鸭制品。
[bookmark: _Toc162014391][bookmark: _Toc172712748][bookmark: _Toc174521019]原辅料要求
原料鸭应符合NY/T 753的要求，并有产地检疫合格标志。
水应符合GB 5749的要求。
食用盐应符合NY/T 1040的要求。
味精应符合NY/T 1053的要求。
香辛料应符合NY/T 901的要求。
其他辅料应符合国家或行业标准要求。
[bookmark: _Toc172712749][bookmark: _Toc174521020]生产过程
基本要求
加工企业应符合GB 19303的规定，厂区环境、设备设施和生产过程应符合GB/T 20940的规定。
生产过程管理应符合GB/T 29342、T/JXFIA 0001的规定。
加工工艺
解冻
原料投入解冻池（或事先经过自然解冻），解冻方式区分冬夏季，夏季（4月1日至11月1日）带包装浸泡解冻18～24小时，冬季（11月2日至次年3月31日）带包装浸泡解冻15～18小时，流水解冻6～9小时。
清洗
捞出解冻后原料，拆开包装，逐一清洗，挑出不宜食用的部分（食管、气管、大块脂肪等），切除鸭脚（下刀位置在关节向上2～3cm）。
滚揉
使用滚揉机进行滚揉，滚揉间温度应控制在0～4℃范围内，时间为50～60分钟。完成滚揉后的原料装入不锈钢料桶，装桶不应超过桶高，装桶后覆盖塑料膜。
腌制
装桶后的原料送至0～4℃冷库腌制20～24小时，入库前应做好标识，标识至少含有品名、入库时间、操作人员信息，做到先进先出。
[bookmark: _GoBack]烘烤
使用蒸汽烤房进行烘烤，烘烤参数根据不同的原料规格而定。烘烤温度应控制在85～90℃，烘烤时间12～13h。烘烤后产品应完整、色泽酱红油亮、干湿适中、气味芳香。
酱制
使用酱制槽或夹层锅进行酱制，酱制温度和时间视原料大小和老嫩现场进行调整，酱制后产品色泽酱红油亮、形态完整、干湿适中、滋气味正常、无异味、无杂质。
快速冷却
装筐后的产品通过快速冷却隧道进行降温，冷却后的产品中心温度（平均值）应不大于12℃，快速冷却隧道运行时间根据季节温度变化适当调整。
真空包装
根据产品类别、风味、规格（净含量）的不同，选择相应的内包装袋进行包装，真空度67kPa以上。
滞留观察
杀菌后的高温产品，应做好标识。标识应至少包括产品名称、生产日期等信息，置于常温条件下滞留观察10天，期间挑出胀袋、破袋等不合格品。
外包装
装袋前，使用油墨喷码机或激光喷码机，在产品包装指定位置喷印生产日期，字迹应清晰牢固；根据产品风味、规格（净含量）的不同，选择对应的外包装袋进行外包装。包装之前应对产品进行再次检查，挑出胀袋、漏气、内袋不清洁、有异味等不合格品。
装箱入库
使用瓦楞纸箱进行装箱，装箱后的产品核对数量后，检验合格后，入仓库存放。
[bookmark: _Toc162014393][bookmark: _Toc172712750][bookmark: _Toc174521021]质量要求
产品质量应符合NY/T 843的要求。
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