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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。
本标准由北海市市场监督管理局提出并归口。
本标准起草单位：北海市市场监督管理局、江南大学、北海市蛋品行业协会、北海海鸭蛋集团有限公司。
本标准主要起草人：吴林海、陈敬华、王睿、高敏。



北海海鸭蛋（咸）质量等级
范围
    本标准规定了北海海鸭蛋（咸）的术语和定义、食品安全要求、质量等级要求、生产加工过程的卫生要求、检验方法、检验规则、标志、标签、包装、运输、存储、保质期和溯源管理。
    本标准适用于北海海鸭蛋(咸)的质量等级分级。
2  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/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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 4789.26 食品安全国家标准 食品微生物学检验 商业无菌检验
GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品 
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 5009.44  食品安全国家标准 食品中氯化物的测定
GB 5009.93 食品安全国家标准 食品中硒的测定 
GB 5461 食用盐
GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB 7098 食品安全国家标准 罐头食品
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 12457 食品中氯化钠的测定
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 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
NY/T 1761 农产品质量安全追溯操作规程通则
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1 
北海海鸭  Beihai sea duck 
在广西壮族自治区北海市特定的生态环境中选育而成，具有特有的生活习性及生产习性的蛋用鸭。
3.2 
北海海鸭蛋（咸）  Beihai sea duck eggs （salted）
北海海鸭所产的蛋经过挑选后为原料蛋，按北海传统工艺腌制加工而成的再制蛋。
3.3 
北海海鸭蛋（咸）软罐头  vacuum packing Beihai sea duck eggs （salted）
北海海鸭蛋（咸）经真空包装，加压蒸煮后熟制而成的食品。
食品安全要求
所有北海海鸭蛋（咸）都应符合GB 2479的要求。
质量等级要求
5.1 感官指标
应符合表1的规定。
表1 感官指标
项目	指 标
	北海海鸭蛋（咸）	北海海鸭蛋（咸）软罐头
外 观	外壳洁净、完整、无霉变	塑料包装无破损、漏气现象；外壳洁净、完整、无霉变
组织结构	蛋白清薄透明，蛋黄凝重粘实	蛋白细腻、咸鲜、嫩滑，蛋黄起沙、流油
滋味气味	鲜香无异味	咸味适口，无异味。具有独特鲜咸味，蛋白鲜、细、嫩，蛋黄起沙、流油

5.2 理化指标
应符合表2的规定。




表2 理化指标
项目	指 标
	轻盐	中盐	重盐
水分/(g/100g)                    ≤	73
脂肪/%                           ≥	12.0
硒/(mg/kg)	0.15～0.5
蛋白质/（g/100g）                ≥	12.0
蛋黄食盐（以NaCl计）/(g/100g)   	＜1.5	1.5～2.5	＞2.5
蛋清食盐（以NaCl计）/(g/100g)   	＜3.5	3.5～6.0	＞6.0

5.3质量等级指标
北海海鸭蛋（咸）软罐头质量分为特级、一级和二级三个等级，等级要求见表3。
表3 质量等级指标
项目	指 标
	特级	一级	二级
蛋黄松沙性/%	≥90.0	80.0～90.0	＜80.0
蛋黄出油率/%	≥60.0	50.0～60.0	＜50.0

重量等级指标
北海海鸭蛋（咸）重量分为特级、一级和二级三个等级，等级要求见表4。
表4 重量等级指标
项目	指 标
	特级	一级	二级
单枚鲜海鸭蛋蛋重范围 /（g）	≥70	65～70	＜65
每箱（30枚）鲜海鸭蛋最低蛋重/（kg）	≥2.13	≥1.98	-

根据表3和表4，质量等级和重量等级检验均达到特级，产品才可被判为特级，一级和二级以此类推。若质量等级和重量等级的判定不属于同一级，则按低判级。
 微生物指标
北海海鸭蛋（咸）软罐头的微生物指标应符合GB 7098的要求。
生产加工过程的卫生要求
应符合GB 14881和GB 21710的规定。
7检验方法
7.1 食品安全指标检验
   食品安全指标检验按GB 2479标准执行。
7.2 感官指标
7.2.1 外观
用手感、目测法检验。
7.2.2 组织结构
将洗净拭干的样品打开，放置在白瓷盘中，用手感、目测法检验。
7.2.3 滋味气味
将样品洗净打开，放置在白瓷盘中，鼻嗅、品尝。
7.3 理化指标
7.3.1 水
按GB 5009.3规定的方法执行。
7.3.2 脂肪
按GB 5009.6规定的方法执行。
7.3.3 硒
按GB 5009.93规定的方法执行。
7.3.4 蛋白质
按按GB 5009.5规定的方法执行。
7.3.5 氯化钠
按GB/T 12457规定的方法执行。
7.4 质量等级指标
7.4.1 蛋黄松沙性
北海海鸭蛋（咸）软罐头蛋黄松沙性检验按附录A描述的试验方法执行[1]。
7.4.2 蛋黄出油率
北海海鸭蛋（咸）软罐头蛋黄出油率检验按附录B描述的试验方法执行[2]。
7.5 蛋重检测：
天平，精确度0.1 g。用天平称取单枚蛋重，再取30枚蛋称量总重。
7.6 微生物检测
北海海鸭蛋（咸）软罐头微生物指标按GB 4789.26规定的方法执行。
8 检验规则
8.1 组批
同一批配料、原料，同一班次、同一生产线生产的同一品种的产品为一批。
8.2 抽样方法
8.2.1 理化指标检验抽样
每半年随机抽取2个批次，每批次中随机抽样10枚，检验总数不应小于30枚。
8.2.2 感官指标检验抽样
每批次随机抽样10 枚，检验总数不应小于30枚。
8.2.3 质量等级检测抽样
每半年随机抽取3个批次，每批次中随机抽样10枚，检测总数不应小于30枚。对蛋黄松沙性和蛋黄出油率进行检测。
8.2.4 重量等级检测抽样
每批次随机抽样50 枚。
8.3出厂检验
8.3.1 产品出厂应经厂质检部门检验合格，并签发合格证后方可出厂。
8.3.2 出厂检验项目为重量指标、感官指标和微生物指标。
8.4 型式检验
8.4.1 型式检验项目为本标准全部技术内容。
8.4.2 在正常生产条件下，每季度不少于一次。有下列情况之一时，应进行型式检验：
停产三个月以上又恢复生产时；
工艺有较大改变，可能影响产品质量时；
国家质检部门提出要求时。
8.5 判定
8.5.1 检验结果中有一项或一项以上指标不合格，允许在原批次产品中加倍抽取样品复检不合格项目，检验结果若仍不合格则判定该批次产品不合格。微生物指标不合格，则判该批次产品为不合格。
8.5.2 质量等级和重量等级检验均达到特级，产品才可被判为特级，一级和二级以此类推。若质量等级和重量等级的判定不属于同一级，则按低判级。
9 标志、标签、包装、运输、存储、保质期和溯源管理
9.1 标志、标签

9999.1.1应符合GB 7718、GB/T 191和GB 28050的规定。
9.2 包装
9.2.1 北海海鸭蛋（咸）
每只海鸭蛋用小薄膜袋套好，袋口应拧绞360°以上；包装分为精装和简装两种，盒内应有抗破损保护内衬。
9.2.2 北海海鸭蛋（咸）软罐头
每只用复合蒸煮袋真空包装，真空包装材料应符合 GB 4806.7 的规定。封口严密，不漏气，不受到污染。包装分为精装和简装两种。
9.3 运输
9.3.1 运输工具应清洁干燥，符合卫生要求，严禁与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混装、 混运。 
9.3.2 装卸时应轻放、轻搬，堆放平稳。
9.4 存储
产品应贮存在通风、清洁干燥的仓库内，并不得与有毒、有害、有异味的物品共存放。
9.5 保质期
   在符合本文规定的包装、运输、贮存条件下，咸海鸭蛋保质期见表5。
表5 保质期
贮存温度/℃	保质期/d
	北海海鸭蛋（咸）	北海海鸭蛋（咸）软罐头
5～15	120	180
16～25	90	180
26～35	60	180

9.6 溯源管理
海鸭蛋生产宜建立农产品质量安全追溯体系，质量安全追溯体系的建立与实施应符合NY/T 1761的规定。




（规范性）
蛋黄松沙性检验
1 试剂与材料
1.1 北海海鸭蛋（咸）软罐头。
1.2 石油醚：优级纯。
1.3 标准筛：圆形，不锈钢材质，20目。
2 仪器与设备
2.1 天平：精确度0.01g。
3 试验步骤
3.1 打开3个北海海鸭蛋（咸）软罐头（1.1），取出咸鸭蛋，分离咸蛋黄和咸蛋白。
3.2 将咸蛋黄研碎，混合均匀。
3.3 称取5 g咸蛋黄。
3.4 咸蛋黄加入到50 mL石油醚（1.2）中，充分搅拌3 min。
3.5 称重标准筛（1.3），并将3.4中的样品过筛。
3.6 将标准筛连同剩余蛋黄颗粒恒重。
3.7 平行称取5次。
4计算结果
    按下式计算：
    
式中：G-为蛋黄松沙性，%；
G1-为咸蛋黄质量，g;
G2-为标准筛质量，g;
G3-为恒重后标准筛质量，g。
计算结果保留1位有效数字。
5 精密度
在重复性条件下获得两次独立测定结果的绝对差值不得超过算术平均值的12%。




（规范性）
蛋黄出油率检验
1 试剂与材料
1试剂
1.1.1  北海海鸭蛋（咸）软罐头。
1.1.2  正己烷：优级纯。
1.1.3  异丙醇：优级纯。
1.1.4  蒸馏水。
1.2 试剂配制
1.2.1  正己烷-异丙醇溶液（V/V=3/2）:正己烷（1.2）与异丙醇（1.3）按体积3比2混合。
1.3 材料
1.3.1  50 mL烧瓶。
1.3.2  滤纸。
1.3.3  分液漏斗。
2 仪器与设备
2.1 天平：精确度0.01g。
2.2 均质机。
2.3 旋转蒸发仪。
2.4 烘箱。
2.5 离心机。
3 试验步骤
3.1 打开北海海鸭蛋（咸）软罐头（1.1），取出咸鸭蛋，分离咸蛋黄和咸蛋白。
3.2 将咸蛋黄研碎，混合均匀。
3.3 称取3 g咸蛋黄，加入35 mL正己烷-异丙醇溶液（V/V=3/2）（1.2.1），用均质机（2.2）5000 r/min 均质10 min。
3.4 用滤纸（1.3.2）过滤，滤液转移到预先恒重的50 mL烧瓶(1.3.1)中。
3.5 将3.4中的样品经55 ℃旋蒸浓缩后，在105 ℃烘箱烘干至恒重。
3.6 烧瓶两次质量的差值作为蛋黄中总脂肪质量。
3.7 再取3 g咸蛋黄，加入25 mL蒸馏水(1.1.4), 用均质机（2.2）5000 r/min 均质10 min。
3.8  放入离心机（2.5），室温条件下3500 r/min离心15 min。
3.9  将上清液转移至分页漏斗（1.3.3）中，加入35 mL正己烷-异丙醇溶液（V/V=3/2）（1.2.1），充分振荡，静置分层。
3.10 将分液漏斗中的上层转移至预先恒重的50 mL烧瓶(1.3.1)中，烧杯两次质量差值作为咸蛋黄中游离脂肪质量。
4计算结果
    按下式计算：
         
式中：ΔF-为咸蛋黄出油率，%；
MF-为咸蛋黄中游离脂肪质量，g;
MT-为咸蛋黄中总脂肪质量，g。
计算结果保留1位有效数字。
5 精密度
在重复性条件下获得两次独立测定结果的绝对差值不得超过算术平均值的12%。

1
image1.png




image2.png




