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[bookmark: _Toc198719550][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。
本文件由吉安市绿色农产品促进会提出并归口。
本文件起草单位：
本文件主要起草人：
[bookmark: BookMark4]

井冈山火腿加工技术规程
[bookmark: _Toc150283636][bookmark: _Toc108690393][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc147597867][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc150282129][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc103848249][bookmark: _Toc103848001][bookmark: _Toc150005382][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc151062428][bookmark: _Toc150007307][bookmark: _Toc111146408][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc150005369][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc150283615][bookmark: _Toc147600296][bookmark: _Toc150007291][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc153980643][bookmark: _Toc147599229][bookmark: _Toc104058769][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc198567921][bookmark: _Toc198388134][bookmark: _Toc150286607][bookmark: _Toc153113166][bookmark: _Toc198719551]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466][bookmark: OLE_LINK14][bookmark: OLE_LINK15]本文件规定了井冈山火腿的原辅料要求、生产加工、虫害防治。
本文件适用于井冈山火腿的加工。
[bookmark: _Toc150007308][bookmark: _Toc151062429][bookmark: _Toc150283616][bookmark: _Toc150005383][bookmark: _Toc147599230][bookmark: _Toc153113167][bookmark: _Toc153980644][bookmark: _Toc111146409][bookmark: _Toc150005370][bookmark: _Toc104058770][bookmark: _Toc108690394][bookmark: _Toc103848002][bookmark: _Toc150282130][bookmark: _Toc147600297][bookmark: _Toc198567922][bookmark: _Toc198388135][bookmark: _Toc147597868][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc150007292][bookmark: _Toc103848250][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc150286608][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc150283637][bookmark: _Toc198719552]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: _Toc111146410][bookmark: _Toc103848251][bookmark: _Toc104058771][bookmark: _Toc103848003][bookmark: _Toc147597869][bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc108690395][bookmark: _Toc147599231][bookmark: _Toc147600298]GB 2707  食品安全国家标准鲜（冻）畜、禽产品
GB 2716  食品安全国家标准 植物油
GB 2721  食品安全国家标准 食用盐
GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
[bookmark: OLE_LINK3][bookmark: OLE_LINK4]GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 19630  有机产品 生产、加工、标识与管理体系要求
[bookmark: _Toc150005384][bookmark: _Toc198567923][bookmark: _Toc151062430][bookmark: _Toc150007309][bookmark: _Toc150283638][bookmark: _Toc153980645][bookmark: _Toc150007293][bookmark: _Toc198388136][bookmark: _Toc150286609][bookmark: _Toc150282131][bookmark: _Toc150283617][bookmark: _Toc153113168][bookmark: _Toc150005371][bookmark: _Toc198719553]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc104058772][bookmark: _Toc103848252][bookmark: _Toc103848004]
井冈山火腿  
[bookmark: _GoBack][bookmark: _Toc108690396]吉安市范围内生产的，符合井冈山火腿标准要求，并经“井冈山®”商标持有人授权的火腿。
[bookmark: _Toc198567924][bookmark: _Toc198719554][bookmark: _Toc150005386][bookmark: _Toc151062431][bookmark: _Toc147600301][bookmark: _Toc147599234][bookmark: _Toc104058774][bookmark: _Toc150283639][bookmark: _Toc108690398][bookmark: _Toc150005374][bookmark: _Toc150007311][bookmark: _Toc150282132][bookmark: _Toc153113169][bookmark: _Toc147597872][bookmark: _Toc111146413][bookmark: _Toc150283618][bookmark: _Toc150286610][bookmark: _Toc150007295][bookmark: _Toc153980646][bookmark: _Toc198388137]原辅料要求
鲜猪腿
应经检验检疫并符合GB 2707规定。原料猪腿腿心丰满，肌肉鲜红，脂肪洁白，瘦肉多，肥膘少；腿皮厚小于等于0.35cm，肥膘厚度（以腿头处肥膘为准）小于等于3.5cm。腿杆细小，皮肉完整无损，肌肤表面干燥无软化发粘，单只重量8kg～15kg。宜使用宰杀后12小时内的鲜腿（即选处在疆硬期、后熟期的鲜腿)。
食用盐
应符合GB 2721的要求；宜用海盐，以陈盐最佳，不宜用平时吃的细盐。
食用植物油
[bookmark: OLE_LINK8][bookmark: OLE_LINK7]应符合GB 2716规定。
其他辅料
[bookmark: OLE_LINK9][bookmark: OLE_LINK10][bookmark: OLE_LINK11]生产用水应符合GB 5749标准要求；使用食品添加剂应符合GB 2760的规定，但不宜使用亚硝酸盐等食品添加剂。
[bookmark: _Toc198567925][bookmark: _Toc198719555]生产加工

基本要求
[bookmark: OLE_LINK12][bookmark: OLE_LINK13]生产场所设计和布局、设施设备、卫生管理、生产过程管理应符合GB 14881的相关规定。
有机产品应符合GB/T 19630的要求。
工艺流程
井冈山火腿加工工艺流程参见附录A。
质量控制
原料
选好的鲜腿，必须摊凉后进行加工。
运输中要防重压、防尘、防污染、防晒、防雨淋，路途、气温需要控温的，应控温运输，保证肉质新鲜。
原料肉在接收或者正式入库前应对对产品生产日期、来源、卫生和品质、卫生检验结果等进行登记后，方可入库。
原辅料冷藏库环境温度应控制在0°C～4°C，冷冻库的环境温度应控制在-18°C以下。
解冻、分割应在解冻间内进行解冻。分割时应去除原料肉中的筋、腱、骨膜、淤血和污物。原料肉的解冻、分割过程应在低于15°C的环境温度下进行。
场所及设施设备
[bookmark: OLE_LINK16]场地、厂房、水池、工具、用具及运输车辆等等，使用前全部进行消毒。厂房、场地用除虫菊脂喷洒；腿床、工具、用具、运输车辆可用漂白粉消毒，消毒后关闭三天，即可使用。
用于切片、内包装等与成品直接接触的设备和工器具在使用后应彻底清洗，使用前严格消毒。切配、
腌制
腌制季节一般在立冬立春之间进行。视气温等天气情况，可稍许前后推移一点时间。
腌制温度要求：室温0℃～15℃之间，最佳为5℃～10℃。腌制湿度要求：要求湿度在80%左右。
总用盐量为鲜腿净重的10%左右。实际吸盐约7%-8%。
当天收购的鲜腿当天一定要腌完,从猪宰杀到腌制完不宜超过24h。
腌制的总时间约30d～32d,分六次放盐。第六次放盐后，再腌3d后，再用刷子将腿上未溶化的盐刷掉放2d。
腌腿的堆叠。腌制的鲜腿都要在“腿床”上堆叠好。不得着地堆放,而且每次放盐都要翻堆一次。每次移动时都要平端，一手抓脚爪，一手托腿的皮面，悬空托腿，轻拿轻放，以免失盐。
严禁腌制过程中打签。
洗晒
鲜腿腌32d即可刷盐浸腿，水池在浸腿前要消毒，并清洗干净)，在水池中一般浸15h左右。
刷洗干净的火腿再置于清水中浸漂约3h后，再洗刷一遍，冲洗干净，即可晒腿。
悬挂晒腿时应挤抹腹内斜肌处的积水，晾晒过程应防止雨淋，冬天晒5d～6d，春天晒4d～5d,晒至皮张收缩,而肉红亮出油为宜。
发酵
根据产品工艺的要求，应控制发酵间的温度、湿度和时间。发酵房的室内相对湿度应控制在70%左右,发酵期间要勤开、关门窗,以便根据天气变化，调节室内温度和湿度。发酵时，一般白天开窗、晚上关窗，霉雨天关窗。
洗晒好的腿送入发酵房前，要检查有无虫害、虫卵，防止虫和虫卵带入发酵间。
在发酵期间要经常观察发酵情况，在自然温、湿度条件下，腿上长出小白点、小绿点霉菌，随着气温的变化，小白点霉菌由白变绿，逐步扩大到整只腿的肉面为正常发酵。发现腿的皮面、肉面潮湿发粘，有黄糊，肉面霉菌呈白色或灰黑色，要及时处理，可以用生石灰铺在地面上吸潮，或用白砻糠灰抹在腿的肉面上吸潮。
进发酵房的洗晒干净的发酵腿，再不能中途拿出日晒、水洗。
切片/包装
包装等加工操作场所应定期进行清洁和消毒。
切片、内包装等过程应在较低的环境温度下进行。
预包装产品应封口紧密，无渗漏、破损现象。
贮存
贮存的仓库应通风、干燥，防热、防潮、防雨、防霉、防虫、防鼠、防蝇、防火。
刚入仓库堆放的火腿一般5d～7d翻堆一次。在第一次或第二次翻堆时，在火腿上涂抹少量火腿油或食用植物油。其他火腿冬季一个月翻一次，夏、秋季半个月翻一次。
应检查有无虫害、鼠咬，发现问题及时处理。火腿在贮存保管期，仓库的门窗要根据气候变化情况及时开关，做到晴天日关夜开，雨天关。
[bookmark: _Toc198567926][bookmark: _Toc198719556][bookmark: OLE_LINK2]虫害防治
应保持场所完好、环境整洁，防止虫害侵入及孳生。
宜绘制虫害控制平面示意图，指示室内捕鼠器、室外毒饵投放点等位置。
生产场所及仓库应采取有效措施（如纱帘、纱网、防鼠板、灭蝇灯等），防止鼠类昆虫等侵入。定期检查加工场所和周围环境中虫害出没的痕迹。作业区内若发现有虫害时，应追查其来源，消除隐患。
应定期进行除虫灭害工作并做好记录。
应优先采用物理、机械方法消除虫害，必要时可采用化学方法。火腿的虫害有白蛆、跳虫（酪蝇的幼虫）、乌壳虫、毛虫等。白蛆虫、跳虫应将虫害腿剔出，单独处理，防止传播，毛虫，乌壳虫，用食用植物油或火腿油滴入毛虫孔穴杀死。
老鼠应立即捕杀,堵塞鼠洞，捕杀虫害、鼠害禁止在发酵房打农药。
使用各类杀虫剂或其他药剂前，应做好预防措施避免对人身、食品、设备工具造成污染。不慎污染时，应将被污染的设备、工具彻底清洗。
有机产品应符合GB/T 19630的要求。
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[bookmark: BookMark5]

[bookmark: _Toc198567927][bookmark: _Toc198719557]
（规范性）
井冈山火腿加工工艺流程
[bookmark: OLE_LINK5][bookmark: OLE_LINK6]井冈山火腿加工工艺流程
井冈山火腿加工工艺流程见图A.1
[image: ]
井冈山火腿加工工艺流程图
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