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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。
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。
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井冈山鹿肉
[bookmark: _Toc150007307][bookmark: _Toc147599229][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc103848001][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc147597867][bookmark: _Toc150005369][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc103848249][bookmark: _Toc150007291][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc108690393][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc151025503][bookmark: _Toc150005382][bookmark: _Toc147600296][bookmark: _Toc111146408][bookmark: _Toc104058769][bookmark: _Toc151151715][bookmark: _Toc151236045][bookmark: _Toc198894055]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219]本文件规定了井冈山鹿肉的要求、检验规则、标签、包装、运输、贮存。
本文件适用于吉安市行政区域范围内生产的鲜、冻鹿肉。
[bookmark: _Toc104058770][bookmark: _Toc147597868][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc111146409][bookmark: _Toc147600297][bookmark: _Toc150005370][bookmark: _Toc150005383][bookmark: _Toc103848002][bookmark: _Toc150007292][bookmark: _Toc150007308][bookmark: _Toc108690394][bookmark: _Toc103848250][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc147599230][bookmark: _Toc151025504][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc151151716][bookmark: _Toc151236046][bookmark: _Toc198894056]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: _Toc147600298][bookmark: _Toc104058771][bookmark: _Toc103848251][bookmark: _Toc111146410][bookmark: _Toc103848003][bookmark: _Toc108690395][bookmark: _Toc147597869][bookmark: _Toc147599231][bookmark: _Toc97192966]GB/T 191  包装储运图示标志
GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 4806.1  食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求
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 5009.12  食品安全国家标准 食品中铅的测定
GB 5009.15  食品安全国家标准 食品中镉的测定
GB 5749  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
[bookmark: OLE_LINK15]GB 12694  食品安全国家标准畜禽屠宰加工卫生规范
[bookmark: OLE_LINK4][bookmark: OLE_LINK5]GB/T 17238  鲜、冻分割牛肉
GB 18394  畜禽肉水分限量
GB/T 19630  有机产品 生产、加工、标识与管理体系要求
GB/T 21312  动物源性食品中14种喹诺酮药物残留检测方法 液相色谱-质谱/质谱法
GB/T 21317  动物源性食品中四环素类兽药残留量检测方法 液相色谱-质谱/质谱法与高效液相色谱法
GB/T 22338  动物源性食品中氯霉素类药物残留量测定
GB 31650  食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量
NY/T 388  畜禽场环境质量标准
NY/T 391  绿色食品 产地环境质量
NY/T 471  绿色食品 饲料和饲料添加剂使用准则
NY/T 472  绿色食品 兽药使用准则
NY/ 473  绿色食品 畜禽卫生防疫准则
[bookmark: OLE_LINK13][bookmark: OLE_LINK14]NY/T 2799  绿色食品 畜肉
NY/T 4271  畜禽屠宰操作规程 鹿
农业部1025号公告–18–2008  动物源性食品中β-受体激动剂残留检测液相色谱-串联质谱法
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
国家市场监督管理总局令2023年第70号 定量包装商品计量监督管理办法
[bookmark: _Toc150005384][bookmark: _Toc150005371][bookmark: _Toc150007293][bookmark: _Toc150007309][bookmark: _Toc151025505][bookmark: _Toc151151717][bookmark: _Toc151236047][bookmark: _Toc198894057]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc104058772][bookmark: _Toc103848004][bookmark: _Toc103848252]
    井冈山鹿肉  
[bookmark: _GoBack][bookmark: _Toc108690396]吉安市行政区域范围内生产的，符合本文件要求，并经“井冈山®”商标持有人授权的鲜、冻鹿肉。
井冈山鹿肉生产区域范围见附录A。
[bookmark: _Toc108690398][bookmark: _Toc104058774][bookmark: _Toc111146413][bookmark: _Toc147597872][bookmark: _Toc147599234][bookmark: _Toc147600301][bookmark: _Toc150005374][bookmark: _Toc151025506][bookmark: _Toc150007311][bookmark: _Toc150007295][bookmark: _Toc150005386][bookmark: _Toc151151718][bookmark: _Toc151236048][bookmark: _Toc198894058]要求
养殖
产地环境
产地环境应符合NY/T 391的要求，场所应符合NY/T 388的要求；有机产品应符合GB/T 19630的规定。
投入品
饲料使用应遵守NY/T 471的要求, 兽药使用应符合NY/T 472的规定；有机产品应符合GB/T 19630的规定。
卫生防疫
应遵守NY/T 473的规定。
屠宰与分割
应是来自非疫区，取得《动物防疫合格证》的养殖场，并经检疫合格的活鹿。
屠宰加工卫生应遵守GB 12694、 NY/T 4271的规定。
屠宰加工用水应符合GB 5749的规定，不得添加任何食品添加剂。
感官
应符合表1的要求。
感官指标
	项目
	指标
	检验方法

	
	鲜肉
	冻肉（解冻后）
	

	色泽
	肌肉有光泽，色鲜红或深红；脂肪呈乳白色或淡黄色
	肌肉色鲜红或深红有光泽；脂肪呈乳白或微黄色
	 将样品（冻肉解冻后）置于自然光或相当于自然条件下，采取目测、按压、鼻嗅、触摸的方法进行检验

	组织状态
	指压后的凹陷可恢复
	肌肉结构紧密，有坚实感，肌纤维韧性强
	

	气味
	具有鲜鹿肉正常的气味，无异味
	有鹿肉正常的气味，无异味
	

	粘度
	外表微干或有风干膜，不粘手
	肌肉外表微干，或有风干膜，或外表湿润，不粘手
	

	杂质
	不得带伤斑、血淤、血污、碎骨、病变组织、淋巴结、脓疱、浮毛或其他杂质
	

	滋味（肉汤煮沸后）
	透明澄清，脂肪团聚于表面，具有鹿肉固有的鲜味，香味浓郁
	澄清透明，脂肪团聚于表面，具有鹿肉汤固有的香味和鲜味
	称取20g绞碎的试样，置于200mL烧杯中，加100mL水，用表面皿盖上加热50℃～60℃,开盖检查气味，继续加热煮沸20min～30min,检查肉汤的气味、滋味和透明度，以及脂肪的气味和滋味



理化指标
应符合表2要求。
[bookmark: _Hlk104033246]理化指标
	项目
	指标
	检验方法

	水分，%
	≤77.0
	[bookmark: OLE_LINK10][bookmark: OLE_LINK11]GB 18394

	挥发性盐基氨mg/g
	≥15
	GB 5009.228



安全指标
[bookmark: OLE_LINK6]污染物限量指标应符合表3要求，其它指标应符合GB 2762的规定，兽药残留限量应符合GB 31650、系列标准、NY/T 2799以及农业部们相关公告的规定；绿色食品应符合NY/T 2799的规定；有机产品应符合GB/T 19630的规定。
[bookmark: _Hlk110025630]污染物限量和兽药残留限量
	项目
	指标
	检验方法

	铅（以Pb计，mg/kg）
	≤0.2
	GB 5009.12

	镉（以Cd计，mg/kg）
	≤0.1
	GB 5009.15


[bookmark: _Toc103848005][bookmark: _Toc150007296][bookmark: _Toc150005387][bookmark: _Toc147600302][bookmark: _Toc108690399][bookmark: _Toc147597873][bookmark: _Toc104058775][bookmark: _Toc111146414][bookmark: _Toc151025507][bookmark: _Toc150005375][bookmark: _Toc103848253][bookmark: _Toc147599235][bookmark: _Toc150007312][bookmark: _Toc151151719]
微生物
[bookmark: OLE_LINK8][bookmark: OLE_LINK9]应符合NY/T 2799的规定。
净含量
应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的要求，检验方法按照JJF 1070规定执行。
[bookmark: _Toc151236049][bookmark: _Toc198894059]检验规则
组批
同一品种、同一班次的产品为一批次。
抽样方法
按照GB/T 17238的规定执行。
1.1　 出厂检验
每批产品须经检验，检验合格方可交收，检验的项目为感官、净含量（定量包装）
1.2　 型式检验
型式检验每年进行一次，为本文件的4.3～4.7项目，发生下列情况之一时也应进行：
—— 新建养殖场首批出售前；
—— 养殖条件发生较大变化可能影响质量时；
有关行政主管部门、行业协会要求型式检验时。
1.3　 判定规则
所有指标全部符合本文件规定技术要求时判该批产品合格。有一项不合格时，可在同批产品中抽取两倍量样品进行复验，以复验结果为准，微生物指标不得复检。
[bookmark: _Toc141816677][bookmark: _Toc150007313][bookmark: _Toc151025508][bookmark: _Toc151151720][bookmark: _Toc151236050][bookmark: _Toc198894060]标签、包装、运输、贮存
应符合NY/T 2799的规定；有机产品应符合GB/T 19630的要求。
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井冈山鹿肉生产区域范围图
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井冈山鹿肉生产区域范围图
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