


[bookmark: _GoBack]《屯昌阉鸡肉》标准编制说明
1任务来源
根据海南省屯昌县畜牧兽医局提出的要求和《中华人民共和国标准化法》及《地方标准管理办法》的有关规定，海南省屯昌县质量技术监督局下达屯质技监[2016]7号文件，将《屯昌阉鸡肉》质量标准列入制定计划，批准由海南大学承担制定任务。
2制定意义
屯昌阉鸡是以屯昌本地黄羽小公鸡阉割后，经过一定时间饲养和育肥后的商品鸡。阉鸡生长快、饲养成本低、肉质好、售价高、利润高，具有很大的市场。近年来，我省不断增加的饲养场和扩大的饲养规模及市场需要，市场上出现多种多样的阉鸡产品，肉质质量差异很大，甚至出现假冒伪劣，故很有必要对阉鸡控制肉质质量进行规范管理。为了加快阉鸡养殖业的发展，促进其产业化进程，确保阉鸡肉质稳定、可靠，保障消费者权益，确保阉鸡的品质，生产优质无公害、绿色食品，迫切需要控制屯昌阉鸡的肉质的质量，规范屠宰加工和检验方法，特制定本标准。
3编制过程
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]自海南省屯昌县畜牧兽医局任务下达后，我们成立了标准编制小组，制定了详细的工作计划，严格了分工，并赋予实施。1、选择屯昌180日龄的屯昌阉鸡20只进行屠宰试验，采取肌肉样本进行感官评定，理化指标检测和屠宰性能测定（见附件2、附件3）。并通过多次下到养殖场，走访专业户，询问、发征求意见提纲，大量征询了养殖户的意见。2、对编写组近年来进行阉鸡相关的研究项目：高品质肉鸡配套系的初步选育（项目编号：090111）的研究成果进行总结。3对编写组近年发表相关的研究论文（见附件1）的论文的科学数据进行反复验证和对比，通过整理数据和资料总结，形成本标准草稿。而后，又广泛征求多位专家、专业技术人员和养殖户的意见，进行修订和补充，形成了本标准的送审稿。
4制定依据和编写原则
4.1制定依据
本标准项目指标的确定，主要结合国内阉鸡生产的实际情况，以安全、优质、绿色、生态、环保饲养技术为重点，参照我省生产技术规程、国家无公害或绿色食品有关农业行业标准，屯昌阉鸡的屠宰试验提供的各项目的科学数据，进行总结和固化。
4.2 编写原则
本标准的编写制定依据以下原则：1、本标准以屯昌阉鸡产业可持续发展为总原则。促进小公鸡的开发利用，加快阉鸡养殖业的发展，确保阉鸡肉质稳定、可靠，保障消费者权益，生产优质无公害、绿色鸡肉食品；2、以科学性、实用性原则。根据阉鸡屠宰加工和检验方法的实际情况，在不断技术总结的基础上，充分考虑科学实用原则，既注重科学技术的融入又结合生产实际，充分体现了科学理论与生产实践的有机统一，具有较强的科学性、可操作性、安全性和实用性。

4.3标准主要内容的确定
本标准规定了屯昌阉鸡的术语和定义、技术要求、试验方法、检验规则以及标志、包装、贮存、运输和销售等要求。
4.3.1标准名称
屯昌阉鸡肉是由林下放牧养殖的屯昌阉鸡经过标准的屠宰加工而得。阉鸡肉质鲜嫩，鸡味浓厚，蛋白质含量高，具有很高的营养价值和研究价值。为加快阉鸡养殖业的发展，规范阉鸡屠宰加工和检验方法，生产优质无公害、绿色鸡肉食品，特制定本标准。 
4.3.2肉品的质量要求
肉品质量要求从感官指标、屠宰性能、肉质理化指标、卫生指标等四个方面提出阉鸡肉质的要求。编写组通过对屯昌县不同阉鸡养殖户采样，进行阉鸡活鸡的屠宰试验，取得了相关的指标，进行多次的验证和求证，根据国内无公害或绿色食品的肉质要求，提出测定该项目的要求。
4.3.2.1感官指标 
从色泽、组织状态、粘度、气味和煮沸后肉汤等肉质性状，判别质量。
4.3.2.2理化要求 
从肉品的PH45、嫩度（剪切力kg计）、水分 （%）、解冻失水率（ %）、粗蛋白（以肌肉计）%、肌内脂肪 %等指标提出要求。
4.3.2.3卫生指标 
从挥发性盐基氮 以及汞 、砷 、铅 、镉 、金霉素、土霉素 、磺胺类（以磺胺类总量计）、伊维菌素（脂肪中）、喹乙醇、氯霉素 、盐酸克伦特罗 、莱克多巴胺、鲜猪肉菌落总数、鲜猪肉总大肠菌群、冻猪肉菌落总数、冻猪肉总大肠菌群和沙门氏菌菌落数量、要求肉质满足安全、卫生的基本条件。
5与有关现行法规和强制性标准的关系
本标准规定的技术指标符合阉鸡的肉质特点，突出科学性，有较强的可操作性和实用性，适合生产中应用。符合我国农业部已颁布与实施《无公害食品 鸡肉》《畜禽屠宰卫生检疫规范》《无公害食品 肉鸡饲养兽药使用准则》、《无公害食品 肉鸡饲养兽防疫准则》《无公害食品 肉鸡饲养饲料使用准则》《无公害食品 肉鸡饲养管理准则》等标准要求。
6贯彻标准的要求和建议
建议本标准发布后，通过县、镇农牧和工商主管部门及各生产经营者贯彻执行，由质量技术监督机构监督实施。
本标准的制订和执行必须服从现行《畜牧法》、《动物防疫法》、《种畜禽管理条例》和《海南省无规定动物疫病区管理条例》。
7主要参考资料
GB/T 191 包装储运图示标志
GB2762 食品中污染物限量
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/T 5009.6 食品中脂肪的测定
GB/T 5009.44 肉与肉制品卫生标准的分析方法
GB/T 6388 运输包装收发货标志
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 9687 食品包装用聚乙烯成型品卫生标准
GB 11680 食品包装用原纸卫生标准
GB 16549 畜禽产地检疫规范
GB 16869 鲜、冻禽产品
GB/T 19478 肉鸡屠宰操作规程
NY 467 畜禽屠宰卫生检疫规范
[bookmark: OLE_LINK26]NY/T 823 家禽生产性能名词术语和度量统计方法
NY/T 1333 畜禽肉质的测定
NY-5027 无公害食品 畜禽饮用水水质
NY 5028 无公害食品 畜禽产品加工用水水质


《屯昌阉鸡肉》质量标准起草小组
                               2016年6月10日



附件1编写组发表相关的科研论文
1、吴科榜 等不同日龄地方品种文昌鸡肉质性状的研究.黑龙江畜牧兽医,2009, 6: 62～63，



附件2
屯昌阉鸡肉质理化指标检验报告
	样品名称
	屯昌阉鸡
	样品数量
	20

	供样单位
	屯昌弘昌、富昌、举付三个养鸡养殖专业合作社、海南永基畜牧股份有限公司 
	送检日期
	2015年12月2日

	检测单位
	海南大学农学院
	报告日期
	2015年12月15日

	检测部位
	胸肌
	检测项目
	pH值、滴水损失、嫩度、水分、粗蛋白、肌内脂肪

	检测标准
	pH值：NY/T 1333-2007 畜禽肉质的测定
滴水损失：NY/T 1333-2007畜禽肉质的测定
嫩度：NY/T 1333-2007畜禽肉质的测定
水分：GB 5009.3-2010食品中水分的测定
粗蛋白：GB 5009.5-2010 食品中蛋白质的测定
肌内脂肪：GB/T 5009.6-2003 食品中脂肪的测定


	检测结果
	pH：5.76±0.14
嫩度：2.648±0.231kg
滴水损失：1.96%±0.38%
水分：71.05%±1.19%
粗蛋白：23.52%±1.17%
肌内脂肪：3.5%±0.70%






审核人：  吴科榜     检验人： 李笑春  日期：2015年12月15日
附件3
屯昌阉鸡屠宰性能检验报告
	样品名称
	屯昌阉鸡
	样品数量
	20

	供样单位
	屯昌弘昌、富昌、举付三个养鸡养殖专业合作社、海南永基畜牧股份有限公司 
	送检日期
	2015年12月2日

	检测单位
	海南大学农学院
	报告日期
	2015年12月4日

	检测部位
	胴体
	检测项目
	屠宰率、半净膛率、全净膛率、胸肌率、腿肌率、翅膀率、腿比率、腹脂率

	检测标准
	
按NY/T 823规定的方法测定。

	检测结果
	屠宰率：89.43%±1.90%
半净膛率：81.62%±3.16%
全净膛率：66.49%±1.41%
胸肌率：15.09%±1.36%
腿肌率：18.84%±1.71%
翅膀率：9.27%±0.59%
腿比率：32.15%±2.42%
腹脂率：8.25%±3.41%






审核人：  吴科榜     检验人： 李笑春       日期：2015年12月4日
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