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[bookmark: _Toc218703282][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。
本文件规定了食品质量相关技术要求，食品安全相关要求见有关法律法规、政策和食品安全标准等文件。
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。
本文件由湖南省市场监督管理局（知识产权局）提出。
本文件由湖南省地理标志标准化技术委员会归口。
本文件起草单位：临武县畜牧水产事务中心、临武县市场监督管理局、湖南临武舜华鸭业发展有限责任公司、临武舜华鸭业养殖有限责任公司、临武县临武鸭产业协会。
本文件主要起草人：陈针菊、何章军、任志强、唐涛、谭姣晖、唐思平、杜惠娟、邝文涛、耿亮、蔡海兵、陈元、陈建美。

[bookmark: BookMark4]

地理标志产品质量要求 临武鸭
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc215756237][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc218703283]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212]本文件界定了地理标志产品临武鸭的术语，规定了产地范围、技术要求、质量要求、检验规则及标志、标签、包装、运输、贮存和保质期的要求，描述了产地环境。
本文件适用于地理标志产品临武鸭的养殖、生产加工、流通、检验，亦适用于地理标志产品临武鸭的保护和管理。
[bookmark: _Toc215756238][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc218703284]规范性引用文件
[bookmark: _Toc97191425]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  包装储运图形符号标志
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 5009.33  食品安全国家标准 食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定
GB 5009.44  食品安全国家标准 食品中氯化物的测定
GB 5009.227  食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定
GB 5009.229  食品安全国家标准 食品中酸价的测定
GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 12456  食品安全国家标准 食品中总酸的测定
GB 12694  食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 19303  食品安全国家标准 熟肉制品生产卫生规范
GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB 31621  食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
[bookmark: _Toc215756239][bookmark: _Toc218703285]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

临武鸭 Linwu duck
在地理标志产品产地范围内的自然环境条件下，以临武县境内放养的红毛鸭为主要原料，按照特定的加工工艺制作而成的板鸭或卤制鸭。

板鸭 Dried salted duck
[bookmark: OLE_LINK3][bookmark: OLE_LINK4]经腌制、漂洗、定型、晒露等关键加工工艺制成的一种腌腊肉制品。

卤制鸭 Marinated duck
经预煮、漂洗、卤制等关键加工工艺制成的一种卤制肉品。
[bookmark: _Toc215756240][bookmark: _Toc218703286]产地范围
临武鸭地理标志产品产地范围限定于国家知识产权行政管理部门发布的认定公告中的产地范围，即湖南省临武县舜峰镇、武水镇、南强镇、汾市镇、水东镇、金江镇、楚江镇、花塘乡、西山瑶族乡等9个乡镇现辖行政区域，具体范围按附录A。
行政区划调整，产地范围由原15个乡镇调整至9个乡镇。其中，水东镇不包含原接龙乡所辖区域。
[bookmark: _Toc218703287][bookmark: _Toc215756241]产地环境
地理标志产品产地范围临武县境最低点位于武水河出境处，海拔203 m；县城平均海拔276 m，气候温和，雨量充沛，光热充足。年平均气温为17.9 ℃；年降雨量在1022.3 mm至1917.4 mm之间，平均降雨量为1421.8 mm。水域面积广阔，水源充足，水质良好、无污染，且富含矿物质与有机质；地势高燥、背风向阳，光照条件优越，拥有适宜鸭子栖息的天然滩涂，周边隔离条件良好，适宜开展生态养殖。
[bookmark: _Toc218703288]技术要求
品种
[bookmark: OLE_LINK11]红毛鸭。
养殖管理
应符合附录B的规定。
[bookmark: _Toc215756243]辅料
食用盐：应符合GB 2721的规定。
生产加工用水：应符合GB 5749的规定。
香辛料及其他辅料：应符合食品安全国家标准的规定。
[bookmark: _Toc215756244]加工工艺
按照加工工艺的不同分为板鸭和卤制鸭。加工工艺流程及相关要求应符合附录 C的规定。
[bookmark: _Toc215756245][bookmark: _Toc218703289]质量要求
感官要求
感官要求应符合表1的规定。
感官要求
	项目
	要求
	检验方法

	
	板鸭
	卤制鸭
	

	外观
	外形美观，皮面光滑无皱纹，呈金黄色；腹腔内壁干燥，附有外霜
	外观洁净
	取适量试样置于洁净的白色盘 (瓷盘或同类容器)中，在自然光下观察外观、色泽和状态。闻其气味，用温开水漱口，品其滋味。

	色泽
	具有产品应有的色泽，无黏液、无霉点
	具有产品应有的色泽
	

	气味、滋味
	腊香味浓郁，肥而不腻，肉质紧实，回味清香；无异味、无酸败味
	具有浓厚的肉香味，肉质细嫩，有嚼劲，味道鲜美，回味悠长；无异味、无异嗅
	

	状态
	[bookmark: _GoBack]肌肉切面紧密光滑，呈玫瑰红色；无正常视力可见外来异物,无焦斑和霉斑
	肌肉组织致密；无正常视力可见外来异物,无焦斑和霉斑
	


理化指标
理化指标要求见表2的规定。
理化指标
	项目
	要求
	检验方法

	
	板鸭
	卤制鸭
	

	水分/（g/100g）
	≤50.0
	≤48.0
	GB 5009.3

	食盐（以NaCl计）/（g/100g）
	≤9.0
	≤5.5
	GB 5009.44

	蛋白质/（g/100g）
	≥18.0
	GB 5009.5

	脂肪/（g/100g）
	≤35.0
	—
	GB 5009.6

	总酸（以乳酸计）/（g/100g）
	≤2.0
	≤1.3
	GB 12456

	酸价（以KOH计）/（mg/g）
	≤1.6
	—
	GB 5009.229

	过氧化值（以脂肪计）/（mmml/kg）
	≤32
	—
	GB 5009.227

	亚硝酸盐（以NaNO2计）/（mg/kg）
	≤20.0
	≤30.0
	GB 5009.33

	“—”为不要求。


净含量
定量包装产品净含量要求见《定量包装商品计量监督管理办法》。按JJF 1070 的规定执行。
[bookmark: _Toc215756246][bookmark: _Toc218703290]检验规则
组批
以同一工艺、同一生产线、同一班次生产的产品为一批。
抽样
板鸭：从同一批产品中随机抽取0.5 %，每批抽样数不得少于2只。
卤制鸭：从同一批产品中随机抽取0.5 %，每批抽样数不得少于500 g。
出厂检验
每批产品出厂前，应进行出厂检验，检验合格后方可出厂。检验项目包括感官要求、净含量。
型式检验
检验项目为第9章规定的全部项目，有下列情况之一时应进行型式检验：
饲养或加工条件发生较大改变时或停产半年后恢复饲养或加工，可能影响产品质量时；
出厂（场）检验与上次型式检验有较大差异时；
正常生产时，每年至少1次的型式检验。
申请使用地理标志专用标志时；
国家质量监督机构或主管部门提出要求时。
[bookmark: _Toc215756247][bookmark: _Toc218703291]判定规则
产品检验项目全部符合本文件要求时，判定该批产品合格。
产品检验项目中如有指标（微生物指标除外）不符合本文件要求时，应对该组批产品留样复验。复验结果有一项不符合本文件要求，判定该批产品不合格。
微生物指标不符合本文件要求时，不得复验，判该批产品不合格。
[bookmark: _Toc218703292][bookmark: _Toc215756248][bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]标志、标签
预包装产品标识应符合GB 7718、GB 28050的规定。
散装产品标签应符合GB 31621的规定。
符合本文件要求的产品，应在产品标签或包装物上标注地理标志产品名称及本文件的标准编号，并应同时使用经国家知识产权行政主管部门核准公告的地理标志专用标志。
产品的储运图示标志应符合GB/T 191的规定。 
[bookmark: _Toc218703293]包装、运输、贮存、保质期
包装
包装材料应符合食品安全国家标准的规定。
卤制鸭应为真空包装或罐装。
运输、贮存
应符合GB 31621的规定。
保质期
板鸭
散装板鸭应悬挂在通风的仓库中，立春至清明之间腌制的，保质期不宜超过2个月；冬至到立春之间腌制的，保质期不宜超过4个月。
真空包装的板鸭，保质期不宜超过6个月。
卤制鸭
常温条件下，保质期6个月至36个月。
[bookmark: BookMark5]


[bookmark: _Toc215756249][bookmark: _Toc218703294]
（规范性）
临武鸭地理标志产品保护地域范围图
临武鸭地理标志产品产地范围应符合图A.1所示的地理范围。
[image: d:\Desktop\临武鸭\2024_临武县标准地图基础底图版8开.jpg]
临武鸭地理标志产品产地范围图


[bookmark: _Toc218703295]
（规范性）
红毛鸭养殖管理
管理方式
统一鸭苗、统一饲料、统一防疫、野外放养。
育雏期（雏鸭）
室温控制：育雏初始温度应控制在32 ℃～34 ℃，之后每日递减1 ℃～2 ℃，直至与自然室温一致时，停止人工供温。
给料给水：饲料供给应遵循定时、定质、定点的原则，并逐步增加喂食量；针对1日龄至3日龄的雏鸭，应在饮用水中添加畜禽用复合多维及电解质。
放水：从第3 d开始，宜在水深2 cm～3 cm的临时性水池内给予自发性放水，每天2次，每次0.5 h～1 h；适应2 d～3 d后，可进入深水区放养。
育成期（中、大鸭）
30日龄到60日龄：宜采用限量喂养，每日均匀给料投喂2次，每羽65 g～110g。
60日龄至出栏：应逐步增加饲喂量，每日均匀给料投喂3次，每羽110 g～150g。
育肥期
每年寒露以后选择经检疫合格的72日龄至75日龄健康活鸭，育肥15 d～25 d。 
饲养密度
按成鸭10羽/m2修建鸭舍。以5000羽鸭为一批次，至少配套 600 m2水面、500 m2鸭舍及 500 m2陆地运动场。
饲料要求
采用天然饲料与配合饲料相结合，可同时补饲牧草等青绿饲料。根据生长周期划分喂养阶段：2周龄内饲喂小鸭料，3周龄至6周龄饲喂中鸭料，7周龄至11周龄饲喂大鸭料。
出栏
常规饲养条件下，72日龄至75日龄，羽毛丰满、双翅交剪于背上时即可出栏；经育肥饲养，90日龄至100 日龄，体重1.8 kg～2.2 kg，方可出栏。



[bookmark: _Toc218703296]
（规范性）
临武鸭加工工艺
板鸭
加工时间
寒露至第2年立春前。
生产加工过程卫生要求
应符合GB 14881的规定。
工艺流程及要求
选鸭
原料鸭应选取临武县境内放养的育肥红毛鸭，日龄90 d～100 d，体重1.6 kg～2.0 kg。
屠宰
宜采用切断三管或割断血管刺杀法，充分放血，鸭体表面无红斑或红头鸭；烫毛水温宜控制在60 ℃～66 ℃，浸烫时间3 min～4 min；绒毛脱除干净后，去除内脏。屠宰加工卫生要求应符合GB 12694的规定。
腌制
使用预先炒干的细盐均匀揉擦，将擦好盐的鸭放入缸内腌制，腌制8 h～10 h。
漂洗
[bookmark: OLE_LINK7][bookmark: OLE_LINK8]将腌好的鸭取出，用清水漂洗干净。
定型
将鸭体弯折成桃圆形，鸭头弯向右侧，置于阳光下晾晒2 h～3 h，表面水分稍干定型。
晒露
日晒夜露，夜露环境温度不高于 10 ℃，持续 5 d～7 d；以板鸭颈椎显露5节～7节，小边肌肉呈玫瑰红色，肋骨变白，肉壁干燥，附有外霜为宜。 
卤制鸭
生产加工过程卫生要求
应符合GB 19303的规定。
工艺流程及要求
选鸭
原料鸭应选取临武县境内放养的红毛鸭。
屠宰
宜采用切断三管或割断血管刺杀法，充分放血，鸭体表面无红斑或红头鸭；烫毛水温宜控制在60 ℃～66 ℃，浸烫时间3 min～4 min；绒毛脱除干净后，去除内脏。屠宰加工卫生要求应符合GB 12694的规定。
预煮
应定时翻动，至鸭肉刚达脱生状态，无血水渗出。
卤制
先以砂仁、丁香、桂皮、八角茴香、花椒、草果、月桂叶等一种或多种香辛料，添加或不添加陈皮、罗汉果等药食同源物质熬制成卤水。再将鸭产品加到卤水中卤制。卤水食用盐浓度宜控制在 0.5 %～4 %，糖度宜控制在 5 %～20 %；卤制时间5 min～45 min 为宜。

[bookmark: _Toc215756250][bookmark: _Toc218703297][bookmark: BookMark6]参考文献
［1］《定量包装商品计量监督管理办法》
[bookmark: BookMark8][image: ]
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