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[bookmark: BookMark2][bookmark: _Toc227684004]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：浏阳市农业发展事务中心。
本文件主要起草人：赵晓、李安定、张祖标、肖许兵、吴光荣、胡伟、陈文、黄煜、刘志术、焦颖、陶楚男、吴宗耀。




[bookmark: BookMark3][bookmark: _Toc227684005]引言
浏阳黑山羊是湘东黑山羊俗名，据浏阳县志记载，浏阳黑山羊历史悠久；东汉建安十四年（公元209年）浏阳置县，相传以黑山羊头漂流定城址，古称“流羊县”。明嘉靖《浏阳县志》“兽之九品，其中有羊”，祭祀必用黑山羊。清同治《浏阳县志》“卷之七”记载：“国朝休养日久，民勤力作，货殖繁昌……毛之属，牛羊豕猫犬马骡驴为恒畜；县西普蹟市墟期四方百货畢集，马为多然，浏产什一耳。”“卷之九”“杞典五”记载：“先農之神（或以季春致祭）陳帛一羊一豕一铏一簠二簋二籩四豆四尊一爵三其儀節悉與。”浏阳民间流传用“三仙”（即黑公羊、黑公猪、黑公鸡）开祭的习惯。《牵羊卖羊》的童谣“牵羊卖羊，卖到浏阳，浏阳世界好，羊仔肯恰草，羊家婆婆，买羊啵！码哩羊哦？浏阳黑山羊，要得！要得!”传唱百年。1985年编入《中国山羊》，定名“浏阳黑山羊”。
历经长期自然选育与本地生态培育，形成了“被毛全黑，皮肤呈青缎色，头小眼大，耳斜立，额面微突，鼻梁稍拱，尾短上翘；公羊角向后两侧伸展，呈镰刀状；母羊角较小，向上左右斜伸，呈倒“八”字形”独具特色的优良种质，是浏阳极具代表性的特色畜牧品牌。其肉质细嫩紧实、膻味极轻、肥瘦适宜，营养价值突出，高蛋白、低脂肪、低胆固醇，富含人体所需的多种氨基酸及锌等微量元素，温补而不燥，滋补效果佳，素有“补羊”之称。无论是清炖、小炒还是煲汤，鲜香浓郁，既是餐桌上的美味佳肴，也是四季皆宜的滋补佳品，深受消费者喜爱。



[bookmark: BookMark4]

地理标志产品质量要求  浏阳黑山羊
[bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc226557415][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc227684006]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc24884212][bookmark: OLE_LINK75][bookmark: OLE_LINK74]本文件界定了地理标志产品浏阳黑山羊的术语，规定了产地范围、技术要求、质量要求、检验方法、检验规则、标志标签及包装、运输和贮存的要求，描述了产地环境。
本文件适用于地理标志产品浏阳黑山羊的养殖、加工、流通、检验，亦适用于地理标志浏阳黑山羊的保护和管理。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc226557416][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc227684007]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  5009.5 食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定
GB  5009.14 食品安全国家标准 食品中锌的测定 
GB  5009.124 食品安全国家标准 食品中氨基酸的测定
GB  7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则 
GB/T  9695.19 肉与肉制品 取样方法
GB/T  9961 鲜、冻羊肉
GB  13078 饲料卫生标准
GB  20799 食品安全国家标准 肉和肉制品经营卫生规范
GB/T  43562 畜禽屠宰操作规程 羊
NY/T  3383 畜禽产品包装与标识
DB43/T  1527 湘东黑山羊饲养管理技术规范
DB43/T  2804 家庭农场湘东黑山羊自繁自养技术规范
[bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc226557417][bookmark: _Toc227684008]术语和定义
GB/T 9961、GB/T 43562界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

浏阳黑山羊 liuyang black goat
在地理标志产品保护范围内养殖的具有被毛全黑，皮肤呈青缎色，头小眼大，耳斜立，额面微突，鼻梁稍拱，尾短上翘；公羊角向后两侧伸展，呈镰刀状；母羊角较小，向上左右斜伸，呈倒“八”字形为主要特征的山羊。
[bookmark: _Toc226556283][bookmark: _Toc226556732][bookmark: _Toc226556770][bookmark: _Toc226557418][bookmark: _Toc227684009]产地范围
[bookmark: OLE_LINK8][bookmark: OLE_LINK7]浏阳黑山羊地理标志产品产地范围限定于国务院知识产权行政管理部门发布的地理标志产品认定公告中的产地范围，即湖南省浏阳市淮川街道、集里街道、荷花街道、关口街道、古港镇、高坪镇、沿溪镇、官渡镇、永和镇、达浒镇、大围山镇、张坊镇、澄潭江镇、中和镇、文家市镇、大瑶镇、金刚镇、枨冲镇、镇头镇、普迹镇、官桥镇、柏加镇、洞阳镇、永安镇、北盛镇、沙市镇、淳口镇、龙伏镇、社港镇、葛家镇，蕉溪镇、小河乡，共 32 个乡镇（街道）现辖行政区域。地理坐标：东经113°10'24"～114°14'58"，北纬27°51'20"～28°34'06"。
[bookmark: _Toc226556284][bookmark: _Toc226557419][bookmark: _Toc226556733][bookmark: _Toc226556771][bookmark: _Toc227684010]产地环境
[bookmark: _Toc226556285][bookmark: _Toc226556734][bookmark: _Toc226556772][bookmark: _Toc226557420][bookmark: _Toc227684011]海拔、地形
海拔高度37.5 m～1607.9 m的山地丘陵地形，连云山从东北向西南斜贯境内北部。
[bookmark: _Toc226557421][bookmark: _Toc226556773][bookmark: _Toc226556735][bookmark: _Toc226556286][bookmark: _Toc227684012]降雨量
[bookmark: OLE_LINK1]境内雨量充沛，年均降水量1191 mm～1953 mm。
[bookmark: _Toc226556287][bookmark: _Toc226556736][bookmark: _Toc226556774][bookmark: _Toc226557422][bookmark: _Toc227684013]温湿度
属亚热带季风湿润气候，冬寒期短，夏热期长，春温多变，雨季明显，夏秋多旱，四季分明。年均气温18.1 ℃～19.5 ℃，年均相对湿度75 %～83 %。
[bookmark: _Toc226556288][bookmark: _Toc226556737][bookmark: _Toc226556775][bookmark: _Toc226557423][bookmark: _Toc227684014]日照
年均日照时数1354 h～1831 h，光照充足又不过度强烈。
[bookmark: _Toc226556289][bookmark: _Toc226556738][bookmark: _Toc226556776][bookmark: _Toc226557424][bookmark: _Toc227684015]环境质量
空气、水质优良。
[bookmark: _Toc226556290][bookmark: _Toc226556739][bookmark: _Toc226556777][bookmark: _Toc226557425][bookmark: _Toc227684016]技术要求
[bookmark: _Toc226557426][bookmark: _Toc226556778][bookmark: _Toc226556740][bookmark: _Toc226556291][bookmark: _Toc227684017]品种
浏阳黑山羊
[bookmark: _Toc226557427][bookmark: _Toc226556779][bookmark: _Toc226556741][bookmark: _Toc226556292][bookmark: _Toc227684018]饲养
生长环境
气候温和，土地肥沃，农作物多，农林隙地天然牧草资源丰富，以浏阳河、南川河、捞刀河三大水系汇积的支流为自然水源。
场地条件
临近草场和天然水域，便于放牧和饮水，场地宽敞、平坦，离地羊床，室内干燥通风。
饲养方式
    放牧为主，补饲或舍饲为辅。
饲料要求
放牧期间采食天然牧草，日粮根据生长需要科学配制。饲料原料应符合《饲料原料目录》的规定，饲料添加剂应符合《饲料添加剂品种目录》的规定，饲料卫生标准应符合 GB 13078 的规定。
饲养管理
    参照 DB43/T 1527、DB43/T 2804的规定执行。
出栏
8月龄以上，公羊体重≥20 kg，母羊体重≥15 kg。
[bookmark: _Toc226556293][bookmark: _Toc226556742][bookmark: _Toc226556780][bookmark: _Toc226557428][bookmark: _Toc227684019]屠宰加工
工艺流程
停食静养→宰杀放血→烫毛脱毛→去头蹄→取内脏→胴体修整→计量→胴体清洁→副产品整理→检验检疫→冷却→分割→冷冻→包装标识。
屠宰操作
参照 GB/T 43562的规定执行。
关键工艺
放血
沥血时间不应少于5 min。
烫毛
浸烫水温宜65 ℃～70 ℃，时间宜1.5 min～2.5 min（用手轻易抓掉羊毛为宜）。
脱毛
采用设备脱毛，烫毛前应去掉羊角。羊屠体脱毛后，应迅速采用冷水降温等方式冷却至常温。
冷却
羊胴体冷却间温度应设定为0 ℃～4 ℃，相对湿度宜保持在85 %～90 %，冷却后的羊胴体中心温度应低于7 ℃。
冷冻
冻结间温度应保持在-28 ℃以下，待产品中心温度降至-15 ℃以下方可转存。
[bookmark: _Toc226556294][bookmark: _Toc226556743][bookmark: _Toc226556781][bookmark: _Toc226557429][bookmark: _Toc227684020]质量要求
[bookmark: _Toc226556295][bookmark: _Toc226556744][bookmark: _Toc226556782][bookmark: _Toc226557430][bookmark: _Toc227684021]感官要求
活羊
被毛全黑有光泽，皮肤呈青缎色。头小清秀，眼大有神，耳斜立，额面微突，鼻梁稍拱，胸部狭窄，后躯发达，四肢端正，蹄质坚实，尾短上翘。公、母羊均有角，呈灰黑色、稍扁；公羊角向后两侧伸展，呈镰刀状；母羊角较小，向上左右斜伸，呈倒“八”字形。
羊肉
带皮羊肉的皮表呈青缎色，肌肉具有光泽，红色均匀，脂肪白色或微黄色，纤维清晰，有韧性，外表微干或湿润，不粘手，指压后凹陷立即恢复，具有鲜羊肉固有气味，煮沸后肉汤呈乳白色，脂肪团聚于表面，具特有鲜香味；据屠宰测定，成年羊的屠宰率为 41.1%左右。

[bookmark: _Toc226556296][bookmark: _Toc226556745][bookmark: _Toc226556783][bookmark: _Toc226557431][bookmark: _Toc227684022]理化要求
理化指标应符合表1的规定。
理化指标
	项目
	指标

	蛋白质含量（g/100 g）                            ≥
	18

	谷氨酸含量 （g/100 g）                           ≥
	2.90

	16种氨基酸总量（不含色氨酸和胱氨酸）（g/100 g）  ≥
	16.0

	锌含量（mg/100 g）                               ≥
	3.00


[bookmark: _Toc226556297][bookmark: _Toc226556746][bookmark: _Toc226556784][bookmark: _Toc226557432][bookmark: _Toc227684023]检验方法
[bookmark: _Toc226556298][bookmark: _Toc226556747][bookmark: _Toc226556785][bookmark: _Toc226557433][bookmark: _Toc227684024]感官检验
活山羊
在正常光线下目测检查。
羊肉
在自然光或日光灯下，目测、手触、鼻嗅检验色泽、组织状态、粘度、气味及肉眼可见杂质。称量羊胴体重和宰前空腹活重，计算屠宰率。
[bookmark: _Toc226556299][bookmark: _Toc226556748][bookmark: _Toc226556786][bookmark: _Toc226557434][bookmark: _Toc227684025]理化指标检验
蛋白质
按照GB 5009.5的规定执行。
氨基酸
按照GB 5009.124的规定执行。
锌含量
按照GB 5009.14的规定执行。
[bookmark: _Toc226556300][bookmark: _Toc226556749][bookmark: _Toc226556787][bookmark: _Toc226557435][bookmark: _Toc227684026]检验规则
[bookmark: _Toc226556301][bookmark: _Toc226556750][bookmark: _Toc226556788][bookmark: _Toc226557436][bookmark: _Toc227684027]组批
同一饲养条件、同时出栏的浏阳黑山羊为一批。
[bookmark: _Toc226556302][bookmark: _Toc226556751][bookmark: _Toc226556789][bookmark: _Toc226557437][bookmark: _Toc227684028]抽样
按照GB/T 9695.19的规定执行。
[bookmark: _Toc226556303][bookmark: _Toc226556752][bookmark: _Toc226556790][bookmark: _Toc226557438][bookmark: _Toc227684029]出厂（场）检验
每组批产品应进行出厂（场）检验，检验合格后方可出厂（场）。
出厂（场）检验由生产单位执行。
检验项目为感官要求。
[bookmark: _Toc226556304][bookmark: _Toc226556753][bookmark: _Toc226556791][bookmark: _Toc226557439][bookmark: _Toc227684030]型式检验
型式检验项目为本文件中规定的全部项目.
下列任何一种情况下，应进行型式检验：
饲养条件有较大变更时；
申请使用地理标志专用标志；
国家有关监管部门提出进行型式检验要求时。
[bookmark: _Toc226556305][bookmark: _Toc226556754][bookmark: _Toc226556792][bookmark: _Toc226557440][bookmark: _Toc227684031]判定规则
检验结果全部符合本文件要求，判定为合格。
检验结果有不符合本文件要求时，可在同一批产品的留样中取样复验。复验结果符合本文件要求，判定为合格；如复验结果中仍有项目不符合本文件要求，判定该批次产品为不合格。
[bookmark: _Toc211001635][bookmark: _Toc211001616][bookmark: _Toc211011079][bookmark: _Toc216723942][bookmark: _Toc220852932][bookmark: _Toc219195607][bookmark: _Toc211011060][bookmark: _Toc203208564][bookmark: _Toc226556306][bookmark: _Toc226556755][bookmark: _Toc226556793][bookmark: _Toc226557441][bookmark: _Toc227684032]标志标签
符合本文件要求的产品方可在产品标签或包装物上标注地理标志产品名称及本文件编号，并应同时使用经国务院知识产权行政管理部门核准公告的地理标志专用标志。
产品标识应符合NY/T 3383的规定。
预包装产品标签应符合GB 7718的规定。
[bookmark: OLE_LINK79][bookmark: OLE_LINK78][bookmark: OLE_LINK16][bookmark: OLE_LINK15]运输包装的标志应符合 GB/T 191的规定。 
[bookmark: _Toc220852933][bookmark: _Toc219195608][bookmark: _Toc216723943][bookmark: _Toc226556307][bookmark: _Toc226556756][bookmark: _Toc226556794][bookmark: _Toc226557442][bookmark: _Toc227684033]包装、运输和贮存
[bookmark: _Toc211001618][bookmark: _Toc211011062][bookmark: _Toc226556308][bookmark: _Toc226556757][bookmark: _Toc226556795][bookmark: _Toc226557443][bookmark: _Toc227684034]包装
包装材料应符合相关食品安全标准的规定。
[bookmark: OLE_LINK19][bookmark: OLE_LINK20][bookmark: OLE_LINK81][bookmark: OLE_LINK80]产品包装应符合 NY/T 3383的规定。
[bookmark: _Toc226556309][bookmark: _Toc226556758][bookmark: _Toc226556796][bookmark: _Toc226557444][bookmark: _Toc227684035]运输
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热鲜羊肉、冷却羊肉和冷冻羊肉的贮存按照 GB/T 9961的规定执行。
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