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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。
本文件的某些内容可能涉及专利，本文件的起草和发布单位不承担识别责任。
本文件由湖南省工业和信息化厅提出和归口。
本文件起草单位：湘西土家族苗族自治州畜牧水产事务中心、湘西土家族苗族自治州农业农村局、吉首大学、湘西土家族苗族自治州市场监督管理局、湘西土家族苗族自治州工业和信息化局、湘西自治州榜爷食品有限责任公司、湖南喜兰食品有限公司、湘西玛汝十八洞文化旅游发展有限公司、凤凰县萱辰腊味有限公司、古丈县春风合民族食品开发有限公司、龙山县惠康食品有限公司、保靖靖美食品科技有限公司、泸溪县元胜生态养殖有限责任公司、凤凰县天源传统食品有限公司、龙山县桂英农业发展有限责任公司。
本文件主要起草人：秦茂、章发盛、王向林、杨宏、顾仁勇、杨万根、姚茂君、麻成金、李运通、彭英海、邓运江、杨琼、李琰洁、龙章成、彭小波、余佶、黄阳、张仁富、龙涛、雷国栋、麻燕明、田云宇、田明胜、吴婷、吴明喜、付浩华、黄纯锋、彭琳、向芳、田祯、龙景庚。
本文件为首次发布。

引言
湘西腊肉的历史可追溯到舜帝南巡时在猎户家中吃到了熏烤过的野猪肉，味道特别香醇可口，情不自禁大加赞赏。汉武帝元朔五年，元朔封长沙定王刘发的儿子刘义为夫夷侯。这年正月，夫夷侯刘义兴之所至巡游领地，在王溪蛮(今湘西)一带吃到经腌制熏烤过的野猪肉，吃后视为肉中美味，当地人告诉他，此肉最宜在腊月腌制熏烤，久放不坏。刘义遂将其改名为腊肉，从此便有了湘西腊肉。
每年冬季腊月，是杀年猪做腊肉的季节，这一段日子，土家苗寨不时传来猪的嚎叫声，大家都把喂养一年半载的大肥猪全部杀掉，除留下一部分肉过年时吃以外，其他全部做成腊肉、香肠以备来年之用。制作传统湘西腊肉以本地土黑猪为佳，以猪草、杂粮、山泉水，喂养一年以上，宰杀后腌制，肉块以炒熟的盐、花椒等均匀地涂抹，放入大缸中腌渍5-7天，再穿绳悬挂在火堂上方的炕架上，用松枝、柚子皮、木柴、锯木粉、谷壳熏烘30-60天。熏烘好的腊肉块掩埋在谷堆或谷壳中,可存数年。湘西人爱做腊肉，除了腊肉好吃、存放得久等原因外，也与湘西人住得偏远有关。每当客人来到，无法上集市购买好菜招待客人，家有腊肉就可以随时取出烹调。因此做腊肉这种习惯，便世代相传下来。湘西人做出的腊肉，不仅用来待客，同时也可作为走亲访友、联络感情的礼物。逢年过节，人们总要带上腊肉去走亲，尤其那些小伙子，更是要带上腊肉去看望岳父岳母，以博得妻子及娘家人的欢心。因为湘西人做出的腊肉仍保持传统柴火熏制，每片腊肉又宽又厚，色泽红亮，烟火入里，咸香适中，腊香浓郁，肥而不腻，皮糯肉香，质量上乘可靠，早已名声在外，成为了湘西民族菜中一张亮丽的名片。
湘西土家族苗族自治州位于湖南西部，气候温和潮湿，日照适中，雨水充足，以山区丘陵为主，沟壑纵橫、名泉繁多。吉首大学张永康为首席专家的科研团队，在研究湖南西部资源综合开发利用的长期科技实践中，发现湘西存着三个具有独特优势的自然带，即气候上的微生物发酵带、土壤中的富含硒带和植物群落中的亚麻酸带，依托神秘湘西的生态环境发挥优势产业，把“三带”理论的资源优势转化为经济优势，大力发展农产品加工，助力乡村振兴，为了规范湘西腊肉生产，保证产品质量，促进湘西特色食品健康发展，特制定湘西腊肉加工技术规范。
湘西腊肉加工技术规范

范围
本文件规范了湘西腊肉加工的术语和定义、产地范围、加工企业条件、产品分类和质量等级、原辅料要求、加工技术要求、标识、标签、运输、贮存和安全要求。
本文件适用于湘西腊肉加工生产、包装、检验、运输和贮存。
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 2707




食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品
GB 2721


        食品安全国家标准 食用盐
GB 2730




食品安全国家标准 腌腊肉制品
GB 2757




食品安全国家标准 蒸馏酒及其配制酒
GB 2760




食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 2761




食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量
GB 4806.7

        食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB 4806.8

        食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品
GB 5749




生活饮用水卫生标准
GB 7718




食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 9959.1


    鲜、冻猪肉及猪副产品 第1部分：片猪肉
GB/T 9959.2             分割鲜、冻猪瘦肉
GB/T 9959.3             鲜、冻猪肉及猪副产品 第3部分:分部位分割猪肉
GB/T 9959.4             鲜、冻猪肉及猪副产品 第4部分:猪副产品
GB 14881



食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 15691


    香辛料调味品通用技术条件
GB/T 17924              地理标志产品标准通用要求
GB 18394                畜禽肉水分限量
GB/T 19480              肉与肉制品术语
GB 20799



食品安全国家标准 肉和肉制品经营卫生规范
GB/T 27301              食品安全管理体系 肉及肉制品生产企业要求
GB 28050



食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB/T 29342              肉制品生产管理规范
GB 31650



食品安全国家标准 食品中兽药最大残留量
GB/T 10004              包装用塑料复合膜、袋干法复合、挤出复合
NY/T 2783               腊肉制品加工技术规范
《肉制品生产许可审查细则（2023版）》 国家市场监督管理总局发布
术语和定义
GB/T 19480和NY/T 2783界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

湘西腊肉 Xiangxi cured meat
以湘西黑猪等的鲜（冻）猪肉或副产品为原料，经分割整形，配以相应的腌制辅料，经人工搓擦或机械滚揉、腌制、晾干或风干表面水分后，采用木材、茶籽壳、锯木粉等熏材熏制，以及冷却、包装或不包装等工序制作而成具有湘西地域特色的腊味制品。
腌制 curing
用食盐或以食盐为主并添加其他腌制辅料对原料肉进行处理的过程,包括干腌法、湿腌法和混合腌制法。
干腌 dry curing

在分割修整后的原料肉表面用食盐和其他腌制辅料擦透,平置于腌制容器内,装紧压实,上表面撒食盐和辅料，然后封存。腌制过程，每24~48小时翻动1次。根据肉块重量和大小调节腌制时间，但应不少于7天。
湿腌 immersion curing
按配方将食盐、香辛料调味品等各种腌制辅料溶解配制成腌制液,冷却后将分割修整后的原料肉放入,使腌制液渗入肉坯内部,直至腌制完成。
混合腌制 combined curing
先干腌再湿腌,直至腌制完成。

滚揉 tumbling
利用滚揉机械将肉坯进行翻滚和揉搓﹐使加入的腌制料迅速地扩散到原料肉内部肌肉纤维组织的过程。
熏炕 Smoke curing and drying
在炕房内，采用木材、茶籽壳、锯木粉等为熏材生火产生热量，高炕慢火，使肉制品干燥并形成特有的熏烟风味的一种制作方法。
产地范围
湘西腊肉的产地范围为湖南省湘西土家族苗族自治州行政区域内，辖龙山、永顺、保靖、花垣、凤凰、泸溪、古丈7县和吉首1市，地理坐标东经109°10′~110°22.5′，北纬27°44.5′~29°38′。北邻鄂西山地，东南以雪峰山为屏；东部、东北部与湖南省怀化市、张家界市交界；西南与贵州省铜仁地区接壤；西部与重庆市秀山县、酉阳县毗连，西北部与湖北省恩施州相邻，系湘鄂渝黔四省市交界之地，总面积为15462平方公里，见附录A。
加工企业条件
企业选址、厂区环境、厂房、车间、炕房、冷藏库、冷冻库、人员及生产设备与设施卫生管理应符合GB 14881和《肉制品生产许可审查细则(2023版）》的规定。企业的加工过程管理应符合GB/T 27301的规定。
生产用水应符合GB5749的规定。
产品分类和质量等级
产品分类
按照原料部位不同分为湘西腊肉（包括五花肉、腿肉、排骨、猪腿等）和湘西腊肉副产品（包括猪脸、猪耳、猪蹄、猪心、猪舌、猪肝、猪肠等）。
质量等级
湘西腊肉产品质量等级见表1。
质量等级
	等级
	产品分级

	
	原料要求
	工艺要求
	理化指标

	特级
	选用含有湘西黑猪血缘的生猪，在湘西土家族苗族自治州内饲养300日龄以上，经检疫检验合格的冷鲜猪肉及副产物。
	采用本文件8.1湘西腊肉加工工艺，高炕慢火熏制30天以上。
	见本文件附录B

	优级
	选用在湘西土家族苗族自治州内饲养240日龄以上的生猪，经检疫检验合格的冷鲜猪肉及副产物。
	采用本文件8.1湘西腊肉加工工艺，高炕慢火熏制30天以上。
	

	一级
	选用饲养180日龄以上的生猪，经检疫检验合格的冷鲜或冷冻猪肉及副产物。
	采用本文件8.1湘西腊肉加工工艺，高炕慢火熏制30天以上。
	


原辅料要求
原料
不同质量等级的产品原料应符合本文件表1的要求，质量指标应符合GB/T 9959.1、GB/T 9959.2、GB/T 9959.3、GB/T 9959.4和GB 18394的规定，安全指标应符合GB 2707的规定。
辅料
食用盐应符合GB 2721的规定。

白酒应符合GB 2757的规定。

香辛料应符合GB/T 15691的规定。

生产用水应符合GB 5749的规定。

加工技术要求
湘西腊肉加工工艺流程
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湘西腊肉加工工艺流程图
原料肉分割与修整
将选好的原料肉进行初步分割，除去淤血、血管、淋巴、碎油及横隔膜备用。对于副产品,按照原料形态进行相应分割。分割、修整环境温度要求应不高于15℃。

将初步分割后的鲜猪肉或解冻猪肉在15℃以下的分割车间进行二次分割，使肉块大小、形状符合后续工艺要求，并进行适当修整。分割完成后，应在1小时内腌制。

鲜猪肉如采用热分割，则以屠宰后未经冷却处理的鲜片猪肉为原料进行分割，分割至入预冷库的时间不应超过1小时；如采用冷分割，则以冷却猪肉为原料进行分割，冷却猪肉的中心温度应控制在7℃以下。

原料肉贮存及使用准备
鲜猪肉应贮存在0℃~4℃的冷藏库，在48 h内使用。
冻猪肉应贮存在-18 ℃以下的冷冻库，贮存期不超过6个月。使用前在0℃~4℃的环境下48 小时内完成解冻。不宜直接水浴解冻。
腌制辅料准备
属于食品添加剂的辅料,其使用范围和用量应符合GB 2760的规定。

按照产品加工配方和工艺要求进行辅料配比。

腌制材料配比制备完成后，放入热锅中进行翻炒，炒至盐的颜色微黄，腌制辅料炒到香味散出后起锅，冷却至室温备用。液态腌制料配制好后，冷却至温度10℃以下备用。

腌制
腌制温度

湘西腊肉传统腌制时间一般选定在每年冬月和腊月，现代化生产车间的腌制间温度应控制在0℃~4℃范围内。

腌制方法

腌制料配制按每100 kg原料肉加食盐2.8 kg~5.5 kg，采用一次或多次加盐方法，腌制时间不少于7天。根据产品特点，采取干腌、湿腌或混合腌制方法，加入其它辛香料一并腌制。

将人工搓擦的原料肉和副产品用腌制辅料擦抹擦透，或者放入滚揉机中进行机械滚揉。

将处理好的原料肉和副产品放置于食品级容器中封存，在0℃~4℃温度下腌制7天以上，每24~48h翻动一次，同时宜去除容器底部的血水。腌制容器传统采用食品级陶瓷缸，也可以采用食品级不锈钢、木材或竹制材质。

腌制后的肉制品或副产品用清水进行清洗，去除表面腌制料。或者不经过清洗，直接晾干或风干。

晾干或风干
腌制后的肉条悬挂于阴凉通风处晾干，或风干架上风干至肉条表面干爽为止。晾干或风干过程中，应注意防蝇、防虫和防潮。

熏炕
将晾干或风干后的肉条悬挂于炕房中，悬挂高度（即肉条的最低处离火源的高度）需大于1.5米，悬挂层数不超过3层。炕房建筑材料宜采用木材、红砖或符合防火安全要求的材质，顶部应透气，或配备换气设施，应配备温感报警器。多层悬挂的，熏炕过程进行上下调换。

采用高温熏工艺的炕房内部温度应控制在55℃~60℃范围内，采用循环通风间歇式熏炕15天以上。也可以采用套袋熏炕。

采用冷温熏工艺的烟熏温度应控制在38℃~40℃范围内，或采用中温熏工艺的烟熏温度应控制在45℃~50℃，进炕房后至少7天不停火熏制，之后采用间歇式烟熏，即日间烟熏，晚间自然冷却，之后每2 天熏制一次(不少于4 小时)，直至15天以上。采用冷温熏工艺熏炕后的产品在室温下搁置15天后，再熏制一次(不少于4 小时)即可。

冷却
熏炕后的肉自然冷却至室温。
包装
熏制后的半成品采用真空包装或传统材质包装。

真空包装袋应符合GB/T 10004 的要求，其他包装材料和容器应符合GB 4806.7、GB 4806.8等相关标准的有关规定。

预包装产品标签应符合GB/T 191、GB 7718、GB 28050和GB/T 17924的规定。
加工关键环节控制
应包括但不限于原辅料(包括食品添加剂)的选用；腌制工序；晾干或风干﹑熏炕工序中环境及工艺参数控制；包装。
生产管理
生产过程应符合GB 14881、GB/T 29342的规定。
食品安全要求
产品质量应符合GB 2730、GB 2761、GB 2762和GB 31650的规定。
标志、标签、运输、贮存和档案管理
标志、标签
根据地理标志证明商标产品湘西腊肉要求进行产品标识，标志、标签按GB 7718、GB 28050、GB/T 17924的规定执行。
运输
运输工具应清洁、干燥、符合食品安全要求。运输时应轻装轻卸，不应野蛮装卸，应有防日晒、防雨淋措施和设施设备。运输时不应与有毒、有害和有污染货物混装、混运。包装储运标志应符合GB/T191的要求。夏秋季宜采用冷链运输。
贮存
应贮存于通风、阴凉、干燥、清洁的库房或0℃~4℃冻藏库内，具有防潮湿、防虫、防鼠设施。宜采用堆码或悬挂法，经常检查和翻堆。散装销售产品的运输和贮存应符合GB 20799的规定。
档案管理
按GB14881的要求，做好加工过程记录和资料归档。


（规范性）
湘西腊肉产地范围图
湘西腊肉的产地范围如图A.1所示。
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湘西腊肉产地范围图

（规范性）
湘西腊肉的理化指标
湘西腊肉的理化指标如表B.1所示。
湘西腊肉理化指标
	项目
	指标

	
	特级
	优级
	一级

	水分，w/%                            ≤
	30
	30
	30

	食盐(以NaCl计)，w/%                 ≤
	4.0
	5.0
	6.0

	过氧化值(以脂肪计)/(g/100g)
	应符合GB 2730的要求

	苯并（a）芘/(μg/kg)
	应符合GB 2762的要求

	亚硝酸盐残留量（以NaNO2计）/(mg/kg) ≤
	应符合GB 2760的要求
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