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前  言

本标准编制所依据的起草规则为GB/T 1.1
《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》。

本部标准依据国家质量监督检验检疫行政主管部门颁发的《地理标志产品保护规定》和GB/T17924《地理标志产品标准通用要求》制定。

本标准提出单位：安福县市场和质量监督管理局。
本标准起草单位：江西开元安福火腿有限责任公司、安福县市场和质量监督管理局。
本标准主要起草人：毛军、高晓洪、杨艳晖。
 安福火腿
范围

本标准规定了安福火腿的术语和定义、产品范围、分类、质量要求、检验方法及规则、标签、包装、运输及贮存。

本标准适用于国家质量监督检验检疫行政主管部门根据《地理标志产品保护规定》批准保护的，以产品范围内的安福土猪的鲜后腿为原料，食盐、食用油为辅料，经过腌制、晾晒、发酵等工艺加工而制成的安福火腿。
规范性引用文件

下列文件对于本标准的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本标准。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本标准。

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 2716  食用植物油卫生标准 
    GB 2730  食品安全国家标准 腌腊肉制品
GB 2760  食品安全国家标准  食品添加剂使用卫生标准 

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 5009.11  食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定
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 5009.17  食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定
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
    GB5009.227
  食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定
GB5009.179  食品安全国家标准 食品中三甲胺的测定  
GB/T 5461   食用盐 
    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 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

SB/T 10004  中国火腿 

    GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
JJF 1070-2005  定量包装商品净含量计量检验规则
国家质量监督检验检疫总局令〔2005〕第75号 《定量包装商品计量监督管理办法》

术语和定义
下列术语和定义适用于本标准。

安福火腿  Anfu Ham

采用安福土猪的鲜后腿为原料，经传统工艺加工而成的具有特有的琵琶外形，桃红色的肉，独特的芳香和风味，即具有上述色、香、味、形的火腿。

安福土猪  Anfu Pig

原产于安福县的枫田，瓜畲乡等地。该猪外貌体型短小，四肢细矮，小巧玲珑。其头部，尾部为黑色，躯干为白色；头小嘴短，身少皱纹，耳小向外竖立，背略下凹，臀部丰满，体躯前后高低匀称；具有成熟早，耐粗饲，适应性强，生长快，产仔率和屠宰率高等特征。
腿心  core ham

火腿的股骨部位。

油头  youtou 

火腿分档的一个部位，在近荐骨处。

签香  qian xiang

竹签插入火腿肌肉内拨出后散发的香气。

产品保护范围
安福火腿产品保护范围限于国家质量监督检验检疫行政主管部门根据《地理标志产品保护规定》批准的范围，即：平都镇、浒坑镇、洲湖镇、横龙镇、洋溪镇、严田镇、枫田镇、竹江乡、瓜畲乡、钱山乡、赤谷乡、山庄乡、洋门乡、金田乡、彭坊乡、泰山乡、寮塘乡、甘洛乡、章庄乡，见附录A。
技术要求
原、辅料要求
鲜猪后腿
应选用安福土猪的鲜后腿且皮薄爪细，腿心饱满，瘦肉多，肥膘少单只重量应在8-15公斤，并经检验检疫合格，符合GB 2707的规定。

食盐
应符合GB/T 5461规定。
食用植物油
应符合GB 2716的规定。

气候环境
安福属亚热带季风湿润气候。年平均气温17.7℃，7月平均气温28.9℃，1月平均气温5.9℃，年均降水量1553毫米，平均降雨日166天，平均日照时数1649小时，年无霜期279天。温润气候，雨量丰沛，物产丰富等自然条件，适宜安福火腿的“低温腌制、中温失水、高温成熟、堆叠后熟”的工艺要求。

加工
加工企业卫生环境要求
应符合GB 14881、GB 12694的规定。

安福火腿加工工艺流程

见附录B
安福火腿加工关键工序要求

腌制：一般从立冬开始到次年立春结束，腌制的最佳适宜温度为8℃左右。在腌制过程中，要注意撒盐均匀，堆放时皮面朝下，肉面朝上，最上一层皮面朝下。大约经过30天的时间，当肉的表面出现白色结晶的盐霜，肌肉坚硬，则说明已经腌好。
晾晒整形：用麻绳将洗净的火腿每两只连在一起，吊挂在晒腿架上。在日光下晾晒至皮张收缩，皮面黄亮、肉面滴油为宜，一般需5天左右。在晾晒过程中，腿面基本干燥变硬时，加盖厂印、商标，并随之进行整形。把火腿放在矫形凳上，矫直脚骨，锤平关节，捏拢小蹄，矫弯脚爪，捧拢腿心， 使之呈丰满状。

发酵：晾晒之后，将火腿移入室内进行晾挂发酵，使水分进一步蒸发，持续脱水，肉质通过酶的作用下，蛋白质发酵分解完成一系列化学反应，使火腿产生特有的鲜味和香气。晾挂时，火腿要挂放整齐，腿间留有空隙，两腿之间至少间隔5厘米以上，互不接触。通过晾挂，腿身干缩，腿骨外露，所以还要进行一次修刀，使其成为统一的“琵琶形”。经过2至3个月的晾挂发酵，皮面呈枯黄色，肉面在自然温、湿度条件下，长出小白点、小绿点霉菌。常见肌肉表面逐渐生成绿色霉菌，称为“油花”， 属于正常现象，表明干燥适度，咸淡适中。一般发酵到中秋节前后，菌层脱落的时候就可以落架分级。
质量要求
等级划分

安福火腿质量等级分为特级、一级、二级、三级。

感官要求
应符合表1的规定。
感官要求
	项  目
	要  求
	检验方法 

	
	特级
	一级
	二级
	三级
	

	香气
	三签香
	二签香、

一签无异味
	一签香、

两签无异味
	三签有异味但无臭味
	取适量试样置于白瓷盘中，在自然光下观察色泽和状态，闻其气味。
附录E 

	外观
	瘦多肥少，腿心饱满，薄皮小脚，皮色黄亮，无毛、无红斑，无损伤，无虫蛀，肉面无裂缝，小蹄至髋关节长度40cm以上，刀工光洁，不露股骨，骨白，皮面平整，爪弯≤45°，
	瘦多肥少，腿心较饱满，薄皮小脚，皮色黄亮，无毛、无大红斑，无损伤，无虫蛀，无大裂缝，刀工光洁，不露股骨，骨白，皮面平整，爪弯≤45°
	脚直，爪弯，无虫蛀，刀工光洁，无毛，腿心稍薄，腿头部分稍咸，腿脚骨稍粗
	腿直，爪弯垂直，刀工粗糙，目测腿形不规则，腿质略咸。
	

	色泽
	肌肉印面呈桃红或玫瑰红，脂肪印面呈白色，有光泽，无黏液、无霉点
	

	滋味及气味
	具火腿特色香味，盐味适度，无异味、无酸败味
	

	组织状态
	致密而硬实，切面平整，无正常视力可见外来异物
	


理化指标

理化指标见表2。

理化指标
	项  目
	指  标
	检验方法

	
	特级
	一级
	二级
	三级
	

	瘦肉比率/（%）
	≥
	65
	60
	附录D

	水分（以瘦肉计）/（%）
	≤
	42
	GB 5009.3

	盐分（以瘦肉中的氯化钠计）/（%）
	≤
	11
	GB 5009.44

	
	
	
	
	

	过氧化值（以脂肪计）/（g/100g）
	≤
	0.5
	GB5009.227

	三甲胺氮/（mg/100g）
	≤
	2.5
	GB5009.179

	铅（以Pb计）/（mg/kg）
	≤
	0.5
	GB 5009.12

	总砷（以As计）/（mg/kg）
	≤
	0.5
	GB 5009.11

	总汞（以Hg计）/（mg/kg）
	≤
	0.05
	GB 5009.17

	镉（Cd）/（mg/kg）
	≤
	0.1
	GB 5009.15

	亚硝酸盐残留量（以NaNO2计）/（mg/kg）
	≤
	20
	GB 5009.33


净含量
应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。按JJF 1070规定的方法测定。

































检验规则
组批

同一生产单元、同一等级、同一贮存条件的安福火腿作为一个检验批次。

抽样

每批产品随机抽取，抽样量应为检验所需量的3倍，作为检验及留样。

感官检验逐只检验；
理化检验每批检验一只，随机抽样。
检验分类

出厂检验

每批产品须经检验，检验合格并附合格证方可出厂。

出厂检验项目为感官指标、瘦肉比率、水分、盐分、质量、过氧化值、三甲胺氮、亚硝酸盐、净含量和预包装标签。
型式检验

型式检验为本标准的全项目检验。

正常情况为每半年进行一次，发生下列情况之一时也应进行：
停产一年后再恢复生产时；

原、辅料来源发生变化时；

本次检验结果与上次检验结果发生较大差异时；

更换主要生产设备时。
判定规则

检验结果中有一项或一项以上指标不符合本标准规定时，应在同一批产品中重新加倍抽样对不合格项目进行复验，若仍有一项不符合时，则该批产品判为不合格。

仲裁

在保质期内，供需双方对产品质量有异议时，经双方协商，可申请相关法定检验机构进行仲裁检验。

标签、包装、运输、贮存

标签


标签应符合国家相关法律、法规及GB/T 191、GB 7718、GB 28050的规定。
产品包装应标注地方标准编号。
应标明
加工周期及食用说明，
包装

包装材料应符合GB 4806.7
标准的要求。

包装要求：应封口严密。
运输

运输工具应清洁、无污染，且备有防雨、防晒设施，严禁与有毒、有害物品混装、混运。
装卸时应轻放、轻搬，防止包装破损。
贮存

仓库必须干燥、清洁，有防潮、防鼠、防尘设施，并不得与有毒、有害物品共存放。

保质期


本产品的保质期为12个月。


（规范性附录）
安福火腿范围图
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安福火腿范围为：平都镇、浒坑镇、洲湖镇、横龙镇、洋溪镇、严田镇、枫田镇、竹江乡、瓜畲乡、钱山乡、赤谷乡、山庄乡、洋门乡、金田乡、彭坊乡、泰山乡、寮塘乡、甘洛乡、章庄乡等19个乡镇，总面积为2793.15平方公里。


（规范性附录）
安福火腿加工工艺流程图及生产技术规范
B.1  安福火腿加工工艺流程

B.2  安福火腿生产技术规范

安福火腿有两种：一种是烟薰火腿，一种是发酵火腿。这里记载的是发酵火腿的生产技术规范。

一、加工前的准备

1、场地准备

①腌制车间。要求：有铁纱门窗，能防鼠、防蝇；四周墙裙有一米以上的水泥粉刷；水泥地面，并稍稍向一个方向倾斜，以利排水通畅。

②发酵车间。要求：有铁纱门、窗，能防鼠、防蝇；二楼及以上的房间做发酵车间（一楼和腌制车间易潮，不能做发酵车间）；房间坐北向南，空气对流，通风良好。用毛竹做好挂架，挂架可分两层或三层（视房子层高定）。挂架四周离墙一尺，挂腿离楼面8寸至一尺，离楼顶8寸。挂架中间留人行道。

③洗腿水池。池宽一般2米至4米（放两排腿或四排腿），长按生产规模确定。3m2水池一般可浸120条至150条腿。水池要求水泥粉刷，瓷砖贴面，能排水、不漏水。生产规模大，也可多做几个池。

④晒场。晒火腿的晒场要求坐北向南，四周无高层建筑挡住阳光，最好是制作玻璃阳光棚，控制蝇虫，附近无污染源（小规模生产，也可利用自己的水泥楼顶层晒腿），做好挂腿架。

腌制车间、发酵车间、水池、晒场的大小，根据生产规模确定。

2、工、用具准备

火腿生产加工大体需要以下工具、用具：①刀（一把劈骨刀、一把皮刀），②岸板，③盐桌（盐盘），④括板，⑤喷灯，⑥喷雾器，⑦整形凳，⑧竹条，⑨篾垫，⑩绳索，⑾消毒药品，⑿毛竹，⒀不透水蓬布，⒁运输工具，⒂称，⒃ 腿床（如下图，将竹条钉在方木料或毛竹上，再在竹条面上加一个篾垫子即可）。

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


3、办理卫生许可证及有关证照。

4、人员准备。要求有技师指导，有熟练技工操作。从事火腿生产的人员要进行健康检查，要求身体健康，无传染病。

5、资金准备。

6、场地、厂房、水池、工具、用具及运输车辆等，使用前全部进行消毒。厂房、场地用除虫菊脂喷洒；腿床、工具、用具、运输车辆可用漂白粉消毒，消毒后关闭三天，即可使用。在使用过程中也要注意卫生，防止污染。

二、选料

1、主要原料鲜猪肉后腿的选择：

①目测标准：脚细短小；精多肥少；皮簿肉嫩；腿心饱满；无病无残；新鲜；只重8公斤至15公斤。

②具体要求：

a、皮的厚度3厘米以下，区节周长不超过3.5厘米；椎骨皮下肥膘厚度不得超过5.5厘米；母、公猪腿、外表皮肉损伤腿、腿皮有严重红斑点的腿、“欠皮”腿、脱臼腿、断骨腿、外形不完整的腿、不新鲜的腿、冷冻腿、打水、打气的腿不能用于生产火腿。腿的新鲜程度必须符合猪肉卫生标准（国家标准：GB2722-2005）。

b、只收购猪宰杀后，12小时以内，并经兽医检验盖有印戳，确定为可食用肉的鲜腿。（即选处在僵硬期、后熟期的鲜腿）。

c、若整片鲜肉，一般要腰椎骨1.5—2节处下刀，稍带弧形的股前膘取下前腿，不带奶脯。

d、选好的鲜腿，必须摊凉。要求逐只缚脚悬挂。运输中要防重压、防尘、防污染、防晒、防雨淋，保证肉质新鲜。

e、原料进厂要有专人负责。按国家猪肉卫生标准GB2722-2005和选腿的规格要求验收、点数、过磅、作好记录。

2、辅助原料选择

①盐。要求使用符合食盐卫生标准GB2721-2003的未加碘食用盐；用海盐，最好是陈盐；过米筛，颗粒大小均匀，洁白干燥。不准用工业盐，不宜用平时吃的细盐。

②若用其他辅助原料加工火腿，其辅料一定要符合食品卫生标准。添加量要严格按照国家卫生标准GB2760-2014规定，安福火腿禁用任何添加剂。

三、修胚

1、清理。将鲜腿平放在操作台上，用刮毛刀刮去皮面和腿蹄间残毛及血污物；用小铁钩勾去小蹄壳和黑色蹄壳，然后将鲜腿肉面向上脚爪朝下放平。

2、劈骨。操劈骨刀，劈去露出腿肉的趾骨（又称眉毛骨）。刀口朝腰椎方向削去露出腿肉外的龙眼骨，不露股骨（又称不露眼）；从荐椎骨下刀，削去尾椎骨，但不伤瘦肉；用左手握住腿爪，将腿竖起，肉面向右，腿头顶在岸板上，右手操劈骨刀，分两刀劈平腰椎骨突出股肉外的部分，但不要劈得太深，以免“塌鼻”；将腿平放干岸板上，肉面朝上，根据腿大小，在腰椎骨1—1.5节处用刀斩落。

3、开面。把胫骨部位上的皮捋平，操皮刀把股骨与胫骨（又称锯子骨）之间的皮划开，成半月形（月亮门）。

4、修割

①用左手拉起“锯子骨”处的皮张和肉面，右手操皮刀，从“月亮门”处刀紧贴肉面，刀锋微微向上，徐徐用力，割去皮张和肉面表层油脂簿膜（此膜一定要去掉，否则不吸盐），要求肉面光洁又不伤瘦肉（不见红）。

②左手捋平股前肥膘（肚膛），随手拉起皮张，右手操刀割去腿边多余的肉。

③从腿头向荐椎骨方向修净腿边多余的肉。

④沿股动、静脉血管挤出残留血污。

⑤腿胚修好后，腿形基本象“柳叶”或“琵琶”。

⑥修割好的净腿要点数、过磅、作好记录。

四、腌制

1、腌制季节：一般在立冬——立春之间进行。视气温等天气情况，可稍许前后推移一点时间。

2、腌制温度要求：室温0—15℃之间，最佳为5—10℃。

3、腌制湿度要求：要求湿度在80%左右。

4、用盐量：总用盐量为鲜腿净重的10%左右。实际吸盐约7%—8%。

5、腌制时间：当天收购的鲜腿当天一定要腌制完。（从猪宰杀到腌制不得超过24小时，否则不能保持腿的新鲜）。腌制的总时间约30天到32天。分六次放盐。

①第一次放盐。两手平拿鲜腿置于盐盘上，用盐擦一下皮面和脚爪，肉面上撒上簿盐。要求均匀，“三签”处略为多一些。放盐量为净腿重的1.25%。放盐后，腿肉面向上，平移堆叠在“腿床”上，堆好后插上加工日期、重量、数量标签。（第一次放盐这一天为腌制的第一天）。

②第二次放盐。第二天进行。将腿平拿置于盐盘上，挤出细管中的积血，抹去陈盐，放上新盐。本次用盐量约为净腿重3.75%。放新盐，从腿头开始，肌肉组织厚实多放，关节和骨骼处重点放，“月亮门”上方皮面和腿头可以少放。在臂中肌和腹内斜肌之间的凹陷处，用手抹上少量盐。

③第三次放盐，在第八天进行。先将盐盘上的盐刷干净（以后几次放盐同样，以防皮面粘盐），然后将腿上的陈盐抹于肌肉处，骨骼、关节处放上新盐。此次用盐量约为净腿重的1.835%。

④第四次放盐。在第十六天进行。先将陈盐抹至骨骼处，盐粒在肉面上成长条状。新盐加在“三签”处。此次用盐量约为净腿重的1.29%。

⑤第五次放盐。在第二十二天进行。先检查“三签”处有无脱盐，脱盐时要加少许新盐。此次用盐量约为净腿重的1.375%。

⑥第六次放盐。在第二十九天进行。用盐方法同第五次放盐，此次用盐量约为净腿重的0.5%。

6、刷盐。第六次放盐后，再腌3天即可洗晒。洗晒前用刷子将腿上未溶化的盐刷掉。刷掉盐后再放两天浸腿。

7、腌腿的堆叠。腌制的鲜腿都要在“腿床”上堆叠好。不得着地堆放，而且每次放盐都要翻堆一次（原放在上面的翻到下面，原下面的翻至上面）。每次移动时都要平端，一手抓脚爪，一手托腿的皮面，悬空托腿，轻拿轻放，以免失盐。

8、堆叠方法。堆叠方法一般有两种，要求堆叠整齐。

①直叠法：每层腿头向外，相向错开。以同层脚不压腿为原则，腿脚与腿皮不能叠压，层与层之间垫竹条，高度以10层为宜。

②交叉叠法。每层腿头向外，腿脚交叉，层与层之间垫竹条。高以10层为宜。

9、严禁腌制过程中打签。

五、洗晒

1、浸腿：鲜腿腌到32天即可刷盐浸腿。将刷过盐的腌制腿有序地平放于浸腿池中（最底层肉面向上，其他层肉面向下），再放满符合卫生标准的饮用水，将腿全部淹没。腿在水池中一般浸15个小时左右。具体视气候和腿只大小及盐份多少、水温高低而定，水池在浸腿前要消毒，并清洗干净（最好是用活水浸腿）。

2、洗腿

①用刷子蘸水将腿上的油污、杂质等刷洗干净，不能伤皮肉。刷洗方法：先脚爪，后皮面，再肉面依次刷洗。刷肉面时，尾椎处从腿爪往腿头方向顺肌肉丝纹刷。刷“肚膛”时，应从腹内斜肌（蝴蝶肉）起，往腿爪方向顺肌肉丝纹刷。

②用刮毛刀先脚爪，后皮面刮洗一遍，清除余毛。

③刷洗干净的腿再置于清水中浸漂约3小时后，用同上方法再洗刷一遍，冲洗干净，即可晒腿。

3、晒腿

①挂晒。将洗刷干净的腿，用绳子的两端各缚住一只腿的脚爪挂于晒杠上（绳子的长短以两只腿挂到晒杠上，一上一下不互相遮挡为准）。

②挤积水。叉开手指用大拇指和其他手指分别紧压皮面和腹内斜肌，手向上用力，挤抹腹内斜肌处的积水。

③将晒杠上的腿一上一下悬挂，肉面向阳晾干水渍。

④晒腿期间若遇下雨，要及时用蓬布盖好，防止雨淋（蓬布要比晒架宽一些，周围系绳扎牢）。

⑤晒腿时间。一般冬天晒5—6天，春天晒4—5天，晒至皮张收缩，而肉红亮出油为宜。

4、燎毛。在晒杠上晒的火腿，要用喷灯燎除残毛。要求动作均匀、迅速。

六、整形

在晒腿的过程中要结合对火腿进行整形。

1、将腿取下，一手握住胫骨处，一手抓住腿头，将脚爪插入腿凳固定孔中，把跗关节附近的筋绞松（不能断骨）。

2、将腿爪的两小趾顶于腿凳上顶压，然后用拇指和食指按住两小趾，将腿平放在凳上顶压。将脚爪顶弯成90°。（用绳或皮条扎住，使其不能恢复成直状）。

3、矫直脚骨。用棒槌在跗骨处击三下：跗骨两侧各一下，击得重一些，正跗骨处击一下，击得轻一些，防止击破皮、击碎骨。

4、捧腿心。“肚膛”顶在腿凳上，双手在坐骨处向下用力压，再握住脚爪往下压一下，双手从侧面将腿心捧拢，使腿心鼓起来。捧挤“肚膛”用力要重，坐骨处用力稍轻。

5、皮面朝上，将腿平放在腿凳上。一手的四指嵌入臀中肌和腹内斜肌之间的凹陷处向尾椎方向捏直臀中肌。另一手用掌缘顶住腹内斜肌（蝴蝶肉），向腿爪方向用力，掀平腹内斜肌。

6、将腿一上一下重新挂于晒杠上，用手揉拍腿心，捋平皮张。

以上整形工艺，在晒腿过程中要反复多次。

七、发酵

洗晒完毕的腿要及时送入发酵房进行发酵。

1、发酵房的要求如前所述。室内相对湿度应控制在70%左右，发酵期间要勤开、关门窗，以便根据天气变化，调节室内温度和湿度。腿发酵时，一般白天开窗、晚上关窗，霉雨天关窗。

2、洗晒好的腿送入发酵房前，要检查有无虫害、虫卵，防止虫和虫卵带入发酵间。

3、将腿分大小挂在挂架上。腿分挂两边，排列整齐，腿面朝向一致，腿之间前后左右间隔距离5厘米以上（互不接触）。固定腿，使其不摆动。

4、发酵的观察。在发酵期间要经常观察发酵情况，及时发现问题，及时处理。

①正常发酵：在自然温、湿度条件下，腿上长出小白点、小绿点霉菌，随着气温的变化，小白点霉菌由白变绿，逐步扩大到整只腿的肉面。

②异常发酵。腿的皮面、肉面潮湿发粘，有黄糊，肉面霉菌呈白色或黑色。

③发现发酵异常要及时处理。可以用生石灰铺在地面上吸潮，或用白砻糠灰抹在腿的肉面上吸潮。同时注意食品卫生。

接油。用毛竹一开两片，放在腿的下面接住从腿上渗出的油液：

    ①以保持仓库卫生，②待后利用。

6、害虫捕杀

①火腿的虫害有：白蛆、跳虫（酪蝇的幼虫）。乌壳虫、毛虫等等。以白蛆和跳虫的危害最大。

②检查如发现白蛆虫、跳虫应立即将虫害腿剔出，单独处理，防止传播，并捕灭苍蝇；如发现毛虫，乌壳虫，用食用植物油或接下来的火腿油滴入毛虫孔穴，即可杀死。

③防治鼠害，发现有老鼠要立即捕杀，堵塞鼠洞。

注意：①捕杀虫害、鼠害绝对不准在发酵房打农药。②进发酵房的洗晒干净的发酵腿，再不能中途拿出日晒、水洗。

八、干腿整修（修燥刀）

腿挂在发酵房，挂至清明节前后，要进行干腿整修。此工艺至端午节前结束。

1、将挂架上的腿成双取下，要求轻拿轻放，以免破、损。

2、修骨：将腿放在工作台上，用劈骨刀把突出在肌肉外的趾骨修平。

3、把突出干肌肉的龙眼骨分三刀（横一刀，向上两刀）修成荞麦形，但不露股骨头（不露眼）。

4、将腿竖起，腿头顶着桌面削平脊骨，但不能削得太深，以免“塌鼻”。

5、修肉面：一手握腿、一手操皮刀，先修上半只，从“月亮门”处开始，两边都要把刀紧贴腿肉依膘皮斜弯修下，再用直刀法把下半只的皮膘修掉，两边成弧形。

6、用斜刀法割除油膘、瘦肉高起部分。用平刀法割除肉面不平整部分。

7、干腿整形后，要求达到以下标准：

①形呈“柳叶”或“琵琶”状；

②脚骨爪弯处与腿头对直；

③从锯子骨至龙眼骨的长度和眉毛骨至肚膛的阔度基本相等；

④从锯子骨至龙眼骨的长度比龙眼骨至腿头的长度长1-2厘米；

⑤平视查看，从皮面看不见肉，从肉面看不见皮。

8、修整后的腿继续上架发酵，上架时要轻拿轻放。防止腿头破裂。

九、分级

火腿在发酵房挂至中伏以后即为成品，可以落架、分级。

1、落架：将火腿从发酵架上取下，要求轻拿轻放。防止腿头裂开。用刷子刷掉火腿上的酵菌。

2、分级：严格按照安福火腿企业标准进行分级，做到只只过签（注意：每打一个地方换一个签，拔出后要立即嗅其气味是否正常），点数过磅，按等级堆放，并明码标卡。做好分级原始记录，建立质量档案。

3、堆放。按等级分别堆叠在腿床上。每堆高度10层为宜。最底层的火腿皮面朝下，其他层次的火腿全部皮面朝上。

4、翻堆。腿床上堆放的火腿一般5-7天翻堆一次。在第一次或第二次翻堆时，在火腿上涂抹少量火腿油或食用植物油。

5、检验。

①自检：组织本企业的技师和质检员进行自检，如发现问题及时处理。

②接受质检部门和卫生防疫部门检查，经检验合格后才能出厂。

十、贮存

1、贮存的仓库要通风、干燥。能防热、防潮、防雨、防霉、防虫、防鼠、防蝇、防火 。

2、火腿贮存采用堆叠存放。火腿要堆叠在腿床上（也可用竹木架子垫底）堆高10层，最底层火腿皮面向下，其他层次的火腿皮面向上，要求堆叠整齐平稳。

3、及时翻堆。火腿在保管中要勤翻堆，勤查看。冬季一个月翻一次，夏、秋季半个月翻一次。边翻堆边检查有无虫害、鼠咬，发现问题及时处理。火腿在贮存保管期，仓库的门窗要根据气候变化情况及时开关。晴天日关夜开，雨天关。

4、准备包装物，以便调运。火腿出库要点数、过磅，做好记录，做到账物相符。


（资料性附录）
安福火腿产品配方

	鲜猪后腿
	1000kg

	食用盐
	110kg

	制成
	700kg



（资料性附录）
瘦肉比率测定方法
将安福火腿先刮干净，切除跟骨与腓骨关节间的小爪部份，去骨去皮，称取瘦肉（包括肉间而脂肪）和肥膘的质量，然后计算瘦肉在肥膘的质量。

瘦肉比率按式（1）进行计算：      m

                          X= ————— x100%

                               m  +  m1

式中：

X——瘦肉占肥瘦肉的比率；

m——瘦肉质量，（单位为克（g））

m1——肥膘质量，(单位为克（g）)
（资料性附录）
安福火腿香气竹签检验
C.1  打签方法：采用专门竹签插入三个规定部位的股肉（见图C.1），拨出后迅速嗅其气味。
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图C.1  三签部位示意图

C.2  第一签（上签）在膝关节，股骨与胫骨缝附近。

C.3  第二签（中签）在髋关节，股骨与髋骨之间偏腿背侧处（有腰椎骨之面为之腿背）。

C.4  第三签（下签）在荐椎骨与髋骨之间，近髋骨的凹弯处。

C.5  打签深度：垂直插入火腿厚度的三分之一至二分之一。
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封面格式不对


不要标年代号


前后标准要对应


删除，后面没有引用 


调整用词


调整用词


列在表格中表达，删除这一章


用附录的方式表达


GB7718有规定的不重复要求


列出标准号





是否有不同包装不同保质期？






