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[bookmark: _Toc286935329][bookmark: _Toc104986623][bookmark: _Toc104987135][bookmark: _Toc104987170][bookmark: _Hlk104986220][bookmark: _Toc104987827][bookmark: BKQY]前   言
本标准按照本文件按GB/T1.1-2020 《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》及GB/T 17924《地理标志产品标准通用要求》的规定起草。
本文件代替DB 510183/T 004-2014《地理标志保护产品 邛崃黑猪养殖技术规范》
本文件与DB 510183/T 04-2014相比主要修改内容如下：
1）删除以及更新了新的规范性引用文件；
2）在5要求中增加了饲养环境；
3）删除了5.3感官要求中的杂质要求；
4）在5.4理化指标中，按照新出的GB/T9959.1-2019《鲜、冻猪肉及猪副产品 第1部分：片猪肉》标准文本格式，删除了固定的水分、沙门氏菌等固定的理化和微生物指标，改为污染物限量、农药残留限量、兽药残留限量和水分限量等应符合GB 2707、GB 18394等的要求。
5）增加了6 实验方法，增加了感官指标、理化指标和净含量指标测定方法；
本标准由邛崃市市场监督管理局、邛崃市农业和农村局提出。
本标准由成都市知识产权局归口。
本标准由成都市市场监督管理局批准。
本标准由邛崃市市场监督管理局、邛崃市农业和农村局、四川微牧现代农业有限公司、邛崃市嘉林生态农场起草。
本标准主要起草人：李培宁、吕道俊、罗闳午、谢波、陈燕。





地理标志产品 邛崃黑猪
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc104986624][bookmark: _Toc104987136][bookmark: _Toc104987171][bookmark: _Toc104987828]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本标准规定了邛崃黑猪的范围、术语和定义、饲养环境、要求、试验方法、检验规则和标志、标签、包装、运输、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》批准保护的邛崃黑猪的养殖及邛崃黑猪鲜、冻猪肉产品的生产。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc104986625][bookmark: _Toc104987137][bookmark: _Toc104987172][bookmark: _Toc104987829]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）畜肉卫生标准
GB 2762  食品安全国家标准  食品中污染物限量
GB 2763  食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量
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 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 18394   畜禽肉水份限量
GB/T 20575   鲜、冻肉生产良好操作规范
GB 20799  食品安全国家标准 肉和肉制品经营卫生规范
NY/T 5344.6  无公害食品   产品抽样规范 第六部分 畜禽产品
JJF 1070    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》

[bookmark: _Toc104986626][bookmark: _Toc104987138][bookmark: _Toc104987173][bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc104987830]地理标志产品保护范围
邛崃黑猪地理标志产品保护范围限于原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》批准保护的范围，即邛崃市临济镇、卧龙镇、孔明乡、宝林镇、临邛镇、前进镇、固驿镇、高埂镇、羊安镇、冉义镇、牟礼镇、回龙镇、天台山镇、夹关镇、茶园乡、桑园镇16个镇乡现辖行政区域。见附录A。

[bookmark: _Toc104986627][bookmark: _Toc104987139][bookmark: _Toc104987174][bookmark: _Toc104987831]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc104987140]邛崃黑猪
邛崃黑猪属川西黑猪类群，品种为雅南黑猪及其杂交猪。被毛黑色，体形中等大小，属肉脂兼用型猪种。产于邛崃低山丘陵地区，海拔在400-800米，气候温和,雨量充沛。采用发酵粮食及副产物喂养，补饲玉米、糠麸、紫云英、三叶草、黑麦草等粮食和天然草叶，具有耐粗饲，耐潮湿、抗病力强，体质结实，肉质好等特点。
[bookmark: _Toc104987141][bookmark: _Toc286914344][bookmark: _Toc286935333][bookmark: _Toc286743640][bookmark: _Toc286742153][bookmark: _Toc286743650][bookmark: _Toc286914354][bookmark: _Toc286935343][bookmark: _Toc286742163]邛崃黑猪鲜、冻猪肉
检疫检验合格的健康邛崃黑猪经屠宰、分割加工后的各个部位产品，包括片猪肉（白条肉和红条肉）、各分割部位猪肉产品（颈背肌肉、前腿肌肉、大排肌肉、后腿肌肉、大排、肋排、腿骨、尾骨、脊膘、肥膘等）经预冷、包装、冷藏或冷冻而成的鲜、冻猪肉。
[bookmark: _Toc104987142][bookmark: _Toc104987175][bookmark: _Toc104987832] 要求
[bookmark: _Toc104987143]饲养环境
产地范围内山、丘地貌，紫云英、叶用甜菜、甘薯藤、巴山豆、蚕豆苗、野生猪草等青绿饲料丰富，山涧溪流及深井水为饮水来源。
[bookmark: _Toc104987144]原料
邛崃黑猪来自邛崃黑猪地理标志产品保护区域,生猪屠宰前、屠宰后应符合《生猪屠宰检疫规程》的规定，并经检疫检验合格，邛崃黑猪肉应符合GB 2707的规定，加工用水应符合GB 5749的规定。
[bookmark: _Toc286743661][bookmark: _Toc286914358][bookmark: _Toc286742174][bookmark: _Toc286935347][bookmark: _Toc104987145][bookmark: _Toc286914359][bookmark: _Toc286935348][bookmark: _Toc286742175][bookmark: _Toc286743662]感官要求	
应符合表1的规定。
                                     表1  感官要求
	项  目
	要    求

	
	冷鲜产品
	冷冻产品（解冻后）

	色 泽
	肌肉色泽鲜红或深红，有光泽；脂肪呈乳白色或粉红色；大理石花纹明显；
	肌肉色泽鲜红或深红，有光泽；脂肪呈乳白色，无霉点；大理石花纹明显；

	弹 性（组织性状和结构）
	肉质紧密，指压有弹性，指压后凹陷立即恢复。
	肉质紧密，有坚实感，解冻后指压凹陷恢复较慢。

	气 味
	具有鲜猪肉正常气味，无异味。煮沸后肉汤透明澄清，脂肪团聚于液面，具有香味。
	具有冻猪肉正常气味，无异味。煮沸后肉汤透明澄清，脂肪团聚于液面，无异味。

	粘 度
	外表及切面微干或微湿润，不粘手。
	外表及切面湿润，不粘手。


[bookmark: _Toc104987146]理化指标
黑猪肉理化指标应符合表2的要求。
污染物限量、农药残留限量、兽药残留限量和水分限量等应符合GB 2707、GB 18394等的要求。
表2 理化指标
	项目
	指标

	胴体瘦肉率
	≤50%

	肌肉粗蛋白含量
	≥20%

	肌间脂肪含量
	≥6%


[bookmark: _Toc104987147]净含量
应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的要求。
[bookmark: _Toc104987148]生产加工过程的卫生要求
应符合GB/T 20575的规定。
[bookmark: _Toc104987149][bookmark: _Toc104987176][bookmark: _Toc104987833]实验方法
[bookmark: _Toc104987150]感官指标测定
感官指标按照GB 2707规定的方法测定。
[bookmark: _Toc104987151]理化指标测度
按照 GB 2707、GB 2762、GB 2763、GB 18394等规定的方法测定。
[bookmark: _Toc104987152]净含量测定
按JJF 1070规定的方法检验。
[bookmark: _Toc104987153][bookmark: _Toc104987177][bookmark: _Toc104987834]检验规则
[bookmark: _Toc104987154]组批
以同一工艺、同一批原料、同一品种生产的同一规格的产品为一批。
[bookmark: _Toc104987155]抽样
按NY/T5344.6的规定执行。
[bookmark: _Toc104987156]出厂检验
产品出厂需经工厂检验部门逐批检验合格，附产品合格证方能出厂。
出厂检验项目包括感官要求、包装、标签、净含量、水分、挥发性盐基氮。
[bookmark: _Toc104987157]型式检验
型式检验项目为本标准规定的全部技术要求，正常生产时，每半年一次，有下列情况之一者，应进行型式检验：
（a)屠宰加工条件及工艺发生较大变化时；
 （b)国家食品安全监督机构或主管部门提出型式检验要求时；
（c)出厂检验的结果与上次型式检验有较大差异时；
（d)停产3个月以上恢复生产时。
[bookmark: _Toc104987158]判定规则
检验结果中微生物指标有任一项不合格，则判定该批产品为不合格品。其余项目不符合本标准，可从同批产品中加倍抽样对不符合项进行复检，以复检结果为准。
[bookmark: _Toc104987159][bookmark: _Toc104987178][bookmark: _Toc104987835]标志、包装、运输、贮存
[bookmark: _Toc104987160]标志
产品标志，标签应符合GB7718的规定，包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。
[bookmark: _Toc104987161]包装
包装材料及容器应符合食品安全标准及有关规定。封口严密，包装牢固。
[bookmark: _Toc104987162]运输
运输车辆应清洁、卫生，装运时应轻拿轻放，不得与有毒、有害的物品混装、混运。其他要求按照GB/T 20799的规定执行。
[bookmark: _Toc104987163]贮存
冷鲜猪产品应贮存在库温0-4℃ ，库内应保持清洁卫生无异味。
冻结库温度保持在-28℃ 以下，相对湿度95%以上，冻结时间不超过48h，肉中心温度达-15℃ 以下。
冷藏库温应保持在-18 ℃以下，库温一昼夜升降温度不得超过±1℃ 。产品批次清楚，库内无异味，保持先进先出，后进后出的原则。
[bookmark: _Toc104987164]保质期
本标准之预冷产品0-4℃ 的条件下加工、贮存、运输、销售，保持期为7天。
本标准之冷冻产品在-18℃ 以下的条件下，保质期为12个月。
附录A 

[bookmark: BookMark5]

1. [bookmark: _Toc104987836]
（规范性）
邛崃黑猪地理标志产品保护范围图
[bookmark: _Hlk104987324]A.1 范围图
[bookmark: _Hlk104987353]邛崃黑猪地理标志产品保护范围见图A。
图A


[bookmark: _Hlk104987397]图A  邛崃黑猪地理标志产品保护范围图



[bookmark: _Toc104987837]
（资料性）
邛崃黑猪养殖技术规范
B.1养殖环境
邛崃境内属亚热带湿润季风气候区，冬无严寒，夏无酷热，气候温和，雨量充沛，四季分明。年平均气温16.3℃，年可照时数1107.9小时，年降雨量1117.3毫米，无霜期285天。平均日照时数为1355.9小时,平均相对湿度81%。风速1.5米/秒，主要风向冬春多偏北风，夏秋多为偏南风，气温、降水量、光照等气候条件都适合农作物、多样性野生植物的生长，具有饲养邛崃黑猪的良好条件。
B.2 关键控制环节
B.2.1 饲养方式
集中饲养与农户散养相结合。
B.2.2 饲料条件
以本地产杂粮为主，辅以青绿饲料。
B.2.3饲养管理要点 
B.2.3.1育肥后期：日喂青绿饲料≥1Kg，饲养密度≥1.5㎡/头。
B.2.3.2 饲喂：湿拌料饲喂。
B.2.3.3 禁止性要求：全期禁用任何药物添加剂。治疗药物的使用严格遵守相关标准和规定。
B.2.4 出栏标准
8-12月龄，活体重75Kg-120 Kg。
B.2.5 环境、安全要求
饲养环境、疫情疫病的防治与控制必须执行国家相关规定，不得污染环境。
B.2.6 屠宰加工
B.2.6.1 猪源：来自邛崃黑猪保护区范围内符合质量要求的健康猪只。
B.2.6.2 静养待宰：宰前空腹静养24小时，减少应激。
B.2.6.3 排酸、冷却保鲜：宰后1小时内用水冲洗胴体后在0℃至4℃环境下排酸24小时。
B.2.7 加工过程的卫生要求
应符合GB 14881的规定。
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