ICS 67.120.10
CCS B 45

NY

hote AR i F1 B R W4T AR B

NY/T XXXXX—202X

w =3 ZANBRIAE AnBL SE LI A

Omega-3 polyunsaturated fatty acids fortified pork

CHESR & AR

202X-XX-XX & %5 202X-XX-XX 5L}

e N R 2 F1 E &R A &R #5 5B % o



NY/T XXXXX—202X

]l

1l

A FEIEGB/T 1.1-2020 (Fr#EAL TAES N BB 13020 bndEAL SO B 45 /g A SR 0y A e i

=

TEE R ARSI R R Ee A AT REW KB R o A SO R AR BB AS AR R U R B 5 4E

A B
AR HE

A R B RAL: .
ArrEFEEGR AN



NY/T XXXXX—202X

w-3 ZAEFAEARER SR IE A

1 SEE

ASCIFE T -3 2 ARG R SR E K ih 0] BORESR wlie 3%, IR, Frik.
WA A . IBIEESR,

AIAE R T @ 32 ARG ER SR A5 P 2E 7, A& T8 52 J5 TN N » —3 2 AN ARG T IR 3115
B AR ZE 7

2 MMHsIAxH

TN B SO A P S I ST R T AL AR SO A AN T R SRR o e, 3 H BRI 51 ST A
1% H S B AR B T A SCPRs AR I 51 - SCrE, A CEFEFTA G s @A
A

GB 2762 i EERbrME BT AR &

GB 2763 i T A ERARME 5 A 25 5 Kk B PR =

GB 5009.168 & ft 4 E K bndE & ah R ITRR I 2

GB 5009.228 & fb A E R ARAE & 5 R v SRR A I E

GB/T 9695.19 P55 Pl i BURE 7%

GB 20799 £ i A E K hnitE AP ih 48 ARG

GB 31605 & &2 4 E F bl &5 A REYIR DA G

GB 31650 & EhniE & i S 2 m Rk M IR &

NY/T 3383 & &/ i3 S5hriR

JF 1070 & 2020 a3 vk S g K )

3 AIBMZEX

FHIAREANE SGE T A3
3.1

w-3% A NIBFIASAHER omega—3 polyunsaturated fatty acids

T RS A P AN BOPAS CA_E AN AR ) 2 AR IR TR (polyunsaturated fatty acids, PUFA),
R HL B8 — AN XU (AN R ko k) PTPE AR R IR BONEE 3L B, & o 32 ARG, WA
a ~ kR (alpha—linolenic acid, ALA). % FukifR (eicosapentaenoic acid, EPA) 5 ——+ —fx/N
152 (docosahexaenoic acid, DHA) %,

3.2

w-3%NAFPEIAEE IR 1L JE A omega—3 polyunsaturated fatty acids fortified pork
TN R Gl vl KK QD Fo- 32 AEAEHR & &FE 5 W EARARE, &/F
SEM LSRR, H o 32 AEFE IR & il 2 SO ESR .



NY/T XXXXX—202X
4 a3l
o-3 ZAWAEITREHE A CORESEILAN (15D « BIREALA (1T 5K « KHEILA (111 5

PO L RBRILA IV PY) o N I, FAEPISERE. TR BIRRUERIHE. RO R
BREEE, R AR, RS ER

5 FHAER
51 BEEX
NAFERTE .
#1 KB
e b
JTE|
-3 2 AR S T R BR A G A Ho-3 ZAREAIEHRR RS REE)
gz LA e, s, JRmifae WL %, aadys, WA, TS
HAURES CRYEER, AR, 8 IE SRS RS W%, A7
sk HA BB RIS A%, Z0ER7ERTE, BA G| BAGEREAG RS, ZhERBENEE, LR
A I S
PAHR T 0, 54 TR

5.2 IBLIEHR
RLAFE 2L E o

®2 BALEDR

IH by o
o -3 ZAMARIRE &S, % > 2
PR MEFA, mg/100g < 15

2w -3 ZAULAN IR & B 5 L= SR © -3 2 ARSI R & B o 127 i S I8 U R 1) EL 481 o
bR i © -3 25 RV IR 5 R A e 2 R A b v AR
5.3 SEYIRE
N AFEGB 2762131 5E
5.4 RHBKER=E

NAFEGB 2763 5E
5.5 BHKEBIRE
MNAFEGB 3165031 5E .

5.6 &%

feim




FERIORN CEERIRKH

6 RIWAIE

6.1 REBIEFRNE

6.1.1 7. H.
6.1.2 HIURES: Ffh. HW.

it Rl

x
&

EHINE) FIFLE .

NY/T XXXXX—202X

6.1.3 SBk: FRHL 20g i0FE, &%, BT 200mL HeWfrh, b 100mL /K, FHERE ML BnER:, I

AR, g7 T
6.1.4 WHRAT R B,

6.2 IBikIsFRNE

6.2.1 -3 ZNEMEBERHEKRSE

=24

2 ANHUNIE D7 2 5 B2 4% GB 5009.168 RIAE I 7 AT » w-3 Z BN IEITIR & & & LN B w-3
Z AN 0T R 7 5 R D5 1R L ) 2 A

6.2.2 EFRMEER

%GB 5009.228 L 3 1) 7 1L AT -

6.3 SEAMNE

%GB 276211 %€ I 7 1K 5

6.4 RAGZRBEME

%GB 2763} 5E 1 5 VAR 56

6.5 BHFHRBMNE
2 B AR SO E BEAT €

6.6 HHEME

$ZJIF 1070880 € BEAT I %€ o

7 YA

7.1 4Hilt

DRI T A — 9% [ H 22 F0I0 A= oy — it

7.2 EURE

HUREHZ IR GB/T 9695.19 347, Hrh H T o-3 ZAMEAIE BT BR& & 5 EL il 52 it el ke 75 5 365 B i 4%
PIFE g, BEHLAN 5~ 10 {4 —287= fh rR UGS THURE . S BT 1000 g, 8 M. IREHS), B
10~50 g BEATAGIN . CEFFEFNHIRE IR VE T RE R, B IERE S 32 25 e o AN RE S A I (R RE I 2 7

-18 CHHTAHIRAT .



NY/T XXXXX—202X
7.3 10L&
7.3.1 )R

7.3.1.10 FHLH) RN AR, SREIFERGRAENE .
7.3.1.2 RERTHANEE. $EE. R Bk

7.3.2 ARG

BRI H A SO 510 5.2 B i8R, IEE A=y, R 20—k . A FHIEN
=%, NMHATRARLK.

—— = il E AR

—— A EUE P 3 A H AR PR E A

——H L2 R WRECTT . IR ABORICE,  FTRESZMR 7 i 5T I

—— R R B YO R UK ZE R

——EZ A R E 52 AT R A 56 2RI

7.4 FFE

K96 T H 45 R A AT & ARSI ESR, PO R o 54T — T — TP _E SRR AT & A S 0 2R
I, R AR FIHER dh oI R AT B A . RARSE R AR, WA S, IR RS R P 5 — e —
WA _EFERRATF AT M ESR, WARZI IO G dh

8 MR, Bk, EEFEMNEH

8.1 tmRFE%E
8.1.1 NfF4 NY/T 3383 [FIAHICHE .

8.1.2 TFEATHENRMFHATARN “w-3 AR BRI ER ", WA FEAR IR AR B4R 7= T
ZFR, W “w-3 ZAMANRNTER R HALA” .

8.2 fATFEFIEH

8.2.1 ANEHFH. AF. ARW. SEK. SEMEYNFEAESF . EARENFFS GB 20799 1
FLSE o

8.2.2 NAERFTE PABRIAIE, AN SE X MEAENREWEY) RS, Ak st fE N AT
£ GB 31605 [FIHL5E .

9 &

ISR R L. A B A AR R B . AT BN AR . Toie
S PRIEN A SLITIE W], ORI EE . B, RAFWIRA DT 2 &,



NY/T XXXXX—202X

& F x|

(1] EEARM TR AR ML (H X E RS R EH755)




	前  言
	ω-3多不饱和脂肪酸强化猪肉
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	3.1
	3.2

	4　产品类别
	ω-3多不饱和脂肪酸强化猪肉包括颈背肌肉（I号肉）、前腿肌肉（II号肉）、大排肌肉（III号肉）、后

	5　技术要求
	5.1　感官要求
	5.2　理化指标
	5.3　污染物限量
	5.4　农药残留限量
	5.5　兽药残留限量
	5.6　净含量

	6　试验方法
	6.1　感官指标测定
	6.1.1　色泽：目测。
	6.1.2　组织状态：手触、目测。
	6.1.3　气味：称取20g试样，绞碎，置于200mL烧饼中，加100mL水，用表面皿盖上加热煮沸，开盖闻其气味
	6.1.4　肉眼可见异物：目测。

	6.2　理化指标测定
	6.2.1　ω-3多不饱和脂肪酸含量占比
	6.2.2　挥发性盐基氮

	6.3　污染物测定
	6.4　农药残留测定
	6.5　兽药残留测定
	按国家相关规定进行测定。

	6.6　净含量测定

	7　检验规则
	7.1　组批

	7.2　取样
	7.3　检验
	7.3.1　出厂检验
	7.3.1.1　每批出厂产品应经检验，合格后并签发合格证明后方可出厂。
	7.3.1.2　检验项目为感官、净含量、标识、包装。
	7.3.2　型式检验
	型式检验项目为本文件5.1、5.2规定的全部要求，正常生产时，每半年至少检测一次。有下列情况之一者，
	7.4　判定
	8　标识、包装、储存和运输
	8.1　标识和包装
	8.1.1　应符合NY/T 3383的相关规定。
	8.1.2　符合本文件要求的产品可标识“ω-3多不饱和脂肪酸强化猪肉”，也可在标识中体现具体产品名称，如“ω-3
	8.2　储存和运输
	8.2.1　不应与有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀的物品同处储存。储存温度应符合GB 20799的规定。
	8.2.2　应使用符合卫生要求的冷藏车，不应与有对产品发生不良影响的物品混装。冷链运输过程应符合GB 31605
	9　追溯
	应建立养殖、屠宰加工、流通销售等全过程的记录管理制度。所有环节的信息应准确、无遗漏，全生产流通过程实


