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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。
本文件根据国家质量监督检验检疫总局颁布的2005年第78号令《地理标志产品保护规定》和GB/T 17924《地理标志产品标准通用要求》制定。
本文件由东莞市腊味行业协会提出
[bookmark: _GoBack]本文件由东莞市市场监督管理局归口。
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地理标志产品  东莞腊肠
[bookmark: _Toc174715425][bookmark: _Toc167181041][bookmark: _Toc171437032][bookmark: _Toc123027817][bookmark: _Toc174715478][bookmark: _Toc140763729][bookmark: _Toc153289289][bookmark: _Toc123027626]范围
本文件规定了地理标志产品东莞腊肠的术语和定义、地理标志产品保护范围、生产企业基本条件、原料、生产工艺、要求、检验方法、检验规则、标签、标志、包装、运输和贮存。
本文件适用于国家知识产权局2024年第566号公告批准保护的地理标志产品东莞腊肠。
[bookmark: _Toc174715479][bookmark: _Toc123027818][bookmark: _Toc171437033][bookmark: _Toc167181042][bookmark: _Toc153289290][bookmark: _Toc174715426][bookmark: _Toc140763730][bookmark: _Toc123027627]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/T 317  白砂糖
GB 2707  食品安全国家标准  鲜（冻）畜、禽产品
GB 2717  食品安全国家标准  酱油
GB 2721  食品安全国家标准  食用盐
GB 2760  食品安全国家标准  食品添加剂使用标准
GB 2762  食品安全国家标准  食品中污染物限量
GB 2757  食品安全国家标准  蒸馏酒及其配制酒
GB 4806.13  食品安全国家标准  食品接触用复合材料及制品
GB 5009.3  食品安全国家标准  食品中水分的测定
GB 5009.5  食品安全国家标准  食品中蛋白质的测定
GB 5009.6  食品安全国家标准  食品中脂肪的测定
GB 5009.44  食品安全国家标准  食品中氯化物的测定
GB 5009.227  食品安全国家标准  食品中过氧化值的测定
GB/T 5461  食用盐
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB/T 6543  运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则
GB/T 7740  天然肠衣
GB/T 9695.31  肉制品  总糖含量测定
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 10781.2  白酒质量要求  第2部分：清香型白酒
GB 12694  食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范
GB 13104  食品安全国家标准 食糖
GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB/T 17924  地理标志产品  标准通用要求
GB/T 18186  酿造酱油
GB/T 23493  中式香肠质量通则
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
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
《定量包装商品计量监督管理办法》
《食品标识管理规定》
[bookmark: _Toc174715480][bookmark: _Toc167181043][bookmark: _Toc171437034][bookmark: _Toc174715427][bookmark: _Toc140763731][bookmark: _Toc153289291][bookmark: _Toc123027628][bookmark: _Toc123026558][bookmark: _Toc120873632][bookmark: _Toc123027819]术语和定义
[bookmark: _Toc174715428][bookmark: _Toc174715481][bookmark: _Toc171437035][bookmark: _Toc167181044] 
东莞腊肠 Dongguan sausage
在东莞腊肠地理标志保护范围内，以产地范围内屠宰的新鲜或冷鲜的猪后腿瘦肉、新鲜或冷冻的猪 脊膘肥肉、天然猪肠衣、浓度不低于50°的清香型白酒为主要原料，以酱油、白砂糖、食用盐等为辅料，经原 料处理、配料、灌肠、生晒/烘烤、修整、包装等工序制成的非即食的腊肠。
[bookmark: _Toc171437036][bookmark: _Toc167181045][bookmark: _Toc174715429][bookmark: _Toc174715482]地理标志产品保护范围
地理标志产品东莞腊肠保护范围为广东省东莞市现辖行政区域，地理标志保护范围见附录A。
[bookmark: _Toc174715430][bookmark: _Toc174715483]生产企业基本条件
5.1  生产企业人员、环境、生产设备、车间及设施应符合GB 12694、GB/T 27301及GB 14881 的要求。
5.2  生产用水应符合GB 5749的规定。
[bookmark: _Toc174715484][bookmark: _Toc174715431]原料
[bookmark: _Toc174715432][bookmark: _Toc174715485]基本要求
所有原料应符合食品安全标准的规定。
[bookmark: _Toc174715486][bookmark: _Toc174715433]猪肉
选用当地屠宰的新鲜或冷鲜的猪后腿瘦肉，新鲜或冷冻的猪脊膘肥肉，应符合GB 2707、GB/T 9959.2、GB/T 9959.3的规定。
[bookmark: _Toc174715434][bookmark: _Toc174715487]猪肠衣
选用天然猪肠衣，应符合GB/T 7740的规定。
[bookmark: _Toc174715488][bookmark: _Toc174715435]高度白酒
选用浓度不低于50°的清香型白酒，应符合GB 2757和GB/T 10781.2的规定。
[bookmark: _Toc174715436][bookmark: _Toc174715489]酱油
应符合GB 2717和GB/T 18186的规定。
[bookmark: _Toc174715490][bookmark: _Toc174715437]白砂糖
 应符合GB/T 317和GB 13104的规定。
[bookmark: _Toc174715491][bookmark: _Toc174715438]食用盐
应符合GB 2721和GB/T 5461的规定。
[bookmark: _Toc174715439][bookmark: _Toc174715492]其他原料
应符合相应的产品标准的规定。
[bookmark: _Toc174715440][bookmark: _Toc174715493]生产工艺
[bookmark: _Toc174715494][bookmark: _Toc174715441]生产过程中的卫生要求
应符合GB/T 27301和GB 14881的规定。
[bookmark: _Toc174715495][bookmark: _Toc174715442]工艺流程
原料处理→配料→灌肠→生晒/烘烤→修整→包装。
[bookmark: _Toc174715496][bookmark: _Toc174715443]生产要点
[bookmark: _Toc174715444]原料处理
7.2.1.1  肥肉处理。将肥肉切成规格为4 mm×4 mm×4 mm至1 0mm×10 mm×10 mm 的肉粒，用45℃～55℃的热水多次泡洗，直至触摸无油脂沾手，洗净沥干水分备用。
7.2.1.2  瘦肉处理。将肉筋、碎骨剔除后切成小块，用 25℃～45℃的温水泡洗至水无血色，清洗沥干水分后，切成规格为4 mm×4 mm×4 mm 至8 mm×8 mm×8 mm的肉粒。
[bookmark: _Toc174715445]配料
按肥肉不高于30%的比例，将处理好的猪肉与白酒、酱油、白砂糖、食用盐等辅料充分搅拌融合。
[bookmark: _Toc174715446]灌肠
将与辅料充分搅拌融合后的猪肉均匀灌入猪肠衣中，打孔排气排水，用莞草将其绑成4 cm～9 cm长的小节。
[bookmark: _Toc174715447]生晒/烘烤
秋冬季节，常温生晒8天～10天，或40℃～60℃温度下烘烤48小时～96小时，至水分不高于25%。
[bookmark: _Toc174715497][bookmark: _Toc174715448]要求
[bookmark: _Toc174715449][bookmark: _Toc174715498]感官要求
感官要求应该符合表1的规定。

感官要求
	项    目
	要    求

	色    泽
	瘦肉呈鲜红、玫瑰红、暗红色，肥肉呈乳白色，有光泽

	外    观
	肠身短且粗，结实有弹性，表面干爽不油腻

	口    感
	口感咸甜适中，松弹，皮脆肉爽

	风    味
	具有浓郁的甜香和酒香，甘香醇厚


[bookmark: _Toc174715499][bookmark: _Toc174715450]理化指标
理化指标应该符合表2的规定。 
理化指标
	项    目
	指    标

	蛋白质/（%)
	≥ 16

	脂肪/（%)
	≤ 45

	水分/（%)
	≤ 25

	氯化物（以NaCl计）/（%)
	≤ 6

	总糖（以葡萄糖计）/（%)
	≤ 18

	过氧化值（以脂肪计），g/100 g
	≤ 0.50


[bookmark: _Toc174715500][bookmark: _Toc174715451]污染物限量
污染物限量应符合 GB 2762 的规定。
[bookmark: _Toc174715501][bookmark: _Toc174715452]食品添加剂
食品添加剂使用应符合GB 2760的规定。
[bookmark: _Toc174715502][bookmark: _Toc174715453]净含量
净含量应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。
[bookmark: _Toc174715503][bookmark: _Toc174715454]检验方法
[bookmark: _Toc174715504][bookmark: _Toc174715455]感官检验
色泽、外观，取适量样品置于清洁的白瓷盘中，在自然光下通过目测等方法进行检验。
口感、风味通过将产品隔水蒸熟后，通过品尝进行检验。
[bookmark: _Toc174715505][bookmark: _Toc174715456]理化检验
[bookmark: _Toc174715457]蛋白质
按GB 5009.5的规定执行。
[bookmark: _Toc174715458]脂肪
按GB 5009.6的规定执行。
[bookmark: _Toc174715459]水分
按GB 5009.3的规定执行。
[bookmark: _Toc174715460]氯化物
按GB 5009.44的规定执行。
[bookmark: _Toc174715461]总糖
按GB/T 9695.31的规定执行。
[bookmark: _Toc174715462]过氧化值
按GB 5009.227的规定执行。
[bookmark: _Toc174715506][bookmark: _Toc174715463]污染物检验
按 GB 2762 的规定执行。
[bookmark: _Toc174715507][bookmark: _Toc174715464]净含量检验
按JJF 1070的规定执行。
[bookmark: _Toc174715508][bookmark: _Toc174715465]检验规则
[bookmark: _Toc174715466][bookmark: _Toc174715509]组批
以同一班次、同一投料、同一工艺条件生产的产品为一组批。
[bookmark: _Toc174715510][bookmark: _Toc174715467]抽样
按GB/T 23493的规定执行。
[bookmark: _Toc174715511][bookmark: _Toc174715468]出厂检验
出厂检验项目包括感官要求、净含量、过氧化值。产品经检验合格后方可出厂。
[bookmark: _Toc174715512][bookmark: _Toc174715469]型式检验
型式检验项目为第8章要求中全部项目。型式检验的周期为每年至少一次，有下列情形之一时，应进行型式检验：
企业首次批量生产前；
出厂检验结果与上一次型式检验结果有较大出入时；
国家法定质量监督检验机构提出型式检验要求时；
原料、生产工艺或生产设备、生产地址有较大改变，可能影响产品质量时；
重新恢复生产时。
[bookmark: _Toc174715513][bookmark: _Toc174715470]判定规则
检测结果全部符合要求的，则判定该批次产品为合格；净含量、感官指标、理化指标有一项不合格 时，应加倍抽样复检，如仍有不合格项，则判该批为不合格；污染物限量、食品添加剂有一项不合格，不得复检，判该批产品为不合格。
[bookmark: _Toc174715514][bookmark: _Toc174715471]标签、标志、包装、运输和贮存
[bookmark: _Toc174715515][bookmark: _Toc174715472]标签、标志
预包装标签应符合GB 7718、GB 28050、《食品标识管理规定》的规定，包装箱（盒）上应标明产品名称、数量（净重）、生产单位、产地、包装日期、执行标准等。
图示标志应符合 GB/T 191 的规定。
取得东莞腊肠地理标志产品专用标志使用权的产品标志还应符合GB/T 17924的有关规定。
[bookmark: _Toc174715516][bookmark: _Toc174715473]包装
产品内包装复合膜袋应符合GB 4806.13规定；运输包装采用瓦楞纸箱，其材料应符合GB/T 6543的规定。
[bookmark: _Toc174715474][bookmark: _Toc174715517]运输
运输工具必须干燥、清洁、运输中不得倒放、侧放及重压。不得与有毒、有异味、有腐蚀性的货物 混运，并应避免曝晒、雨淋。搬运时应轻搬轻放。
[bookmark: _Toc174715518][bookmark: _Toc174715475]贮存
产品应存放在通风、干燥、清洁的库房内，堆放时应离地、墙20 cm 。不应堆放过高，产品不得与 有毒或有特殊气味的物品或变质、虫蛀、易污染的物品存放在一起，并应远离热源，避免日晒、雨淋。
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（规范性附录）
东莞腊肠地理标志产品保护范围
东莞腊肠地理标志产品保护范围见图A.1
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东莞腊肠地理标志产品保护范围示意图
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