《冕宁火腿生产卫生规范》团体标准

编制说明
一、制定标准任务来源
（一）任务来源

标准由四川省食品饮料产业协会提出并归口管理，团体标准《冕宁火腿生产卫生规范》列入2025年四川省食品饮料产业协会团体标准制订计划项目，旨在力求该规范能够满足冕宁火腿生产管理及成品管理的需要，有利于企业技术进步。
（二）起草单位、起草人及其所承担的工作

主要承担单位：四川大学

协助承担单位：四川轻化工大学、四川利源养殖有限责任公司、冕宁县余记火腿食品有限公司、冕宁县玖源火腿厂、冕宁县康远种养殖专业合作社、冕宁尚品生态农业有限责任公司、四川省食品饮料产业协会

本标准主要起草人：赵志峰、张杰、冉淋源、董科、王佐军、高颖、马长寿、余仕勇、廖天琪、廖维、廖仿、马龙、徐艳。

主要任务有实验设计、数据搜集和整理、相关资料的查询及汇总、标准的撰写和送审以及意见征求工作。

（三）简要起草过程

1、标准任务下达后，于2024年4月成立了标准起草小组，展开项目启动会。

2、对冕宁火腿生产现状进行了预调研，了解企业的生产情况，征求相关专家的意见，讨论标准制定中的有关事宜。向监管部门、生产加工企业、行业协会、高等院校、研究院所征询本标准修订的意见和建议。

3、查阅文献报道，比对国内相关法律，法规和标准，召开标准制定工作组研讨会，分析并提出标准制定意见，确定制定方案。

4、开展生产单位现场调查。针对相关指标进行样品采集与检测，数据的收集与整理，对样品测量数据和现场搜集信息进行汇总，确定标准的项目和指标，形成标准草稿。

5、召开标准制定工作组讨论会，分析采纳行业建议和要求，结合相关法律、法规和标准要求，形成标准征求意见稿。

二、与我国有关法律、法规和其他标准的关系

团体标准《冕宁火腿生产卫生规范》的制定严格遵守《中华人民共和国食品安全法》的相关规定和要求，编写规则按照GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》实施。

根据《中华人民共和国食品安全法》《中华人民共和国标准化法》《中华人民共和国产品质量法》等法律、法规，围绕产品质量、食品安全进行制定。

本标准的制定中，选址与厂区环境、厂房与车间、设施、设备与工器具、卫生管理、食品原辅料和食品相关产品、生产过程的食品安全控制检验、成品的贮存与运输、主体责任制落实、产品召回管理、培训、管理制度和人员、文件和记录等方面以GB 14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》为基础原则，标准中涉及GB 14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》的内容均符合并等同。
本标准的制定中，生产过程管理综合了GB 2730-2015《食品安全国家标准 腌腊肉制品》和T/MNHT 0001-2021 《冕宁火腿》，结合冕宁火腿实际生产过程进行了适当调整。

本标准的制定中，感官指标设定为香气、外观、滋味、色泽及组织状态。其中香气、外观、色泽、组织状态与T/MNHT 0001-2021《冕宁火腿》中要求等同采用。滋味根据样本实际情况进行了适当调整。

本标准的制定中，理化指标设定为瘦肉比例、三甲胺氮、过氧化值、亚硝酸盐及盐分，根据样品特点提出了对样品取样要求。瘦肉比例的测定方法依据T/MNHT 0001-2021《冕宁火腿》；三甲胺氮的测定方法依据GB 5009.179-2016《食品安全国家标准 食品中三甲胺的测定》；过氧化值的测定方法依据GB 5009.227-2023《食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定》；亚硝酸盐的测定方法依据GB 5009.33-2016《食品安全国家标准 食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定》；盐分的测定方法依据GB 5009.44-2016《食品安全国家标准 食品中氯化物的测定》。其中瘦肉比例、三甲胺氮、过氧化值、亚硝酸盐及盐分与T/MNHT 0001-2021《冕宁火腿》中要求一致，等同采用；盐分根据实测情况进行了适当调整。

三、国内外相关标准比较研究材料

（一）国内相关标准
目前国内已有GB 2730-2015《食品安全国家标准 腌腊肉制品》和T/MNHT 0001-2021 《冕宁火腿》提出对冕宁火腿的产品要求，但在冕宁火腿生产卫生规范管理上，当地加工企业管理水平参差不齐。因此，亟待建立一套适宜冕宁火腿的卫生规范指导冕宁当地火腿加工企业，规范冕宁火腿的生产环境，确保冕宁火腿的品质和安全，促进产业的可持续发展。本标准在制订过程中充分参考GB 14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》、GB 2730-2015《食品安全国家标准 腌腊肉制品》和T/MNHT 0001-2021 《冕宁火腿》，结合冕宁火腿实际生产，制定了冕宁火腿的生产管理和成品管理标准，加强原辅料管理、生产过程控制、成品等要求。
（二）国外相关标准

无。

四、标准的制修订原则
（一）总体原则：合法性、科学性、真实性。
冕宁火腿生产企业以传统手工制作为主，加工企业生产水平参差不齐，且暂无统一规范化的生产标准作为指导。

规范生产管理标准，提供科学生产模式。为冕宁火腿规范化、标准化、高品质化生产提供科学模式，促进各企业在技术上相互协调和配合，提升冕宁火腿生产加工水平。

严把品质标准，提升产品质量。冕宁火腿作为中国十大名火腿之一，具有风味独特、香气浓郁、精多肥少、腿心丰满、红润似火的特点，深受消费者欢迎，建立健全完善的成品控制要求，可引领冕宁火腿行业的经济发展，推动地方火腿产业升级改造。

（二）编制原则

1、先进性

参考国内外的最新研究成果，运用先进的检测方式进行试验。

2、公开透明

在规范制定期间，邀请有关监管部门、院校、行业协会等多方面的专家和企业代表参与讨论，提建议、提要求。标准初稿向企业、行业协会、监管部门、检验机构等部门征求了意见。

3、（合理性）可操作性

本规范的制定充分考虑实际情况，在制定过程中，召集了生产企业开展调查分析，并对多家生产企业开展现场调研工作，了解冕宁火腿工艺过程的每一个环节，力求该规范能够满足冕宁火腿生产管理及成品管理的需要，有利于企业技术进步，充分考虑消费者与市场需求，提高产品质量，保护消费者权益。

4、规范性

严格按照GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写规则》中的原则要求进行编写。编制过程严谨、公正、透明，相关指标既符合类似产品的国家标准，也符合产品的实际情况，与所有相关标准（包括被直接引用的文件）具备良好协调关系，无相互影响的不良因素，确保被使用者可以无歧义地理解。

五、确定各项技术内容（如技术指标或参数、公式、试验方法、检验规则等）的依据

（一）一般说明

本标准规定了冕宁火腿生产在选址与厂区环境、厂房与车间、设施、设备与工器具、卫生管理、食品原辅料和食品相关产品、生产过程管理、生产过程的食品安全控制、成品技术要求、检验、成品的贮存与运输、主体责任制落实、产品召回管理、培训、管理制度和人员、文件和记录等方面的基本要求和管理准则。本标准适用于冕宁火腿的生产管理和成品管理。

（二）术语和定义

本标准的术语和定义参照了国内现有的资料和书籍及相关标准，同时结合了冕宁当地现有市场上的火腿的原辅料、产地、生产方式、产品形式等方面。本标准对下列术语和定义进行了规范化的表述。
冕宁火腿（Mianning ham）：是指以带皮、骨、爪的鲜猪后腿肉为主要原料，辅以食用盐，于四川省西南部，凉山彝族自治州北部冕宁县得天独厚的地理环境下，经腌制、洗晒或风干、发酵加工而成的风味独特、香气浓郁的肉制品。

（三）标准各项指标确定的依据
1、厂房与车间说明

（1）设计与布局

经过对冕宁火腿生产调研发现，冕宁火腿生产流程包括：原料选料验收、盘腿修坯、腌制、堆码翻压、洗腿整形、风干、发酵后熟、包装等工序，与之对应原料验收预处理间、腌制间、洗腿间、风干间、发酵后熟间、包装间等主要生产加工车间，以及工器具洗消间、原料贮存间、辅料贮存间等辅助车间。

（2）建筑内部结构与材料

建筑内部结构与材料应符合GB 14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》的规定。

（3）设施、设备及工器具说明

设施、设备与工器具以GB 14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》为准则，结合调研企业设施、设备及工器具的使用情况和本行业设备设施发展趋势，制定了材质、配置等基本要求，提出了日常检查、定期维护保养、按需检修等方面的使用要求。

2、设施、设备及工器具说明

设施、设备与工器具以GB 14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》为准则，结合调研企业设施、设备及工器具的使用情况和本行业设备设施发展趋势，制定了材质、配置等基本要求，提出了日常检查、定期维护保养、按需检修等方面的使用要求。

3、卫生管理说明

卫生管理以GB 14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》为准则，基于调研企业卫生管理的实际情况及其提供的卫生管理资料，增加了虫（鼠）害控制、卫生设施管理及清洗消毒规范化要求，以更全面地保障生产前后、生产过程中卫生方面的充分管理。

4、食品原辅料和食品相关产品说明

食品原辅料和食品相关产品技术要求以GB 14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》为准则，结合调研企业原辅料使用情况，提出了原料应符合GB 2707-2016 《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》的要求，辅料食用盐应符合GB 2721-2015 《食品安全国家标准 食用盐》或GB/T 5461-2016 《食用盐》要求，并增加了化学品管理相关要求。

5、生产管理过程

冕宁火腿生产过程管理调研了企业冕宁火腿生产工艺和加工过程控制的有关文件及控制要求进行了梳理和筛选，综合了GB 2730-2015《食品安全国家标准 腌腊肉制品》及T/MNHT 0001-2021 《冕宁火腿》附录B，总结和归纳了重点控制因素，提出了冕宁火腿总体要求，细化了生产工艺，对选料验收、盘腿修坯、腌制、堆码翻压、洗腿整形、上挂风干、发酵熟化、包装等工艺过程控制制定了规范化要求。

6、成品技术要求说明

冕宁火腿产品质量要求分为两部分，一是感官指标，综合了T/MNHT 0001-2021 《冕宁火腿》中感官要求及冕宁火腿样本，滋味统一描述为“咸淡适中，口感鲜美，回味悠长”；二是理化指标，综合了T/MNHT 0001-2021 《冕宁火腿》及冕宁火腿样本检测结果，设定了6项理化指标（分别为瘦肉比例、三甲胺氮、过氧化值、亚硝酸盐、水分、盐分），限值根据冕宁火腿样本检测结果和参考标准进行设定；

6.1 感官指标

已调研企业获得的产品信息结合实际样本情况，本标准对冕宁火腿提出的感官要求，等同采纳T/MNHT 0001-2021 《冕宁火腿》中外观、色泽、组织状态及香气的感官指标，总结归纳了实际样本滋味情况，取消T/MNHT 0001-2021 《冕宁火腿》中对滋味的分级，滋味统一描述为“咸淡适中，口感鲜美，回味悠长”。

6.2 理化指标

冕宁火腿理化指标依次包括瘦肉比例、三甲胺氮、过氧化值、亚硝酸盐、水分、盐分等6项，是衡量冕宁火腿产品风味、品质的基本指标。

本标准编制过程中，标准起草小组对冕宁境内生产火腿的企业开展调研，采集了6家代表企业共计30份样品，如表1所示。

表1 冕宁县相关产品收集情况表

	序号
	代表企业名称
	采集产品数量（个）

	1
	冕宁县玖源火腿厂
	7

	2
	冕宁县康远种养殖专业合作社
	4

	3
	尚品生态农业有限责任公司
	5

	4
	冕宁县余记火腿食品有限公司
	6

	5
	四川省利源养殖有限责任公司
	4

	6
	冕宁县定云火腿食品有限责任公司
	4

	合计
	30


为提高指标的适用性，本标准在冕宁火腿样本检测结果基础上，综合了T/MNHT 0001-2021 《冕宁火腿》的限值要求，设定了上述6项指标的限值。其中“瘦肉比例、三甲胺氮、过氧化值、亚硝酸盐和盐分”这5项指标的限值，基于冕宁火腿样本检测结果和T/MNHT 0001-2021 《冕宁火腿》进行了设定；“水分”这项标的限值，基于冕宁火腿样本检测结果进行了设定。

（1）瘦肉比例

瘦肉比例是评价冕宁火腿品质的重要指标之一。本标准起草小组对冕宁火腿重点生产企业采集的30份样本进行了瘦肉比例检测，检测结果的统计分析如表2所示。

表2 冕宁火腿瘦肉比例指标检测数据分析

	样品数量
	质量等级
	数值（%）

	
	
	最大值
	最小值
	平均值

	10
	特级
	71.3
	66.5
	68.9

	10
	一级
	66.4
	61.4
	63.2

	10
	二级
	60.8
	55.8
	58.0


从以上数据分析可知：

特级火腿瘦肉比例（%）的最大值为71.3%，最小值为66.5%，10个样本的平均值为68.9%。本标准设定特级冕宁火腿瘦肉比例限值为≥65.0%。

b） 一级火腿瘦肉比例（%）的最大值为66.4%，最小值为61.4%，10个样本的平均值为63.2%。本标准设定一级冕宁火腿瘦肉比例限值为≥60.0%。

c） 二级火腿瘦肉比例（%）的最大值为60.8%，最小值为55.8%，10个样本的平均值为58.0%。本标准设定二级冕宁火腿瘦肉比例限值为≥55.0%。

（2）三甲胺氮

三甲胺氮是评价冕宁火腿品质的重要指标之一。本标准起草小组对冕宁火腿重点生产企业采集的30份样本进行了三甲胺氮含量检测，检测结果的统计分析如表3所示。

表3 冕宁火腿三甲胺氮指标检测数据分析

	样品数量
	质量等级
	数值（mg/100g）

	
	
	最大值
	最小值
	平均值

	10
	特级
	1.97
	1.64
	1.82

	10
	一级
	2.18
	1.98
	2.10

	10
	二级
	2.36
	2.18
	2.26 


从以上数据分析可知：

特级火腿三甲胺氮（mg/100g）的最大值为1.97 mg/100g，最小值为1.64 mg/100g，10个样本的平均值为1.82 mg/100g。结合T/MNHT0001的限值要求，本标准设定特级冕宁火腿三甲胺氮限值为≤2.00 mg/100g。

b) 一级火腿三甲胺氮（mg/100g）的最大值为2.18 mg/100g，最小值为1.98 mg/100g，10个样本的平均值为2.10 mg/100g。结合T/MNHT0001的限值要求，本标准设定一级冕宁火腿三甲胺氮限值为≤2.20 mg/100g。

c) 二级火腿三甲胺氮（mg/100g）的最大值为2.36 mg/100g，最小值为2.18 mg/100g，10个样本的平均值为2.26 mg/100g。结合T/MNHT0001的限值要求，本标准设定二级冕宁火腿三甲胺氮限值为≤2.40 mg/100g。

（3）过氧化值

过氧化值是评价冕宁火腿安全性的重要指标之一。本标准起草小组对冕宁火腿重点生产企业采集的30份样本进行了过氧化值含量检测，检测结果的统计分析如表4所示。

表4 冕宁火腿过氧化值指标检测数据分析

	样品数量
	质量等级
	数值（以脂肪计）/（g/100g）

	
	
	最大值
	最小值
	平均值

	10
	特级
	0.18
	0.13
	0.15

	10
	一级
	0.28
	0.18
	0.25

	10
	二级
	0.38
	0.28
	0.34


从以上数据分析可知：

特级火腿过氧化值（以脂肪计）/（g/100g）的最大值为0.18 g/100g，最小值为0.13 g/100g，10个样本的平均值为0.15 g/100g。结合T/MNHT0001的限值要求，本标准设定特级冕宁火腿过氧化值（以脂肪计）限值为≤0.20 g/100g。

一级火腿过氧化值（以脂肪计）/（g/100g）的最大值为0.28 g/100g，最小值为0.18 g/100g，10个样本的平均值为0.25 g/100g。结合T/MNHT0001的限值要求，本标准设定一级冕宁火腿过氧化值（以脂肪计）限值为≤0.30 g/100g。

二级火腿过氧化值（以脂肪计）/（g/100g）的最大值为0.38 g/100g，最小值为0.28 g/100g，10个样本的平均值为0.34 g/100g。结合T/MNHT0001的限值要求，本标准设定二级冕宁火腿过氧化值（以脂肪计）限值为≤0.40 g/100g。

（4）亚硝酸盐

亚硝酸盐是评价冕宁火腿安全性的重要指标之一。本标准起草小组对冕宁火腿重点生产企业采集的30份样本进行了亚硝酸盐含量检测，检测结果的统计分析如表5所示。

表5 冕宁火腿亚硝酸盐指标检测数据分析

	样品数量
	质量等级
	数值（以 NaNO2 计）/（mg/kg）

	
	
	最大值
	最小值
	平均值

	10
	特级
	4.8
	3.5
	4.1

	10
	一级
	9.4
	6.0
	8.1

	10
	二级
	14
	11
	13


从以上数据分析可知：

特级火腿亚硝酸盐（以 NaNO2 计）/（mg/kg）的最大值为4.8 mg/kg，最小值为3.5 mg/kg，10个样本的平均值为4.1 mg/kg。结合T/MNHT0001的限值要求，本标准设定特级冕宁火腿亚硝酸盐（以 NaNO2 计）限值为≤5.0 mg/kg。

一级火腿亚硝酸盐（以 NaNO2 计）/（mg/kg）的最大值为9.4 mg/kg，最小值为6.0 mg/kg，10个样本的平均值为8.1 mg/kg。结合T/MNHT0001的限值要求，本标准设定一级冕宁火腿亚硝酸盐（以 NaNO2 计）限值为≤10 mg/kg。

二级火腿亚硝酸盐（以 NaNO2 计）/（mg/kg）的最大值为14 mg/kg，最小值为11 mg/kg，10个样本的平均值为13 mg/kg。结合T/MNHT0001的限值要求，本标准设定二级冕宁火腿亚硝酸盐（以 NaNO2 计）限值为≤15 mg/kg。

（5）水分、盐分

水分、盐分是评价冕宁火腿品质的重要指标之一。本标准起草小组对冕宁火腿重点生产企业采集的30份样本进行了水分、盐分含量检测，检测结果的统计分析如表6所示。

表6 冕宁火腿水分指标检测数据分析

	样品数量
	质量等级
	数值

	
	
	最大值
	最小值
	平均值

	30
	水分（以瘦肉计）/（g/100g）
	51.8
	48.6
	50.1

	
	盐分（以瘦肉中的 NaCl 计）/(%)
	8.53
	7.54
	8.12


从以上数据分析可知：

30份冕宁火腿样本中，水分（以瘦肉计）/（g/100g）最大值为51.8 g/100g，最小值为48.6 g/100g，平均值为50.1 g/100g。本标准设定冕宁火腿水分（以瘦肉计）含量限值为≤52.0 g/100g。

30份冕宁火腿样本中，盐分（以瘦肉中NaCl 计）/（%）最大值为8.53 %，最小值为7.54 %，平均值为8.12 %。结合T/MNHT0001的限值要求，本标准设定盐分（以瘦肉中NaCl 计）含量限值为≤9%。

7、检验

冕宁火腿检验部位对感官指标及理化指标具有较大影响，明确各指标检验部位及取样方法完善了对冕宁火腿质量检测要求。规定了取样部位为附录A，综合T/MNHT0001中感官方法及冕宁火腿样品情况，确定了感官指标评价及理化指标测定方法，明确了三甲胺氮、过氧化值、亚硝酸盐、水分、盐分的取样部位及取样方法。其中，三甲胺氮测定取样为除去表层因氧化发黄的部分，在火腿的上方、中方和下方各取约100g的瘦肉；过氧化值测定取样为除去表层因氧化发黄的部分，在火腿的上方、中方和下方各取约100g的肥膘；亚硝酸盐测定取样为除去表层因氧化发黄的部分，在火腿的上方、中方和下方各取约100g样品；水分测定取样为除去表层因氧化发黄的部分，在火腿的上方、中方和下方各取约100g的瘦肉；盐分测定取样为除去表层因氧化发黄的部分，在火腿的上方、中方和下方各取约100g的瘦肉。
六、征求意见的采纳情况

项目组在起草阶段，广泛征求了相关专家、监管部门、行业协会、生产企业的意见和建议，共发出8份，收回6份，回收率为75％，合计意见建议14条，经汇总分析，采纳分析，采纳12条，不采纳2条，采纳率85.7％，详见《征求意见汇总处理表》。

七、标准实施的建议

推荐性标准。

八、其他需要说明的事项

无。

