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前 言
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》、 GB/T 20004.1 《团体标准化第1部分：良好行为指南》的规定起草。
请注意本文件的有些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由四川省畜牧业协会蛋鸡业分会提出。
本文件由四川省畜牧业协会归口。
本文件起草单位：四川省畜牧业协会蛋鸡业分会、四川农业大学动物营养研究所、四川农业大学动物科技学院、四川大学生命科学学院、乐山市禽业协会、夹江县禽蛋产业协会、四川厚全生态食品有限公司、凤集食品集团有限公司、四川圣迪乐村生态食品股份有限公司、四川正大蛋业有限公司、成都心连心农业有限公司、四川省乐山市明仕农业发展有限公司、四川青未农业有限责任公司、四川青衣厚全商业运营管理有限公司、沈师傅食品有限公司、上海莱伽文化传播有限公司。
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II
四川优质鲜鸡蛋
范围
本文件规定了四川优质鲜鸡蛋的术语和定义、判定方法、判定标准、包装、标签标识、贮存、运输和销售。
本文件适用于四川优质鲜鸡蛋的评定。
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。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件；凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有修改单）适用于本文件。
GB 2749  食品安全国家标准  蛋与蛋制品
GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则
GB 21710 食品安全国家标准 蛋与蛋制品生产卫生规范
GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB/T 191  包装储运图形符号标志
GB/T 39438  包装鸡蛋
NY/T 823 家禽生产性能名词术语和度量计算方法
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
鲜鸡蛋  Fresh egg
严格按照国家法律法规规范饲养的蛋鸡所产、未经深加工或仅用冷藏、涂膜等贮藏方法处理的带壳蛋。
优质鲜鸡蛋  High-quality fresh egg
符合《四川优质鲜鸡蛋生产规范》生产，蛋壳清洁完整（蛋壳等级不低于二级）、蛋清浓蛋白黏稠、透明且哈氏单位不低于80（夏季72）、蛋黄膜完整、未散黄、无明显鱼腥味，感官及品质符合本文件第5章判定标准，且在最佳食用期内（产蛋后15天以内）的鲜鸡蛋。
哈氏单位  Haugh unit（HU）
按NY/T 823规定，根据蛋重和浓厚蛋白高度计算得出的数值，用于评价鸡蛋蛋白品质与新鲜程度。哈氏单位（HU）越大，表示鸡蛋越新鲜。
鱼腥味 Fishy odor
鸡蛋打开后静置过程中，蛋黄周围散发的与三甲胺等化合物相关的不良气味。
浓蛋白  Thick albumen
位于蛋黄周围、黏稠度较高的蛋清部分，在新鲜鸡蛋中呈现清晰、光泽的状态。
判定方法
蛋壳
采用照蛋法评定蛋壳等级：以鸡蛋小头端接触照蛋光源，在光照条件下观察蛋壳暗斑、裂纹及透光情况，按表1评定蛋壳等级，一级为最优等级。照蛋评分4分及以上的蛋壳判定为不合格。照蛋法蛋壳等级评定标准见表1。
表1 照蛋法蛋壳等级评定标准表
	蛋壳等级
	达标要求

	一级（最优）
	照蛋评分0～1分：不透光至轻度透光，仅有细微亮点，无黑斑

	二级
	照蛋评分2分：轻度透光，较多细微亮点，无黑斑，无裂纹

	三级
	照蛋评分3分：中度透光，大量细微亮点，少量黑斑


鱼腥味
打开鸡蛋放入容器中，静置3~5 min，距离蛋黄约5 cm处闻其气味，判断是否有鱼腥味。
蛋清
打开鸡蛋放入容器中，观察是否呈两层蛋清且界限清晰，浓蛋白黏稠、透明，使用竹牙签能否轻松挑起浓蛋白，鸡蛋内容物有无血斑、肉斑等异物。
蛋黄
打开鸡蛋放入容器中，观察蛋黄是否散黄；如未散黄，使用竹牙签先后垂直插入3根（不插到底），静置16 s后观察牙签是否倒下。
熟蛋
将鸡蛋置于冷水中，水沸后煮3 min，关火焖5 min后剥壳，所得熟蛋应无异味，蛋清口感应嫩滑软弹，蛋黄表面无灰绿色、口感应鲜香细腻。
 实验室检测判定
判定应兼顾感官评价和实验室检测：感官评价按4.1～4.5执行；感官及品质判定标准按表2、表3的规定；安全指标分别按 GB 2749 、 GB 21710 的相关规定进行实验室检测与判定。感官评价与实验室检测结果不一致时，以实验室检测结果为准。
判定标准
感官及品质判定标准
四川优质鲜鸡蛋的感官及品质应符合表2的规定。
表 2  四川优质鲜鸡蛋感官及品质判定标准
	检验项目
	要求
	检验方法

	蛋壳
	清洁、完整，呈规则卵圆形，具有蛋壳固有的色泽，表面无肉眼可见污物，无裂纹、无霉斑；照蛋评分≤2分
	取带壳鲜蛋在灯光下透视观察；蛋壳表面目视检查；照蛋法检查

	内容物
	蛋清粘稠、透明，浓蛋白、稀蛋白界限清晰可辨；蛋黄居中，轮廓清晰，胚胎未发育；蛋中无血斑、肉斑等异物
	去壳后置于白色瓷盘中，在自然光下观察色泽和状态，闻其气味

	气味
	蛋液具有固有的蛋腥味，无异味；静置5 min内无明显鱼腥味
	打开鸡蛋静置后闻气味

	哈氏单位
	HU≥72（夏季）；HU≥80（冬季）
	按GB 2749规定的方法检测

	蛋黄膜韧性
	使用竹牙签垂直插入蛋黄，静置16 s后牙签不倒下
	打开鸡蛋后用竹牙签测试

	熟蛋口感
	蛋清口感嫩滑软弹；蛋黄表面无灰绿色，口感鲜香细腻，无噎人感
	水煮后剥壳品尝


安全指标要求
污染物、农药残留量和兽药残留量应符合 GB 2749 的规定。生物污染的控制应符合 GB 21710 的相关规定。
可追溯要求
5.3.1  每枚鸡蛋应可追溯其生产来源，包括养殖场、栋舍、产蛋日期等信息。
5.3.2 产品包装上应标注产地或养殖场信息。
5.3.3 追溯信息应保存不少于2年。
次品蛋比例
四川优质鲜鸡蛋中不允许含有下列次品蛋：大粪蛋、流清蛋、软壳蛋、特大蛋（>70g）、特小蛋（<35g）、畸形蛋、霉蛋。允许含有的次品蛋比例应符合表 3 的规定。
表3  允许次品蛋比例
	次品蛋类型
	允许比例（%）

	裂纹蛋
	≤1.0

	小粪蛋、小液蛋
	≤1.5

	小眼蛋、硌窝蛋
	≤0.5

	沙壳蛋、暗斑蛋、水印蛋
	≤2.0

	小斑点蛋
	≤0.5

	总次品率
	≤8.0（其中破蛋率≤2.0%，脏蛋率≤2.0%）


抽样规则
以来自同一鸡场、同一蛋鸡品种、同一天、同一栋舍生产的同一规格的鸡蛋为一个组批。每个组批的产品，从中随机取样品，抽样数量规定如下：
•  ＜0.5万枚，抽样≥10枚；
•  ≥0.5万枚且＜1万枚，抽样≥15枚；
•  ≥1万枚且＜10万枚，抽样≥20枚；
•  ≥10万枚，抽样≥30枚。
 判定规则
若抽检的样品全部符合本文件5.1～5.4判定标准，则该批次鸡蛋可判定为四川优质鲜鸡蛋。否则，允许在原批次产品中加倍抽取样品复判。若复判结果仍然不符合判定标准，则该批次鲜鸡蛋不能判定为四川优质鲜鸡蛋。
包装
6.1  包装材料应符合相应的食品安全国家标准及有关规定。
6.2  包装储运图示标志应符合 GB/T 191 的规定。
6.3  包装质量与规格按 GB/T 39438 执行。
标签与标识
7.1  产品标签应符合 GB 7718 和 GB 28050 的规定。
7.2  标签应标注产品名称、净含量、生产日期、保质期、产地或养殖场信息、生产者名称和地址等信息。
7.3  应标注可追溯信息，包括但不限于养殖场代码、栋舍号等信息。
贮存、运输和销售
8.1  贮存条件应符合下列要求：
•  产品应贮存于清洁卫生、通风、防潮、防鼠、无异味的库房中。
• 产品贮存时应留有一定间隙，隔墙离地，严禁与有毒有害、有异味、易污染的物品混存。
•  常温库温度应不高于 24℃，相对湿度宜保持在 60%～75%，梅雨及高温高湿季节应加强除湿，防止库房结露。
•  考虑四川盆地夏季高温高湿、梅雨季节等气候特点，必要时应采取降温除湿措施。
•  常温库夏季贮存周期不超过3天，冬季不超过5天；采用冷链贮存的，库温宜控制在0～15℃。
8.2  运输条件应符合下列要求：
• 运输工具必须清洁、卫生、无异味、无污染。
• 运输过程中必须防雨、防潮、防暴晒。
• 严禁与有毒有害、有异味、易污染的物品混装、混运。
• 夏季高温运输时应适当通风，宜在早晚气温较低时段装运；长途运输应采用冷链运输，运输温度宜不高于15℃。
8.3  销售
销售场所应符合食品安全要求，保持清洁卫生，确保产品在整个销售环节的质量安全。产品应在阴凉、避光、清洁的场所陈列，夏季高温季节宜配备冷藏展示柜；应按先进先出原则周转，并显著标注最佳食用期（产蛋后15天以内）。














附录 A
（规范性）
判定方法附图
A.1  照蛋法蛋壳评分标准图（NOVUS国际蛋壳评分系统）
得分越高蛋壳质量越差。
[image: 12c330edb6b7ef92defd2cadbe15e457]
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A.2  蛋清判定方法参考图
优质鲜鸡蛋蛋清应呈现：两层蛋清界限清晰，浓蛋白黏稠透明，可挑起拉丝。
[image: 2d6a15c662d61f726c35a275050a89b9]
A.3  蛋黄判定方法参考图
优质鲜鸡蛋蛋黄应呈现：蛋黄膜完整，未散黄，牙签插入后不倒下。
[image: 9f4a9945fcb45823ac5455955158a28f]
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