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I

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》的规定

起草。

本文件代替T/NMSP.MZB02.33—2024《“蒙”字标畜产品认证要求 驼肉干》，与T/NMSP.MZB02.33

—2024相比，除结构调整和编辑性改动外，主要技术变化如下：

a) 更改了部分规范性引用文件（见第 2章，T/NMSP.MZB02.33—2024 的第 2章）；

b) 更改了加工工艺流程（见 4.2.1，T/NMSP.MZB02.33—2024 的 4.2）；

c) 更改了感官要求（见 4.3.1，T/NMSP.MZB02.33—2024 的 4.4.1）；

d) 更改了理化指标（见表 2，T/NMSP.MZB02.33—2024 的表 2）。

请注意本文件的某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。

本文件由内蒙古标准发展促进会提出并归口。

本文件起草单位：内蒙古自治区质量和标准化研究院、阿拉善盟食品药品检验研究中心、阿拉善右

旗市场监督管理局、阿拉善右旗信息和质量计量检测中心、内蒙古巴丹神驼生物科技有限公司。

本文件主要起草人：毕力格、宋鑫、王路、侯帆、唐菲、张超、宋晓蕾、李萍、李惠玲、姜晓仙、

赵秋苹、王海英、韩阳春、李二凤、米吉德道尔吉。

本文件于2024年首次发布，本次为第二次修订。
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“蒙”字标产品认证要求 驼肉干

1 范围

本文件规定了驼肉干“蒙”字标认证的认证要求、规则、程序和评价方法。

本文件适用于驼肉干“蒙”字标认证和监督管理。

2 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 包装储运图形符号标志

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 2726 食品安全国家标准 熟肉制品

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 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 5009.11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定

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/T 15691 香辛料调味品通用技术条件

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

驼肉干 camel jerky

以双峰驼的精瘦肉为原料，按照特定的加工工艺制成的熟肉干制品。

4 认证要求

原辅料

4.1.1 原料

内蒙古自治区行政区域内饲养的双峰驼的精瘦肉，原料质量应符合GB 2707的规定。

4.1.2 辅料

4.1.2.1 食用盐应符合 GB 2721 的规定。

4.1.2.2 酱油应符合 GB 2717 的规定。

4.1.2.3 其他辅料应符合 GB/T 15691 的规定。
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加工过程

4.2.1 加工工艺流程

工艺流程如图1所示。

图 1 工艺流程图

4.2.2 加工过程

应符合GB 14881的规定。

质量要求

4.3.1 感官要求

应符合表1的规定。

表 1 感官要求

项目 要求 检测方法

色泽 具有产品应有的色泽

GB 2726 3.2滋味、气味 具有产品应有的滋味和气味，无异味，无异嗅

组织形态
具有产品应有的状态，无正常视力可见外来异物，无焦斑

和霉斑

4.3.2 理化指标

应符合表2的规定。

表 2 理化指标

项目 指标 检测方法

水分，g/100 g ≤40 GB 5009.3

蛋白质，g/100 g ≥35 GB 5009.5

脂肪，g/100 g ≤10 GB 5009.6

三甲氨氮（以脂肪计），g/100 g ≤2.5 GB 5009.179

过氧化值，mg/100 g ≤0.25 GB 5009.227

4.3.3 污染物限量

应符合GB 2762和表3的规定。

表 3 污染物限量

项目 指标 检测方法

总砷(以As计)/（mg/kg） ≤0.2 GB 5009.11

4.3.4 微生物限量

应符合GB 2726的规定。致病菌限量应符合GB 29921的规定。

原料肉验收 修割 预煮 切条 腌制（或不腌制） 调味（或不调味） 熟制烘烤

包装杀菌冷却
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4.3.5 食品添加剂

食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。

包装、标签与标识、贮存、运输

4.4.1 包装

包装容器与材料应符合相关国家标准或行业标准的规定。包装完整，无损坏，无污染。

4.4.2 标签与标识

4.4.2.1 标签应符合 GB 7718 和 GB 28050 的规定。

4.4.2.2 包装储运图示标志应符合 GB/T 191 的规定。

4.4.2.3 “蒙”字标产品专用标识的使用应符合“蒙”字标认证的规定。

4.4.3 贮存

4.4.3.1 产品贮存的环境应清洁、卫生、阴凉、通风、干燥、无异味。

4.4.3.2 不同品种、批次的产品应分开贮存，不应与有毒、有害、有异味、易挥发等物质混存。

4.4.4 运输

4.4.4.1 运输工具应清洁、卫生、防雨、防潮、防晒。

4.4.4.2 运输时不应与有毒、有害物品混装、混运。

记录与文件管理

4.5.1 生产者应建立原料来源的记录，并提供相应的检验报告。

4.5.2 加工过程应建立相应的管理记录。

5 认证规则、程序及评价方法

“蒙”字标产品认证规则、程序和评价方法按照内蒙古自治区市场监督管理局“蒙”字标认证相关

要求执行。
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