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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。 

本文件由佛山市顺德区市场监督管理局和佛山市南海区市场监督管理局共同提出。 

本文件由广东烹饪协会和佛山市顺德区容桂餐饮行业协会归口。 

本文件起草单位：XX 。 

本文件主要起草人：XX 。 
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预制菜 人参炖老鸡 

1 范围 

本文件规定了预制菜人参炖老鸡的术语和定义、原辅料、技术要求、生产加工过程、试验方法、检

验规则、标签、包装、运输和贮存、食用方法、销售与追溯召回。 

本文件适用于以鸡肉、人参、红枣等为主要原料，经加水炖煮等加工后装袋制成的人参炖老鸡。 

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  包装储运图示标志 

GB 2707  食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品 

GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 

GB 2761  食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量 

GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量 

GB 4789.26  食品安全国家标准 食品微生物学检验 商业无菌检验 

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 5009.91  食品安全国家标准 食品中钾、钠的测定 

GB 5009.124  食品安全国家标准 食品中氨基酸的测定 

GB 5749  生活饮用水卫生标准 

GB/T 6682-2008  分析实验室用水规格和试验方法 

GB 7718   食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

GB 10133  食品安全国家标准 水产调味品 

GB/T 10786—2022  罐头食品的检验方法 

GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

GB/T 19506  地理标志产品 吉林长白山人参 

GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则 

GB 31621  食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范 

GB 31644  食品安全国家标准 复合调味料 

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  国家市场监督管理总局令（第70号） 

食品标识管理规定  国家质量监督检验检疫总局令（2009）第123号 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  

炖  stew  

将食物原料加入汤水及调味品，先用旺火烧沸，然后转成中小火，长时间烧煮的一种烹调技法。 

4 原辅料 

http://standard.sist.org.cn/StdSearch/stdDetail.aspx?AppID=GB/T%2019506-2009&v=19506%24
https://baike.baidu.com/item/%E8%B0%83%E5%91%B3%E5%93%81/6482478?fromModule=lemma_inlink
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4.1 水 

加工用水应符合GB 5749的要求，其中原料用水应经反渗透技术处理。 

4.2 老鸡肉 

使用饲养350天以上的清远鸡、沙栏鸡、三黄胡须鸡等广东本地老母鸡，鸡肉应符合GB 2707的要求。 

4.3 人参 

使用生长期在（3～5）年仿生种植的长白山林下鲜晒人参，质量应符合GB/T 19506的要求。 

4.4 调味酱 

应符合GB 31644或GB 10133的要求。 

4.5 其他原辅料 

应符合相应食品安全国家标准的要求。 

5 技术要求 

5.1 感官要求 

应符合表1的要求。 

表1 感官要求 

项目 要求 

容器 密封完好，无泄漏或胀袋 

内容物 固液混合物，汤色乳白，有杏仁香气，味甜，无肉眼可见外来杂质。 

 

5.2 理化指标 

应符合表2的要求。 

表2 理化指标 

项目 指标 

                     固形物含量/( g/100g)                          ≥ 标示值 

                      蛋白质含量/( g/100g)                         ≥ 2.0 

                       脂肪含量/( g/100g)                          ≤ 2.0 

                      钠含量/( g/100g)                             ≤ 200 

                        氨基酸总量/( g/100g)                      ≥ 80 

  嘌呤含量（以腺嘌呤、鸟嘌呤、黄嘌呤和次黄嘌呤计），mg/100g         ＜ 25 

 

5.3 安全指标 

5.3.1 污染物限量 

应符合GB 2762的要求。 

5.3.2 真菌毒素限量 

应符合GB 2761的要求。 

5.3.3 微生物限量 
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应符合罐头食品商业无菌要求。 

5.4 食品添加剂 

食品添加剂的品种和使用量应符合GB 2760的要求。 

5.5 净含量及允许负偏差要求 

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的要求。 

6 生产加工过程 

6.1 生产加工过程的卫生要求 

应符合GB 14881的规定。 

6.2 原辅材料预处理 

6.3 清洗 

6.3.1 将人参、红枣及各种辅料取出清洗干净备用。 

6.3.2 将解冻后的鸡肉清洗干净表面油脂及内腔血水。 

6.4 蒸汽漂烫 

将解冻后的鸡肉放入漂烫机中进行蒸汽漂烫，并注意控制一段温度100℃及以上、二段温度80℃及

以上3min后过凉水。 

6.5 过凉水 

将熟化后的鸡肉放入符合GB 5749的常温水中冷却5min后取出。 

6.6 调味汤汁 

按配方配制调味汤汁并搅拌均匀。 

6.7 包装 

将鸡肉、人参、红枣、调味汤汁等配料按比列称量包装后密封。 

6.8 杀菌 

高压杀菌（杀菌公式：10min-25min-15min／121℃）。 

6.9 风冷入库 

将高温杀菌后的产品放入风冷库中降温至38℃以下取出，降温时间30min。 

7 试验方法 

7.1 感官要求 

按GB/T 10786的规定进行。 

7.2 理化指标 

7.2.1 固形物含量 

按GB/T 10786的规定进行。 

7.2.2 蛋白质含量 
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按GB 5009.5的规定进行。 

7.2.3 脂肪含量 

按GB 5009.6的规定进行。 

7.2.4 钠含量 

按GB 5009.91的规定进行。 

7.2.5 氨基酸总量 

按GB 5009.124的规定进行。 

7.2.6 嘌呤含量 

按附录A的规定进行。 

7.3 安全指标 

7.3.1 污染物限量 

按GB 2762的规定进行。 

7.3.2 真菌毒素限量 

按GB 2761的规定进行。 

7.3.3 微生物限量 

按GB 4789.26的规定进行。 

7.4 净含量及允许负偏差 

按JJF 1070的规定进行。 

8 检验规则 

8.1 原辅料入库检验 

所有原、辅料在入库之前都必须经质检部门检验或确认合格后，才能入库。 

8.2 组批 

以同一班次、同一批原料、同一生产线生产的同一品种、同一规格、包装完好的产品为一批。 

8.3 抽样 

净含量按JJF 1070规定进行，其它项目检验应自包装完好的产品中随机抽取5包进行检验。 

8.4 出厂检验 

8.4.1 产品出厂前必须逐批检验，检验合格后方可出厂。 

8.4.2 出厂检验项目为：商业无菌、感官要求、固形物含量、净含量和标签。 

8.5 型式检验 

型式检验为第5章的所有项目和标签。正常生产时，每半年进行一次，有下列情况之一时，应进行

型式检验:  

a) 新产品投产时； 

b) 原辅材料产地或供应商发生改变时； 

c) 更换主要生产设备时； 
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d) 停产超过六个月，恢复生产时； 

e) 出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异时； 

f) 食品安全监督部门提出要求时； 

8.6 判定规则 

8.6.1 检验项目全部符合本文件规定，判该批产品为合格品。 

8.6.2 产品检验结果中，如微生物指标、标签或净含量不合格直接判定该批产品不合格，并不得复检；

其他指标如有不合格的，可在同批产品中加倍抽样复检不合格项目，若复检后仍有一项不合格，则判定

为不合格。 

9 标签、包装、运输、贮存 

9.1 标签 

9.1.1 预包装产品的标签应符合 GB 7718、 GB 28050 及《食品标识管理规定》的规定，并注明固形

物含量以及烹调加工方式。 

9.1.2 外包装标志应符合 GB/T 191 的规定。 

9.2 包装 

9.2.1 包装材料应符合相关国家标准或行业标准的规定。 

9.2.2 单件包装应完整，封口严密，无破损。包装箱应牢固、完整，外表清洁。 

9.3 运输及贮存 

应符合GB 31621中相关要求。 

10 食用方法 

可参照产品标签注明的食用方法进行烹调加工后食用。 

11 销售与追溯召回 

应符合GB 31621中相关要求。 
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A  
A  

附 录 A  

（规范性） 

嘌呤的测定 高效液相色谱法 

A.1 方法原理 

试样经甲醇提取、浓缩并净化后，用高效液相色谱(HPLC) 检测，外标法定量。 

A.2 试剂和材料 

A.2.1 水：GB/T 6682-2008规定的一级水。 

A.2.2 甲醇：色谱纯。 

A.2.3 三氟乙酸：分析纯。 

A.2.4 甲酸：分析纯。 

A.2.5 磷酸：分析纯。 

A.2.6 微孔滤膜：0.2μm。 

A.2.7 C18固相萃取柱：6 mL，500 mg，或相当者，使用前依次用5 mL甲醇、10 mL水活化。 

A.2.8 氢氧化钠溶液（1 mol/L）：称取4.0 g氢氧化钠，用适量水溶解，加水定容至100 mL。 

A.2.9 磷酸二氢钾溶液（0.02 mol/L）：称取2.72 g磷酸二氢钾，用适量水溶解，加入磷酸调节至pH

为3.8，加水定容至1 000 mL，过0.2μm微孔滤膜。 

A.2.10 腺嘌呤、鸟嘌呤、黄嘌呤、次黄嘌呤标准品：纯度≥99.0％。 

A.2.11 标准储备液：准确称取腺嘌呤、鸟嘌呤、黄嘌呤、次黄嘌呤各0.20 g，分别置于1 000 mL容量瓶

中，用氢氧化钠溶液溶解，加水定容至1  000 mL，4 ℃保存待用。 

A.2.12 标准工作液：取腺嘌呤、鸟嘌呤、黄嘌呤、次黄嘌呤标准储备液各0.5 mL，置于10 mL容量瓶中，

用甲醇稀释并定容。 

A.3 仪器和设备 

A.3.1 组织捣碎机。 

A.3.2 离心机：转速不低于4  000 r/min。 

A.3.3 水浴锅。 

A.3.4 超声波清洗仪。 

A.3.5 旋转蒸发仪。 

A.3.6 HPLC：配有紫外检测器或二极管阵列检测器。 

A.3.7 固相萃取装置。 

A.3.8 电子天平：感量0.1 mg。 

A.4 样品处理 

A.4.1 固体样品 

称取经组织捣碎机捣碎的样品约0.10g于10mL离心管中，加入0.5mL水、2.5mL三氟乙酸、2.5mL甲酸

混合，于90℃水浴中振荡12 min后迅速冷却，转移至100 mL梨形瓶中，用旋转蒸发仪（55℃～60℃）浓

缩至近干，用5mL磷酸二氢钾充分溶解残余物（超声助溶），经0.2μm微孔滤膜过滤，作为待测液供HPLC

分析。 

A.4.2 液体样品 

样品在20 000r/min、4℃下离心15min后，取0.5 mL于10 mL玻璃离心管中，加入2.5mL三氟乙酸、

2.5mL甲酸混合，于90℃水浴中振荡12min后迅速冷却，转移至100mL梨形瓶中，用旋转蒸发仪（55℃～
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60℃）浓缩至近干，用5 mL磷酸二氢钾充分溶解残余物（超声助溶），经0.2μm微孔滤膜过滤，作为待

测液供HPLC分析。 

A.5 HPLC测定 

A.5.1 HPLC参考条件 

HPLC参考条件如下： 

—— 色谱柱：C18，4.6 mm×250mm，5.0μm或相当型号色谱柱； 

—— 柱温：30 ℃； 

—— 检测波长：254 nm； 

—— 流动相：0.02 mol/L磷酸二氢钾（pH=3.8）； 

—— 流速：1.0 mL/min； 

—— 进样体积：10μL。 

A.5.2 测定 

取标准工作液和待测液各10.0μL分别注入HPLC进行测定，腺嘌呤、鸟嘌呤、黄嘌呤、次黄嘌呤混

标图谱参见图A.1。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图A.1 嘌呤混标图谱 

A.5.3 结果计算 

样品中腺嘌呤、鸟嘌呤、黄嘌呤、次黄嘌呤的总含量按式（A.1）计算： 

 𝑋 =
𝐴2×𝑐𝑖×𝑉

𝐴1𝑖×𝑚
 …………………………………（A.1） 

式中： 

X——样品中腺嘌呤、鸟嘌呤、黄嘌呤、次黄嘌呤总含量，单位为毫克每千克（mg/g）； 

A2 ——样品峰面积； 

Ci ——腺嘌呤、鸟嘌呤、黄嘌呤、次黄嘌呤浓度的数值，单位为毫克每毫升（mg/mL）； 

V ——试样体积，单位为毫升（mL）； 

A1i——标峰面积； 

m ——试样的质量，单位为克（g）。 

A.6 定量检定限 

本方法腺嘌呤、鸟嘌呤定量检出限为0.09ng/100g，黄嘌呤定量检出限为0.16ng/100g，次黄嘌呤定

量检出限为0.08ng/100g。 
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A.7 允许差 

在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值不得超过算术平均值的10％。 

 

 

 

 

 


