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1 范围 

本标准规定了海南名牌农产品白莲鹅的保护范围、术语和定义、要求、检验方法、检验

规则、标志与标签、包装、贮存、运输和销售。 
本标准适用于海南名牌农产品白莲鹅的产品质量评定及管理。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本标准的应用是必不可少的。凡是标注日期的引用文件，仅所注日期的版

本适用于本标准。凡是不标注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

标准。 
GB/T 191  包装储运图示标志 

GB 4789.2  食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定 

GB 4789.3  食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数 

GB 4789.4  食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验 

GB 5009.5  食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定 

GB/T 5009.11  食品中总砷及无机砷的测定 

GB 5009.12  食品安全国家标准 食品中铅的测定 

GB/T 5009.15  食品中镉的测定 

GB/T 5009.17  食品中总汞及有机汞的测定 

GB/T 5009.44  肉与肉制品卫生标准的分析方法 

GB/T 5009.124  食品中氨基酸的测定 

GB/T 6388  运输包装收发货标志 

GB 9687  食品包装用聚乙烯成型品卫生标准 

GB/T 9695.7  肉与肉制品 总脂肪含量测定 

GB 11680  食品包装用原纸卫生标准 

GB 16869  鲜、冻禽产品 

GB/T 20759  畜禽肉中十六种磺胺类药物残留量的测定 液相色谱-串联质谱法 

GB/T 20764  可食动物肌肉中土霉素、四环素、金霉素、强力霉素残留量的测定 液相

色谱-紫外检测法 

NY/T 823  家禽生产性能名词术语和度量统计方法 

NY 5027  无公害食品 畜禽饮用水水质 

SN/T 0212.2  出口禽肉中二氯二甲吡啶酚残留量检验方法  甲基化-气相色谱法 

DB 469023/T12  白莲鹅 

DB 469023/T13  白莲鹅饲养管理技术规程 

农业部1025号公告-8-2008  动物性食品中氟喹诺酮类药物残留检测 酶联免疫吸附法 

农业部 1025 号公告-25-2008  动物源食品中恩诺沙星残留检测 酶联免疫吸附法 

农医发[2010]20 号  家禽产地检疫规程 

农医发[2010]27 号  家禽屠宰检疫规程 

3 海南名牌农产品白莲鹅保护范围 

海南省现辖行政区域范围，见附录A。 
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4 术语和定义 

下列术语和定义适用于本标准。 

4.1  

白莲鹅 

符合 DB 469023/ T12 规定的鹅品种。 

4.2   

鲜鹅肉 

活鹅屠宰加工后，不经冻结处理或经 0℃～4℃处理后的鹅肉。 

4.3  

冻鹅肉 

活鹅屠宰加工后，经低温（-18℃～-35℃）冻结处理后的鹅肉。 

4.4  

宰前体重 

宰前禁食 6H 后称活重。 

4.5  

屠体重 

放血，去羽毛、脚角质层、趾壳和喙壳后的重量。 

4.6  

半净膛重 

屠体除去气管、食道、嗉囊、肠、脾、胰、胆和生殖器官、肌胃内容物及角质膜后的重

量。  

4.7  

全净膛重 

半净膛重减去心、肝、腺胃、肌胃、肺和腹脂的重量。 

5 要求 

5.1 自然环境 

5.1.1 气候 

海南省具有热带海洋气候特色，全年暖热，雨量充沛，干湿季节明显，台风活动频

繁，气候资源多样。海南岛年日照时数为 1750～2550 h，年平均气温在 23～26℃之间，全
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年无冰霜。全岛降雨充沛，年平均降雨量在 1600 mm 以上，东多西少，中部和东部相对湿

润，西南部沿海相对干燥。降雨季节分配不均匀，冬春雨少，夏秋雨多。 

5.1.2 地貌 

海南岛位于东经 108°37′～111°03′，北纬 18°10′～20°10′之间，地形中间高，四

周低，呈穹隆状。山地和丘陵是海南岛地貌的主要特征，占全岛总面积的 38.7%。土壤类

型主要有砖红壤、赤红壤、黄壤、水稻土等 15 种。 

5.1.3 水质  

水质应符合 NY 5027 的要求。 

5.2 饲养环境 

养殖地必须选择在生态环境良好、无或不直接受工业“三废”及农业、城镇生活、医疗废

弃物污染的生产区域。选地应参照国家相关标准的规定，避开水源防护区、风景名胜区、人

口密集区等环境敏感地区，符合环境保护、兽医防疫要求，场区布局合理，生产区和生活区

严格分开。 

5.3 饲养管理 

5.3.1 雏鹅饲养管理 

5.3.1.1 育雏前的准备工作 

        育雏室内外在接雏前 7～10 天应进行彻底的清扫消毒，按雏鹅所需备好雏鹅饲料、料盆、

水盆，同时要准备雏鹅常用的一些药品。进雏前 12～24 小时开始给育雏舍供热预温。 

5.3.1.2 开饮、开食与饲喂 

        雏鹅出壳后 24～36小时开饮,开饮后 0.5～1小时开食,育雏期采用全天供料，自由采食

的方法，青饲料占 10％～20%。 

5.3.1.3 保温、防湿与光照 

        1 周龄前要保持全天光照，舍温 30℃～33℃；2 周龄保持晚间光照，舍温 28℃～30℃，

3 周龄晚上喂料时使用灯光照明，舍温 25℃～28℃，4 周龄采用自然光照，舍温 22℃～25℃，

以后逐步调低舍温过渡到常温。在保温的同时应注意防潮湿，保持舍内垫料干燥，舍内湿度

控制在 60％～65％。 

5.3.1.4 通风换气 

        应及时通风换气，保持鹅舍内空气新鲜。 

5.3.1.5 密度与分群 

        一般雏鹅的饲养密度为 1 周龄 20～25 只/㎡，2 周龄 15～20 只/㎡，3 周龄 10～15 只/

㎡，4 周龄 5～10 只/㎡。每群以 100～150 只为宜。 
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5.3.1.6 防御敌害 

        在育雏的初期应防御鼠、猫、狗、蛇等对雏鹅危害。 

5.3.2 中鹅饲养管理 

5.3.2.1 舍饲管理 

雏鹅生长至4周龄，应由育雏舍转入生长鹅舍饲养。雏鹅按体质进行强、弱分群，体质

弱的雏鹅进行单独特殊照顾饲养。中鹅每日饲喂3～4次，其中晚上加喂1次。随着饲养日龄

逐日增加，青饲料占25～30%。 

5.3.2.2 放牧管理 

放牧鹅群以100～200只/群为宜。开始放牧时应选择牧草较嫩的牧地放牧，放牧路线要

由近渐远；暑天应早晚放牧，中午将鹅群赶到荫处休息；近期发生过传染病的疫区、用过农

药的牧地，不应牧鹅。收牧回舍后应适当补喂精料。 

5.3.3 育肥鹅饲养管理 

5.3.3.1 舍饲育肥 

育肥舍要控制光照，保持安静，饲养密度为4～6只/㎡。每天喂料2～2次，精青饲料比

例约为9:1，同时供给充足的饮水，育肥期20天左右。 

5.3.3.2 填饲育肥 

育肥舍要控制光照，保持安静，饲养密度为 5～7 只/㎡。将饲料加水拌湿，搓捏成 1～
1.5cm 粗、4～6cm 长的条状食团手工填饲；或将饲料加水调成糊状用填饲机填饲。每次填

饲 2～3 次，填饲期 10～15 天。 

5.3.4 疫病防治 

按 DB 469023/T13 中的规定执行。 

5.4 屠宰加工 

5.4.1 活鹅的选择 

选择符合白莲鹅品种标准，90～100 日龄，体重 3.5～5kg 的健康活鹅。 

5.4.2 宰前管理 

鹅运到屠宰场后，经兽医卫生检验合格，按产地、批次分群饲养。屠宰前停食 12～24
小时，但给予充足的饮水至宰前 3 小时。 

5.4.3 屠宰检疫 

屠宰过程按农医发[2010]27 号的规定进行屠宰检疫。 

5.4.4 屠宰操作 

5.4.4.1 洗浴 
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用清水冲洗清除鹅体外的粪污，并使其安静。 

5.4.4.2 挂勾 

轻抓鹅的双腿挂在挂钩上。 

5.4.4.3 电麻致昏 

电击晕池里装满水，并接通36～110伏电源，当挂钩上的鹅头部接触到电击晕池里的水

时，因触电就会自然晕厥。 

5.4.4.4 放血 

在鹅下颔后的颈部横切一刀，将气管、血管和食管一齐切断放血，放血时间为3～5分钟。 

5.4.4.5 烫毛 

把放血后的鹅放到水温为70℃～75℃的烫池中烫毛，浸烫时间2～3分钟，期间需不断搅

拌。烫池设有温度显示装置，烫池采用流动水或每烫一批换一次水,以保持烫池水清洁。 

5.4.4.6 脱毛 

5.4.4.6.1 手工拔毛 

用手按顺序依次将翼羽、肩头毛、背毛、胸腹毛、尾毛、颈毛脱掉。 

5.4.4.6.2 机械打毛 

经传输装置将烫后的鹅体送到脱毛机内把鹅羽毛打掉，机械脱毛率为80％～85％。 

5.4.4.6.3 二次浸蜡脱毛 

  鹅体经手工或机械脱毛后，还需借助食用蜡对鹅体进行更彻底的脱毛。快速将经手工或

机械脱毛后的鹅体放于75℃的蜡池中浸蜡后，立即把全身沾满蜡液的鹅体放进25℃以下的冷

却槽及时冷却，使鹅体表结成一个完整的蜡壳，然后通过人工剥腊，将鹅体表小毛脱掉。 

5.4.4.6.4 拔小毛 

鹅体经手工或机械脱毛和二次浸蜡脱毛后，仍有10%的小毛没有脱掉，需借助人工使用

镊子拔毛。把鹅体放在水槽中，让鹅体上的小毛在浮力的作用下立起来，拔毛者首先用小刀

将鹅嘴上的皮刮掉，然后按照从头到尾的顺序小心地用镊子将鹅体表残留的小毛摘除干净。 

5.4.4.7 净膛 

5.4.4.7.1 切肛 

从肛门周围伸人旋转环行刀切成半圆形或用剪刀斜剪成半圆形，刀口长约3 cm。要求切

肛部位准确，不得切断肠管。 

5.4.4.7.2 开腹 

用刀具从肛门孔沿腹底向前划开3～5cm，不得超过胸骨，不得划破内脏。 
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5.4.4.7.3 取内脏 

从切口处伸手入腹腔，将肠道、脾脏、胰脏、心、肝、胆囊、腺胃、肌胃、腹脂等全部

取出，并取出气管、食道和生殖器官。消化道内容物、胆汁不得污染胴体。 

5.4.4.7.4 内脏分别装入容器存放。 

5.4.4.8 清洗 

取出内脏后的胴体，用一定压力的清水冲洗体腔，并冲去机械或器具上的污染物。落地

或粪污、胆污的鹅胴体，冲洗干净后另行处理。 

5.4.4.9 胴体整理 

对清洗后的胴体进行修整和冲洗干净，摘取胸腺、甲状腺、甲状旁腺及残留气管。 

5.4.4.10 预冷 

把整理好的胴体放在水温为 0℃～2℃的预冷槽冷却，时间控制在 30～40 分钟。 

5.5 外貌特征 

白莲鹅全身羽毛为白色、喙呈黄色、肤色呈浅黄白、肉色呈浅灰白，部分个体头颈部

和背部有灰黑色斑点，羽毛贴身且富有光泽。公鹅头大、颈长、肉瘤明显且较高，体质结

实，结构匀称，体型前宽后窄；母鹅头略小、颈稍短，肉瘤不明显，体质紧凑，体型稍

小，前窄后宽。 

5.6 体重指标 

体重指标见表 1。 

表 1  白莲鹅体重指标 

体       重（g） 
周    龄 

公 母 

10 3110～3258 2900～3030 

13 4053～4553 3855～4235 

5.7 屠宰性能 

屠宰性能见表 2。 

表 2  90 日龄白莲鹅屠宰性能                                            

项 目 公（%） 母（%） 

屠宰率 ≥91 ≥91 

半净膛率 ≥86 ≥79 
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全净膛率 ≥80 ≥73 

胸肌率 ≥16 ≥16 

腿肌率 ≥16 ≥16 

注：屠宰率=屠体重/宰前体重×100%；半净膛率=半净膛重/宰前体重×100%；全净膛率=全

净膛重/宰前体重×100% ；胸肌率=两侧胸肌重/全净膛重×100% ；腿肌率=两侧腿净肌肉重

/全净膛重×100% 。 

5.8 感官特征 

屠体均称、光净，肌肉丰满；皮肤紧凑，有弹性、光泽，呈肉白色；喙、蹠、蹼部呈橘

黄色。  

5.9 肉质指标 

应符合表 3的规定。 

表 3  白莲鹅肉质指标 

项目 指标 

蛋白质(%) ≥18.00 

脂肪(%) 5.30～8.50 

氨基酸总含量(%) ≥16.00 

水分(%) ≤73.00 

PH 值 5.60～6.60 

嫩度（kg） ≤4.30 

滴水损失(%) ≤2.80 

解冻失水率（%） ≤8.00 

5.10 卫生指标 

应符合表 4的规定。 

表 4  白莲鹅肉卫生指标 

项目     指标 

挥发性盐基氮（mg/100g）  ≤15.00 

砷(As) (mg/kg) ≤0.50 

铅(Pb)（mg/kg） ≤0.10 

汞(Hg)（mg/kg） ≤0.05 

镉(Cd) (mg/kg) ≤0.10 

土霉素 (mg/kg) ≤0.10 

金霉素 (mg/kg) ≤0.10 

磺胺类(以磺胺类总量计) (mg/kg) ≤0.10 

恩诺沙星 (mg/kg) ≤0.10 
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环丙沙星 (mg/kg) ≤0.10 

氯羟吡啶(克球酚) (mg/kg) ≤0.01 

沙门氏菌 不得检出 

鲜鹅肉菌落总数（cfu/g）  ≤5×10
5
 

鲜鹅肉大肠菌群（MPN/100g）  ≤1×10
4
 

冻鹅肉菌落总数（cfu/g）  ≤5×10
5
 

冻鹅肉大肠菌群（MPN/100g）  ≤1×10
3
 

注：兽药、农药最高残留限量和其它有毒有害物质限量应符合国家相关规定。 

6 检验方法 

6.1 外貌特征 

参照本标准 5.5 目测检查。 

6.2 生产性能 

按 NY/T 823 规定执行。 

6.3 屠体感官 

按 GB 16869 规定执行。 

6.4 肉质指标 

6.4.1 蛋白质 

按 GB 5009.5 规定执行。 

6.4.2 脂肪 

肌肉中脂肪含量按 GB/T 9695.7 规定执行。 

6.4.3 氨基酸总含量 

按 GB/T 5009.124 规定执行。 

6.4.4 解冻失水率 

按 GB 16869 中 5.2 规定执行。 

6.5 卫生指标 

6.5.1 挥发性盐基氮 

按 GB/T 5009.44 规定的方法测定。 

6.5.2 砷 

按 GB/T 5009.11 规定的方法测定。 

6.5.3 铅 
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按 GB 5009.12 规定的方法测定。 

6.5.4 汞 

按 GB/T 5009.17 规定的方法测定。 

6.5.5 镉 

按 GB/T 5009.15 规定的方法测定。 

6.5.6 土霉素 

按 GB/T 20764 规定的方法测定。 

6.5.7 金霉素 

按 GB/T 20764 规定的方法测定。 

6.5.8 磺胺类 

按 GB/T 20759 规定的方法测定。 

6.5.9 恩诺沙星 

按农业部《1025 号公告-25-2008 》规定的方法执行。 

6.5.10 环丙沙星 

按农业部《1025号公告-8-2008》规定的方法执行。 

6.5.11 氯羟吡啶(又名二氯二甲吡啶酚、克球酚)  

按 SN/T 0212.2 规定的方法测定。 

6.5.12 菌落总数的检验 

按GB 4789.2 规定的方法测定。 

6.5.13 大肠菌群的检验 

按GB 4789.3 规定的方法测定。 

6.5.14 沙门氏菌的检验 

按GB 4789.4 规定的方法测定。 

7 检验规则 

7.1 组批 

同一饲养条件、同时出栏的为一批。 

7.2 抽样 

7.2.1 活鹅 

从同一批产品中随机抽取 0.05％，每批抽样数不少于 5 只。 
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7.2.2 冷鲜鹅、冷冻鹅或鹅肉 

每一批次采取随机多点抽样，抽样数量满足检验需要；将抽取样品分为三份，一份由被

抽样单位保存，其于两份供检测单位留样和检测分析。 

7.3 检验类别及项目 

7.3.1 出场检疫 

每批鹅出场前要进行产地检疫（按农医发[2010]20 号规定的方法），并按外貌特征的要

求进行检验，检疫检验合格后方可出场。 

7.3.2 出厂检验检疫 

每批鹅产品在出厂前进行屠体外观性状、感官要求、菌落总数、大肠菌群检验检疫合格

后方可出厂。 

7.3.3 型式检验 

型式检验项目为：外貌特征、屠宰性能、屠体感官、肉质指标、卫生指标。正常生产情

况下，每年进行一次型式检验。有下列情况之一时，也应进行型式检验： 

(a) 新产品试制定型鉴定； 

(b) 正式投产后，如原料、产品的设计、生产工艺、生产设备、管理等方面有较大改变，

可能影响产品质量； 

 (c) 国家质量监督机构提出型式检验要求时。  

7.4 判定规则 

7.4.1 出场(厂)检验或型式检验项目全部符合本标准，即判为合格批或该周期型式检验合

格。 

7.4.2 肉质指标中蛋白质、脂肪、氨基酸总含量不合格项允许复验，复验抽样数量为本标

准初次检验数量的两倍。 

7.4.3 重金属、药物残留及微生物指标不合格即判不合格，不得复验。 

8 标志与标签、包装、贮存、运输和销售 

8.1 标志与标签 

8.1.1 标志 

产品标志应符合海南名牌农产品品牌标志使用管理规定。标志应贴在产品的显著部位。 

8.1.2 标签 

产品标签应包含产地、批次等信息。必须具备食品名称、配料表、净含量及固形物重、

厂名、批号、日期标志及贮藏指南、食（使）用方法指导、质量等级和产品标准代号等内容。 

8.2 包装 

8.2.1 冷鲜鹅肉应在良好卫生条件和包装间温度不超过 12℃的环境中进行包装。 

8.2.2 冷冻鹅肉应在良好卫生条件和包装间温度不超过 0℃的环境中进行包装。 
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8.2.3 对经预冷和全鹅整理的鹅屠体进行包装，包装材料按 GB 9687 和 GB 11680 规定执行。 

8.3 贮存 

8.3.1 包装后的鹅肉采用 0℃～4℃贮存，保质期为 2 天；或采用-18℃～-35℃冷冻贮存，

保存 8 个月。 

8.3.2 产品贮存地须清洁、无毒、无任何有害残留，防止在贮存过程中受其它物质的污

染。不同级别、不同类别、不同批次产品应单独分区存放，并有醒目的标识。 

8.4 运输 

8.4.1 产品运输时应使用符合食品卫生要求的冷藏车(船)或保温车，不得与有毒、有害、

有气味、易污染的物品混装、混运。 

8.4.2 活鹅的运输工具应清洁并消毒，有专用笼具，应考虑温度、湿度、通风等条件环境，

减少对鹅的应激。 

8.4.3 运输前应进行产品质量核查，在产品标签、生产批号（日期）、动物检疫合格证明

均齐全的情况下方可起运，填写运输单据的项目应齐全、内容应准确。 

8.4.4 包装储运图示标志和收发货标志应符合 GB/T 191 和 GB/T 6388 的规定。 

8.5 销售 

活鹅销售应符合活禽流通条件；加工产品销售应符合食品流通条件。 
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附  录  A 

（规范性附录） 
海南名牌农产品白莲鹅保护范围图 

 海南名牌农产品白莲鹅保护范围见图A。 

 
 

图A  海南名牌农产品白莲鹅保护范围图 

 

————————————————————   
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