

 


《广西食品安全地方标准  鸭脚螺蛳煲》

                                  编制说明

1　 工作简况

1.1　 任务来源与项目编号、起草单位、主要起草人

本项目受广西壮族自治区卫生健康委员会委托，提出单位为柳州市卫生健康委员会。

根据《广西食品安全地方标准制修订项目委托协议书》(编号:桂地标食桂地标食 2020002号），本标准由广西壮族自治区轻工产品质量检验站负责起草。

本标准主要起草人：李文奇、白芸、庾琳静、覃洁、陈晔、冯民贤、姚汉霖、刘永逸、罗秀梅、韦金全、阳文琼、刘小玲、林海滨、黄雪、林葵、卿钰、李黎。起草人相关信息见表1。

1.2　 简要工作情况

标准起草任务下达后，广西轻工产品质量检验站组成了《螺蛳鸭脚煲》编写小组，并根据实际情况初步确定了工作计划和技术路线。编写小组收集了有关螺蛳鸭脚煲的企业标准和与此相关的国家、行业标准和技术资料，比较、研究了有关生产企业生产螺蛳鸭脚煲的制作工艺资料，制定相应工作方案，分派人员到柳州、南宁等企业进行现场调研并抽样，以此掌握螺蛳鸭脚煲生产企业目前的生产状况及产品质量水平。通过分析、研究螺蛳鸭脚煲产品生产企业的管理、工艺流程和相关技术等方面的资料，并结合《中华人民共和国食品安全法》及相关标准的规定，确定了《螺蛳鸭脚煲》标准的主体框架和具体内容。经过多次讨论、研究、征求意见，编制了标准草案并对草案进行多次反复修改，形成征求意见稿。

2　 标准修订的意义

在柳州，无论是在高级酒店、街边小吃店还是夜市滩上都能见到螺蛳鸭脚煲的身影。螺蛳鸭脚煲是继柳州螺蛳粉后又一及具柳州地方特色的特色小吃，并于2018年被评选为广西十大经典名菜之一。也由此成为了柳州市以螺蛳食材为基调而打造出的又一张亮丽美食名片。

近年来，预包装螺蛳鸭脚煲更是借着柳州螺蛳粉的东风，利用电商销售平台让螺蛳鸭脚煲声名远扬，深受消费者喜爱。如广西螺霸王食品有限公司、广西黄氏真味食品科技有限责任公司、广西味之坊食品科技有限公司、广西滋韵食品有限公司等生产的预包装螺蛳鸭脚煲在网上的销售十分火爆。

预包装鸭脚螺蛳煲销售的火爆，也吸引了广西其他地区如南宁、来宾等市加入这一行业的竞争。

然而，由于目前市场上并无统一的行业标准和相应的国家安全标准，企业产品质量主要执行企业标准，但因各企业标准编制参照的标准体系不同，致使相同工艺生产的产品在各自企业标准中制订的质量指标和安全指标也不尽相同，从而给食品生产许可证的办证和监管部门在生产领域、流通领域的监管、以及消费者维护自身合法权益带来了许多不必要的麻烦。

见于此，为了规范生产，更好的保护这一产业健康的发展，突出地方特色，便于生产领域和流通领域的监督和管理，制定一个具有广西地方特色的《螺蛳鸭脚煲》地方标准是非常必要的。

3　 与我国、国内有关法律法规和其他标准的关系

随着新的《中华人民共和国食品安全法》、GB 2760—2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 2762—2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》和GB 2763—2016《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》、GB 29921—2013《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》、GB 31650—2019《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》等系列食品安全国家标准的颁布实施，体现了国家对食品安全的关注和重视以及强调食品标准安全性指标是今后国家对食品标准的要求和发展趋势。预包装螺蛳鸭脚煲为近年的新兴产业，其主料主要由水产制品熟制螺蛳（肉）（或螺蛳肉酱）、畜禽制品鸭脚、猪脚（或不添加）组合而成，形式上近视方便菜肴制品，但从主料占比来看，螺蛳（肉）（或螺蛳肉酱）在主料中的占比＜33%，畜禽肉占比＞65%（见附表二），因此，螺蛳鸭脚煲整体更接近肉制品类食品。目前国内与螺蛳鸭脚煲相近的标准主要有DBS 32/ 005—2014《食品安全地方标准 方便菜肴》，SB/T 10379—2012《速冻调制食品》、QB/T 5471—2020《方便菜肴》、GB 2726—2016《食品安全国家标准 熟肉制品》等，但这些标准针对的产品过泛，不具有螺蛳鸭脚煲的地方饮食特性和产品特性。目前广西生产企业主要通过制订企业标准来控制产品质量。但因各企业标准编制参照的标准体系不同，致使相同工艺生产的产品在不同企业标准中质量指标和安全指标也不尽相同。为了贯彻食品安全法和执行国家相关食品安全标准的规定，以及我区质量安全监管部门、相关食品生产企业呼吁尽快制订具有广西地方特色的“螺蛳鸭脚煲”地方标准，以便更好的规范生产，保护螺蛳鸭脚煲这一新兴产业健康的发展，在此情况下，广西卫健委从实际出发，结合当前食品安全形势的发展及要求，批准立项制订广西食品安全地方标准《螺蛳鸭脚煲》，以便更好的指导企业生产，同时为食品安全监管提供技术保障。

4　 国外、国内有关法律、法规和标准情况的说明

从调研情况看，螺蛳鸭脚煲是由水产品（螺蛳）和禽产品（鸭脚）、畜产品（如猪脚）为主料加其他辅料构成的组合式菜肴制品，禽畜产品占比大于水产品，因此，标准主体重心偏向肉制品类菜肴。本标准在借鉴和参照QB/T 5471—2020《方便菜肴》、DBS 32/ 005—2014《食品安全地方标准 方便菜肴》，SB/T 10379—2012《速冻调制食品》的基础上，以GB 2726—2016《食品安全国家标准 熟肉制品》为基本构架，结合实地调研和产品检验结果及产品组合料包的特点，融合GB 2716、GB 2760、GB 262、GB 2763、GB 31650、GB 29921等相关国家安全标准的规定，制订《螺蛳鸭脚煲》地方标准。

5　 标准的制订原则

本次制订《螺蛳鸭脚煲》地方标准主要遵循以下原则：一是科学实用原则。在尊重科学、紧密结合实践、广泛征求意见及调查研究的基础上，紧贴螺蛳鸭脚煲生产实际，以使制订的标准具有可操作性和实用性。二是协调性原则。以质量和安全为核心，符合我国现行有关法律、法规和相关的标准要求。三是因地制宜原则。标准的制订在遵重传统螺蛳鸭脚煲制作工艺的基础上，坚持从我区螺蛳鸭脚煲生产的实际出发，充分考虑我区螺蛳鸭脚煲生产企业的现状和技术条件，在符合安全、实用、经济的同时，确保螺蛳鸭脚煲产品的食用安全性和技术条件的可行性。

6　 确定各项技术内容（技术指标、参数、公式、试验方法、检验规则等）的依据，与相关标准的对比情况，与国际、国内标准不一致的，应当提供科学依据

本标准安全指标主要依据GB 2726—2016《食品安全国家标准 熟肉制品》、GB 2716—2018《食品安全国家标准 植物油》、GB 2762—2017 《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB 2760—2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 29921—2013《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》等相关国家标准及产品组合配料的特点（主料由水产制品和畜禽肉制品组成）制订，感官要求根据产品的实际情况制定，理化指标则主要依据产品抽检实验数据统计得到。标准主要设立感官要求、水分、食盐、过氧化值、铅、镉、甲基汞、总砷、铬、亚硝酸盐、多氯联苯、菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、副溶血性弧菌、金黄色葡萄球菌、单核细胞增生李斯特氏菌、大肠埃希氏菌O157：H7。现就本标准指标设立依据说明如下。

6.1　 感官要求

根据产品实际情况制定。

6.2　 水分

控制螺蛳鸭脚煲的水分，对延长螺蛳鸭脚煲的保质期有一定的益处，同时，通过设立水分限值，也可以控制产品的固形物在一定的范围内，保证消费者的利益。从我们检测的30批次样品中，水分最低值为29.6g/100g，最高值为65.2 g/100g，水分差别较大，主要原因是料包的组合及占比存在较大的差异，但从抽检的30批次样品来看，水分＜50g/100g的样本为11个，占总样本的36%，而水分在50g/100g～65 g/100g之间的样本为19个，占总样本的63.3%，考虑到水分为非安全指标，不同企业生产的产品在料包组合上存在一定的差异，且参照GB/T 23586《酱卤肉制品》对水分的限值为≤70 g/100g，故本标准水分限值定为水分≤70 g/100g。

6.3　 食盐

本标准对食盐设立限量值。从本次抽检的30批次样品检验结果来看，食盐（以NaCl计）最低值为1.26 g/100g,最高值为4.30 g/100g，食盐含量小于4 g/100g的样品为29份，占比量为96.7 g/100g，而氯化物含量大于4 g/100g的仅有一份样品，占比量为3.3%。食盐为非安全性指标，本着低盐饮食有利健康的原则，并参照GB/T 23586—2009 《酱卤肉制品》的规定，确定本标准食盐（以NaCl计）≤4.0 g/100g。

6.4　 过氧化值

本标准根据产品配料组特点规定了过氧化值限量。过氧化值和酸价是监测产品中油脂是否发生酸败的二个重要指标。螺蛳鸭脚煲产品中的油脂主要来自两个方面，即料包加工过程中添加的食用油脂和料包原料本身就是高油脂食品原料（如畜禽肉、坚果等），考虑到螺蛳鸭脚煲产品可能添加的酸性料包会影响酸价的测定，本标准仅设立过氧化值作为监测产品是否发生酸败的安全性指标。从我们对实地抽检的30份样品分析结果（见附表1）看，过氧化值最低值为0.0040g/100g,最高值为0.19 g/100g，考虑到螺蛳鸭脚煲含高油脂组合较多、量较大，加之加工过程中组合料包多有添加食用油脂，抽检的产品也不可能做到面面俱到，为稳定螺蛳鸭脚煲产品合格率，在不影响食品安全性的前提下，本标准参照GB 2716的规定，设定过氧化值（以脂肪计）≤0.25 g/100g。

6.5　 铅

本标准主体上偏重于肉制品类菜肴，GB 2762—2017对肉制品铅有限量规定，同时，从我们实地抽检的30份样品分析结果（见附表1）看，铅检出率较低，仅为6.7 %，但考虑到铅是GB 2762最常用来监测食品重金属污染程度的重要指标之一，故本标准设立铅限量。

标准铅限量值采用GB 2762—2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》对肉制品的规定，即铅（以Pb计）≤0.5mg/kg。从我们实地抽检的30份样品分析结果（见附表1）看，铅最低值为未检出，最高值为0.21 mg/kg，考虑到企业的升级换代，今后的产品还可能配置其他配料包，所以铅限量值等效采用GB 2762的规定是合理的。

6.6　 甲基汞

本标准虽然从主体上把螺蛳鸭脚煲产品作为肉制品菜肴看，按GB 2762的规定，无需对肉制品设立汞限量，但在定义的主料中水产制品（螺蛳或螺蛳肉制品）也占有一定的比例，尽管从我们抽检的30份样品分析结果（见附表1）看，仅有6个样品检出了汞，且含量较低，最低值≤0.010mg/kg（定量限0.010 mg/kg），最高值0.057 mg/kg，检出率为6.7%，但为了保证产品的安全性，本标准参照GB 2762对水产制品的规定，设立甲基汞限量，限量值为甲基汞≤0.5mg/kg。

6.7　 总砷

标准主体上偏重于肉制品类菜肴，GB 2762—2017对肉制品总砷有限量规定，同时，从我们实地抽检的30份样品分析结果（见附表1）看，总砷检出率达100%，因此本标准设立总砷限量。

本标准总砷限量值采用GB 2762—2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》对肉制品的规定，即总砷（以As计）≤0.5mg/kg。从我们实地抽检的30份样品分析结果（见附表1）看，总砷最低值＜0.040(定量限：0.040)，最高值为0.28mg/kg，考虑到企业产品的升级换代，今后的产品还可能配置其他配料包，所以总砷限量值等效采用GB 2762的规定是合理的。

6.8　 镉

本标准主体上偏重于肉制品类菜肴，GB 2762—2017对肉制品镉有限量规定，同时，从我们实地抽检的30份样品分析结果（见附表1）看，镉检出率达80%，因此，本标准设立镉限量。

本标准镉限量值采用GB 2762—2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》对肉制品的规定，即镉（以Cd计）≤0.1mg/kg。从我们实地抽检的30份样品分析结果（见附表1）看，镉最低值为未检出，最高值为0.061mg/kg，考虑到企业产品的升级换代，今后的产品还可能配置其他配料包，所以镉限量值等效采用GB 2762的规定是合理的。

6.9　 铬

本标准主体上偏重于肉制品类菜肴，GB 2762—2017对肉制品铬有限量规定，同时，从我们实地抽检的30份样品分析结果（见附表1）看，铬的检出率高达96.7 %，因此，本标准设立铬限量。

本标准铬限量值采用GB 2762—2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》对肉制品的规定，即铬（以Cr计）≤1.0mg/kg。从我们实地抽检的30份样品分析结果（见附表1）看，铬最低值为未检出，最高值为0.15mg/kg，考虑到企业产品的升级换代，今后的产品还可能配置其他配料包，所以镉限量值等效采用GB 2762的规定是合理的。

6.10　 亚硝酸盐

从我们调研和抽检的产品看，螺蛳鸭脚煲组合料包一般由水产制品（螺蛳或螺蛳肉）、熟肉制品（鸭脚、猪脚等）及腌渍蔬菜（如酸笋、酸豆角）等组成，其中熟肉制品料包和腌渍蔬菜料包都有可能含有亚硝酸盐，尽管从我们实地抽检的30份样品分析结果（见附表1）来看，亚硝盐的检出率为0，但考虑到不同生产企业生产条件不同，对产品质量控制能力不同，以及外购料包可能带来的风险，本标准设立亚硝酸盐限量指标，并参照GB 2762对腌渍蔬菜亚硝酸盐的规定，规定亚硝酸盐（以NaNO2）≤20mg/kg。

6.11　 多氯联苯

从本次抽检的30份样品分析结果（见附表1）来看，多氯联苯检出率为“0”，但本标准同样基于上述6.6条的理由，设立多氯联苯限量，限量值参照GB 2762对水产制品的规定，即多氯联苯≤0.5 mg/kg。

6.12　 微生物限量

本标准微生物限量指标主要根据螺蛳鸭脚煲的产品组成特性，并参照GB 2726—2016《食品安全国家标准 熟肉制品》和GB 29921—2013《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》制订。其中卫生指示菌（菌落总数、大肠菌群）参照GB 2726的规定，致病菌则依据GB 29921对熟肉制品的规定，除沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、单核细胞增生李斯特氏菌必检外，因产品主料中还有螺蛳肉（或螺蛳）而增加副溶血性弧菌指标，配料组合中可能有牛肉制品而增加了大肠埃希氏菌O157：H7的检验。从抽检的30批次不同产家生产的螺蛳鸭脚煲样品分析结果（见附表1）看，有5批次样品不合格，不合格率为16.7%，合格率为83.3%。考虑到众多的企业在生产规模、环境条件、设施设备等的差异，为了既能有效控制生产过程中微生物的污染，又能促进部分企业改进生产工艺，更好地提高产品质量，本标准制订的微生物限量值是合理的。

7　 其他需要说明的事项

7.1　 标准未设立N-二甲基亚硝胺限量的说明

本次对抽取的30批次螺蛳鸭脚煲样品还进行N-二甲基亚硝胺的检验，从检验结果来看， N-二甲基亚硝胺的检出率为“0”，综合参照其他相关标准如QB/T 5471、SB/T 10379、DBS 32/ 005等，对组合菜肴也无 N-二甲基亚硝胺限量要求，因此，从经济、安全的角度出发，本标准不设立N-二甲基亚硝胺限量。

7.2　 标准对主原料在螺蛳鸭脚煲占比量及水产制品、畜禽制品在主料中占比量的依据

主原料在螺蛳鸭脚煲占比量主要依据DBS 32/ 005—2014中3.1的规定；

对水产制品、畜禽制品在主原料中占比量的规定主要是基于我们对抽检30批次样品各组合包中净含量的检验结果（见附表2）进行比较分析，以及标准整体以肉制品产品做为标准立标的根本而作出的规定。

7.3　 标准对干制米粉在产品中占比量限制的目的

本次通过到企业调研和抽检的30批次样品发现，大部分螺蛳鸭脚煲产品都添加有干制米粉，其中有22批次产品加有干制米粉，占比量达73 %，只有8个批次产品未添加有干制米粉。从产品添加的米粉包来看，一些企业的干制粉包添加量过大，结合函评时多位专家提出螺蛳鸭脚煲中加有干制米粉会变为螺蛳粉的担心，考虑到螺蛳鸭脚煲具有极强的柳州地域性特点，螺蛳鸭脚煲在民间、在企业形成生产规模就有搭配干制米粉的习惯，基于此，本标准螺蛳鸭脚煲加入的干制米粉在产品中的占比量进行了限制，定义其为辅料，并规定其占比量≤12%

8　 征求意见的采纳情况及审定情况，重大意见分歧的处理结果和依据

征求意见稿向相关企业、食药监管理部门和社会公示，并给10位相关专家进行函审,共收回有效函审意见10份,意见共有41条，其中采纳23条，不采纳18条。（见附件1）

9　 标准实施建议

尽快公布实施，有利于指导企业按标准化科学组织生产，提高广西螺蛳鸭脚煲生产质量，推动广西螺蛳鸭脚煲产业快速健康发展，维护广大人民群众的饮食安全。

10　 主要参考文献
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GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范

GB/T 23586  酱卤肉制品
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附表1
2020年广西壮族自治区食品安全地方标准《螺蛳鸭脚煲》检测结果汇总表

	序号
	样品

编号及生产企业
	水分/(g/

100g)
	氯化物/（以Nacl计g/100g）
	过氧化值（以脂肪计）/（g/100g）
	铅

（以Pb计）/(mg/kg)
	镉（以Cd计）/(mg/kg)
	总汞（以Hg计）/(mg/kg)
	总砷

（以As计）

/(mg/kg)
	铬（以Cr计）/(mg/kg)
	N-二甲基亚硝胺/(μg/kg)
	亚硝酸盐（以NaNO2计）/(mg/kg)
	多氯联苯/(mg/kg)
	菌落总数/（CFU/g）
	大肠菌群/(CFU/g)
	沙门氏菌

/25g
	副溶血性弧菌/（MPN/g）
	金黄色葡萄球菌（CFU/g）
	单核细胞增生李斯特菌/25g
	大肠埃希氏菌O157：H7

/25g

	1
	DBY2020-01

(A)
	50.6
	2.63
	0.024
	未检出
	0.022
	未检出
	0.13
	0.13
	未检出
	未检出
	未检出
	①9.2×104，
②1.3×102，
③2.3×103，
④2.7×103，
⑤2.8×103
	①10，
②＜10，
③＜10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，
②0，
③0， 

④0，
⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，
③＜0.3，④＜0.3，
⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，
⑤＜10
	①0，
②0，
③0， 

④0，
⑤0
	①0，
②0，
③0， 

④0，
⑤0

	2
	DBY2020-02(A)
	50.3
	3.41
	0.025
	未检出
	＜0.003

(定量限:0.003)
	未检出
	0.094
	0.033
	未检出
	未检出
	未检出
	①4.0×104，
②7.0×105，
③1.2×102，
④2.7×102，
⑤8.9×103
	①10，
②＜10，
③＜10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，
⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0

	3
	DBY2020-03(A)
	52.8
	3.27
	0.018
	未检出
	0.0070
	未检出
	0.11
	0.071
	未检出
	未检出
	未检出
	①3.3×104，
②3.5×105，
③4.2×103，
④4.4×103，
⑤9.7×103
	①10，
②＜10，
③＜10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，
③＜0.3，④＜0.3，
⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，
③＜10，④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0

	4
	DBY2020-04(A)
	52.9
	3.59
	0.023
	未检出
	＜0.003

(定量限:0.003)
	＜0.010

(定量限：0.010)
	0.075
	0.033
	未检出
	未检出
	未检出
	①4.0×102，
②5.9×102，
③3.4×102，
④6.0×102，
⑤5.0×102
	①10，
②＜10，
③＜10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，
③＜0.3，④＜0.3，
⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0

	5
	DBY2020-05(A)
	54.3
	2.90
	0.036
	未检出
	0.033
	未检出
	0.17
	＜0.03

(定量限:0.03)
	未检出
	未检出
	未检出
	①6.4×102，
②6.0×102，
③6.0×102，
④6.5×102，
⑤6.4×102
	①10，
②＜10，
③＜10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，
③＜0.3，④＜0.3，
⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0

	6
	DBY2020-06(A)
	49.5
	2.70
	0.052
	未检出
	0.015
	＜0.010

(定量限：0.010)
	0.041
	＜0.03

(定量限:0.03)
	未检出
	未检出
	未检出
	①4.2×102，
②6.1×102，
③6.0×102，
④6.5×102，
⑤6.1×102
	①10，
②＜10，
③＜10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，
③＜0.3，④＜0.3，
⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0

	7
	DBY2020-07(A)
	48.2
	2.94
	0.011
	＜0.04

(定量限:0.04)
	0.046
	未检出
	0.091
	0.037
	未检出
	未检出
	未检出
	①8.2×104，
②1.2×104，
③5.9×105，
④6.1×105，
⑤7.6×105
	①10，
②＜10，
③＜10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，
③＜0.3，④＜0.3，
⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0

	8
	DBY2020-08(A)
	45.7
	2.89
	0.0040
	未检出
	0.0092
	未检出
	0.14
	＜0.03

(定量限:0.03)
	未检出
	未检出
	未检出
	①1.8×103，
②7.4×102，
③1.1×103，
④1.7×103，
⑤1.9×103
	①10，
②＜10，

③＜10，

④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，
③＜0.3，④＜0.3，
⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0

	9
	DBY2020-09(A)
	49.4
	4.30
	0.020
	未检出
	未检出
	未检出
	0.12
	0.032
	未检出
	未检出
	未检出
	①3.3×102，
②3.3×102，
③4.8×102，
④5.0×102，
⑤5.2×102
	①10，
②＜10，
③＜10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，
⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0

	10
	DBY2020-10(G)
	38.6
	2.04
	0.020
	未检出
	0.0048
	未检出
	0.20
	0.15
	未检出
	未检出
	未检出
	①2.0×107，
②1.8×107，
③1.8×107，
④2.1×107，
⑤2.0×107
	①9.0×102，
②8.3×102，
③8.8×102，
④7.6×102，
⑤5.2×102
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0

	11
	DBY2020-11(B)
	56.7
	3.60
	0.027
	未检出
	＜0.003

(定量限:0.003)
	＜0.010

(定量限：0.010)
	0.12
	0.075
	未检出
	未检出
	未检出
	①10，
②＜10，

③10，
④10，

⑤30
	①10，
②10，
③10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①0，②0，③0，④0，⑤0

	12
	DBY2020-12(B)
	60.6
	3.40
	0.065
	未检出
	0.0075
	＜0.010

(定量限：0.010)
	＜0.040

(定量限：0.040)
	0.13
	未检出
	未检出
	未检出
	①50，

②25，

③60，

④60，

⑤90
	①10，
2 10，
3 10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①0，②0，③0，④0，⑤0

	13
	DBY2020-13(B)
	59.6
	3.38
	0.045
	未检出
	0.061
	未检出
	0.059
	0.073
	未检出
	未检出
	未检出
	①2.7×102，
②1.8×103，
③1.5×102，
④1.6×103，
⑤1.9×103
	①10，
②10，
③10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①0，②0，③0，④0，⑤0

	14
	DBY2020-14(B)
	61.8
	3.49
	0.052
	未检出
	未检出
	未检出
	0.050
	0.050
	未检出
	未检出
	未检出
	①6.8×102，
②6.2×102，
③1.3×102，
④7.8×102，
⑤9.1×102
	①10，
②10，
③10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①0，②0，③0，④0，⑤0

	15
	DBY2020-15(B)
	57.0
	2.89
	0.063
	＜0.04

(定量限:0.04)
	0.0095
	未检出
	0.16
	0.043
	未检出
	未检出
	未检出
	①20，
②1.6×103，
③1.4×103，
④1.5×103，
⑤1.6×103
	①10，
②10，
③10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，
③＜10，④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①0，②0，③0，④0，
⑤0

	16
	DBY2020-16(C)
	64.0
	3.61
	0.059
	未检出
	未检出
	未检出
	0.054
	0.039
	未检出
	未检出
	未检出
	①1.1×102，
②1.3×102，
③2.1×102，
④2.1×102，
⑤2.7×102
	①10，
②10，
③10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①0，②0，③0，④0，⑤0

	17
	DBY2020-17(B)
	54.9
	2.64
	0.17
	未检出
	0.0088
	0.057
	0.11
	0.054
	未检出
	未检出
	未检出
	①10，
②15，
③9.1×103，
④9.0×102，
⑤9.3×102
	①10，
10，
10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，
⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①0，②0，③0，④0，⑤0

	18
	DBY2020-18(D)
	60.5
	3.36
	0.19
	未检出
	0.0034
	未检出
	＜0.040

(定量限：0.040)
	0.048
	未检出
	未检出
	未检出
	①2.0×102，
②3.4×103，
③1.1×102，
④3.6×103，
⑤4.6×103
	①10，
②10，
③10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，
⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0

	19
	DBY2020-19(E)
	45.1
	2.50
	0.030
	未检出
	0.021
	未检出
	0.13
	0.054
	未检出
	未检出
	未检出
	①5.5×103，
②6.4×102，
③5.9×102，
④6.4×102，
⑤6.4×102
	①10，
②10，
③10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0

	20
	DBY2020-20(E)
	31.7
	1.84
	0.12
	0.21
	未检出
	0.014
	0.13
	＜0.03

(定量限:0.03)
	未检出
	未检出
	未检出
	①1.3×104，
②3.0×102，
③1.1×104，
④8.3×102，
⑤9.3×103
	①10，
②10，
③10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①0，②0，③0，④0，⑤0

	21
	DBY2020-21(E)
	38.2
	3.40
	0.016
	＜0.04

(定量限:0.04)
	0.011
	未检出
	0.14
	0.078
	未检出
	未检出
	未检出
	①8.8×103，
②3.7×103，
③8.9×103，
④1.1×102，
⑤1.0×104
	①10，
2 10，
3 10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，
⑤0
	①0，②0，③0，④0，⑤0

	22
	DBY2020-22(F)
	29.6
	1.26
	0.098
	未检出
	＜0.003

(定量限:0.003)
	未检出
	0.28
	0.060
	未检出
	未检出
	未检出
	①1.1×104，
②1.0×104，
③5.0×102，
④7.8×102，
4 1.1×103
	①55，
②9.0×102，

③2.2×102，

④7.8×102
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，
⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①0，②0，③0，④0，⑤0

	23
	DBY2020-23

(A)
	48.8
	3.43
	0.020
	未检出
	0.0045
	未检出
	0.10
	＜0.03

(定量限:0.03)
	未检出
	未检出
	未检出
	①2.8×104，

②3.0×104，

③5.9×102，

④7.8×102，

⑤1.9×103
	①10，
2 10，
3 10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①0，②0，③0，④0，
⑤0

	24
	DBY2020-24

(C)
	65.2
	3.83
	0.041
	未检出
	未检出
	未检出
	0.042
	0.052
	未检出
	未检出
	未检出
	①8.8×104，

②5.7×103，

③8.4×103，

④1.9×103，

⑤1.6×104
	①10，
②10，
③10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①0，②0，③0，④0，⑤0

	25
	DBY2020-25

(E)
	48.2
	2.17
	0.022
	0.15
	0.016
	未检出
	0.11
	0.044
	未检出
	未检出
	未检出
	①2.8×102，

②6.4×103，

③1.9×103，

④3.6×103，

⑤5.6×104
	①10，
②10，
③10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①0，②0，③0，④0，⑤0

	26
	DBY2020-26

(B)
	58.8
	3.42
	0.059
	＜0.04

(定量限:0.04)
	未检出
	未检出
	0.063
	0.041
	未检出
	未检出
	未检出
	①2.1×102，

②5.8×102，

③6.1×104，

④2.4×102，

⑤4.7×103
	①10，
②10，
③10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①0，②0，③0，④0，⑤0

	27
	DBY2020-27

(A)
	53.4
	2.61
	0.030
	未检出
	0.028
	未检出
	0.055
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	①4.8×102，

②3.3×102，

③7.3×103,

④2.6×103
⑤2.7×102
	①10，
②10，
③10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①0，②0，③0，④0，⑤0

	28
	DBY2020-28

(B)
	57.3
	2.84
	0.022
	未检出
	＜0.003

(定量限:0.003)
	未检出
	0.046
	0.044
	未检出
	未检出
	未检出
	①4.1×102，

②6.3×103，

③2.5×103，

④6.1×103，

⑤3.9×102
	①10，
②10，
③10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，③＜0.3，④＜0.3，⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，③＜10，④＜10，⑤＜10
	①0，②0，③0，④0，⑤0
	①0，②0，③0，④0，⑤0

	29
	DBY2020-29

(D)
	61.8
	2.87
	0.13
	未检出
	0.0038
	未检出
	＜0.040

(定量限：0.040)
	0.036
	未检出
	未检出
	未检出
	①2.9×102，

②4.4×103，

③5.1×104，

④3.6×103，

⑤4.6×103
	①10，
②10，
③10，
④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①＜0.3，②＜0.3，
③＜0.3，④＜0.3，
⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，
③＜10，④＜10，
⑤＜10
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0

	30
	DBY2020-30

(C)
	60.0
	3.25
	0.041
	未检出
	未检出
	未检出
	0.060
	0.030
	未检出
	未检出
	未检出
	①4.7×104，

②6.3×103，

③2.5×103，

④6.1×103，

⑤3.9×102
	①　10，
②　10，
③　10，
④＜10，
⑤＜10
	①　0，②　0，
③　0，④　0，
⑤　0
	①＜0.3，②＜0.3，
③＜0.3，④＜0.3，
⑤＜0.3
	①＜10，②＜10，
③＜10，④＜10，
⑤＜10
	①　0，②　0，
③　0，④　0，
⑤　0
	①0，②0，
③0，④0，
⑤0

	备注
	检出限：N-二甲基亚硝胺：0.3μg/kg；亚硝酸盐：1mg/kg；铅：0.02 mg/kg；镉：0.001 mg/kg；总汞：0.003 mg/kg；多氯联苯：0.5μg/kg


附表2
2020年广西壮族自治区食品安全地方标准《螺蛳鸭脚煲》净含量汇总表

	序号
	样品

编号
	产品

名称
	生产日期
	生产企业
	各配料包净含量测定值（ g ）
	备注

	1
	DBY2020-01
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年4月1日
	(A)
	①调制干米粉243.22
	②猪脚包207.92
	③鸭脚包125.46
	④螺蛳包 117.02
	调制干米粉占总量25%

螺蛳包占主料26%

猪脚包+鸭脚包占主料74%

	
	
	
	
	
	⑤汤料包94.46
	⑥鹌鹑蛋包50.64
	⑦大豆拉丝蛋白条19.00
	⑧酸笋包47.40
	

	
	
	
	
	
	⑨姜酸泡椒包21.52
	⑩辣椒油包34.71
	(主料450.40)
	(总净含量961.35 )
	

	2
	DBY2020-02
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年4月22日
	(A)
	①调制干米粉244.35
	②猪脚包208.69
	③鸭脚包126.06
	④螺蛳包 117.70
	调制干米粉占总量25%

螺蛳包占主料26%

猪脚包+鸭脚包占主料74%

	
	
	
	
	
	⑤汤料包94.61
	⑥鹌鹑蛋包51.18
	⑦大豆拉丝蛋白条19.00
	⑧酸笋包47.49
	

	
	
	
	
	
	⑨姜酸泡椒包21.51
	⑩辣椒油包34.98
	(主料452.45)
	(总净含量965.56 )
	

	3
	DBY2020-03
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年5月26日
	 (A)
	①调制干米粉244.79
	②猪脚包209.53
	③鸭脚包126.15
	④螺蛳包 118.56
	调制干米粉占总量25%

螺蛳包占主料26%

猪脚包+鸭脚包占主料74%

	
	
	
	
	
	⑤汤料包95.39
	⑥鹌鹑蛋包50.49
	⑦大豆拉丝蛋白条19.01
	⑧酸笋包48.26
	

	
	
	
	
	
	⑨姜酸泡椒包21.92
	⑩辣椒油包35.09
	(主料454.14)
	(总净含量968.99 )
	

	4
	DBY2020-04
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年6月12日
	 (A)
	①调制干米粉244.98
	②猪脚包209.40
	③鸭脚包127.28
	④螺蛳包 117.79
	调制干米粉占总量25%

螺蛳包占主料26%

猪脚包+鸭脚包占主料74%

	
	
	
	
	
	⑤汤料包95.43
	⑥鹌鹑蛋包51.22
	⑦大豆拉丝蛋白条18.80
	⑧酸笋包48.17
	

	
	
	
	
	
	⑨姜酸泡椒包21.62
	⑩辣椒油包35.07
	(主料454.47)
	(总净含量969.76 )
	

	5
	DBY2020-05
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年6月18日
	(A)
	①调制干米粉244.34
	②猪脚包207.56
	③鸭脚包125.49
	④螺蛳包 117.01
	调制干米粉占总量25%

螺蛳包占主料26%

猪脚包+鸭脚包占主料74%

	
	
	
	
	
	⑤汤料包94.36
	⑥鹌鹑蛋包50.72
	⑦大豆拉丝蛋白条18.98
	⑧酸笋包47.39
	

	
	
	
	
	
	⑨姜酸泡椒包21.56
	⑩辣椒油包34.73
	(主料450.06)
	(总净含量 962.14)
	

	6
	DBY2020-06
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年7月6日
	(A)
	①调制干米粉246.77
	②猪脚包208.73
	③鸭脚包127.15
	④螺蛳包 117.63
	调制干米粉占总量25%

螺蛳包占主料26%

猪脚包+鸭脚包占主料74%

	
	
	
	
	
	⑤汤料包94.70
	⑥鹌鹑蛋包51.20
	⑦大豆拉丝蛋白条19.05
	⑧酸笋包47.47
	

	
	
	
	
	
	⑨姜酸泡椒包21.69
	⑩辣椒油包35.00
	(主料453.51)
	(总净含量 969.39)
	

	7
	DBY2020-07
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年7月31日
	(A)
	①调制干米粉245.33
	②猪脚包208.56
	③鸭脚包126.04
	④螺蛳包 117.41
	调制干米粉占总量25%

螺蛳包占主料26%

猪脚包+鸭脚包占主料74%

	
	
	
	
	
	⑤汤料包95.47
	⑥鹌鹑蛋包50.88
	⑦大豆拉丝蛋白条18.93
	⑧酸笋包47.31
	

	
	
	
	
	
	⑨姜酸泡椒包21.91
	⑩辣椒油包34.79
	(主料452.01)
	(总净含量966.63 )
	

	8
	DBY2020-08
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年8月10日
	(A)
	①调制干米粉246.77
	②猪脚包208.73
	③鸭脚包127.15
	④螺蛳包 117.69
	调制干米粉占总量25%

螺蛳包占主料26%

猪脚包+鸭脚包占主料74%

	
	
	
	
	
	⑤汤料包94.70
	⑥鹌鹑蛋包51.55
	⑦大豆拉丝蛋白条19.13
	⑧酸笋包47.51
	

	
	
	
	
	
	⑨姜酸泡椒包21.78
	⑩辣椒油包35.02
	(主料453.57)
	(总净含量970.03 )
	

	9
	DBY2020-09
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年8月18日
	(A)
	①调制干米粉245.28
	②猪脚包207.87
	③鸭脚包126.10
	④螺蛳包 117.53
	调制干米粉占总量25%

螺蛳包占主料26%

猪脚包+鸭脚包占主料74%

	
	
	
	
	
	⑤汤料包94.50
	⑥鹌鹑蛋包51.00
	⑦大豆拉丝蛋白条19.09
	⑧酸笋包47.29
	

	
	
	
	
	
	⑨姜酸泡椒包21.97
	⑩辣椒油包34.87
	(主料451.50)
	(总净含量 965.50)
	

	10
	DBY2020-10
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年7月15日
	(G)
	①螺蛳包253.67
	②鹌鹑蛋包51.86
	③螺蛳肉汤料包80.98
	④豆腐条包24.54
	螺蛳包占主料62%

鸭脚包占主料38%

	
	
	
	
	
	⑤酸笋配料包44.64
	⑥姜酸泡椒包21.90
	⑦辣椒油配料包45.49
	
	

	
	
	
	
	
	⑧鸭脚包（配料表中未注明）157.27
	(主料410.94)
	(总净含量680.35 )
	

	11
	DBY2020-11
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年6月17日
	(B)
	①干米粉（配料表中未注明）119.00
	②鸭脚包170.85
	③猪脚包130.18
	干米粉占总量17%

螺蛳酱包占主料22%

猪脚包+鸭脚包占主料78%

	
	
	
	
	
	④螺蛳酱包83.96
	⑤酸笋包59.22
	⑥辣椒油包16.24
	

	
	
	
	
	
	⑦螺蛳包（配料表注明，实际未见）0
	⑧酸芋檬55.26
	⑨芋头条48.69
	

	
	
	
	
	
	⑩酸姜酸泡椒包（配料表注明，实际未见）0
	(主料384.99)
	(总净含量683.40 )
	

	12
	DBY2020-12
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年6月22日
	(B)
	①调制干米粉119.39
	②鸭脚包106.80
	③螺蛳肉酱包85.30
	④鸭翅包80.78
	调制干米粉占总量20%

螺蛳包占主料26%

鸭脚包+鸭翅包占主料74%

	
	
	
	
	
	⑤酸笋包55.44
	⑥芋头条包44.73
	⑦腐竹包23.27
	⑧辣椒油包16.57
	

	
	
	
	
	
	⑨鹌鹑蛋包72.17
	(主料272.88)
	(总净含量 604.45)
	
	

	13
	DBY2020-13
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年7月7日
	(B)
	①调制干米粉122.59
	②鸭脚包121.66
	③猪脚包122.45
	④螺蛳酱包92.60
	调制干米粉占总量18%

螺蛳酱包占主料28%

猪脚包+鸭脚包占主料72%

	
	
	
	
	
	⑤腐竹包22.41
	⑥酸笋包56.26
	⑦辣椒油包16.44
	⑧芋头条包45.10
	

	
	
	
	
	
	⑨鹌鹑蛋包65.17
	(主料336.71)
	(总净含量 664.68)
	
	

	14
	DBY2020-14
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年7月3日
	(B)
	①干米粉包240.88
	②鸭脚包209.74
	③螺蛳肉包117.94
	④酸笋包55.41
	干米粉包占总量30%

螺蛳肉包占主料36%

猪脚包+鸭脚包占主料64%

	
	
	
	
	
	⑤辣椒油包17.04
	⑥芋头条包45.85
	⑦豆皮包19.05
	⑧卤蛋包94.42
	

	
	
	
	
	
	(主料327.68)
	
	(总净含量 800.33)
	
	

	15
	DBY2020-15
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年7月7日
	(B)
	①调制干米粉121.65
	②鸭脚包197.75
	③螺蛳酱包 99.59
	④酸笋包53.36
	调制干米粉占总量18%

螺蛳酱包占主料27%

鸭脚包+鸭翅包占主料73%

	
	
	
	
	
	⑤辣椒油包17.17
	⑥芋头条包48.54
	⑦卤鹌鹑蛋包50.56
	⑧腐竹包20.64
	

	
	
	
	
	
	⑨猪脚包（配料表注明，实际未见）0
	⑩鸭翅包（配料表未注明，实际有）75.86
	

	
	
	
	
	
	(主料373.20)
	(总净含量 685.12)
	

	16
	DBY2020-16
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年7月5日
	(C)
	①调制干米粉120.22
	②鸭脚包146.11
	③螺蛳肉酱包123.56
	④鸭翅包95.66
	调制干米粉占总量18%

螺蛳肉酱包占主料34%

鸭脚包+鸭翅包占主料66%

	
	
	
	
	
	⑤鹌鹑蛋包63.81
	⑥酸笋包57.03
	⑦芋头条包46.28
	⑧腐竹包19.86
	

	
	
	
	
	
	⑨辣椒油包17.17
	(主料365.33)
	(总净含量 685.12)
	
	

	17
	DBY2020-17
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年7月10日
	(B)
	①鸭脚包117.44
	②鸭翅包88.23
	③螺蛳肉酱包109.24
	④酸笋包34.24
	螺蛳肉酱包占主料35%

鸭脚包+鸭翅包占主料65%

	
	
	
	
	
	⑤芋头条包45.83
	⑥腐竹包19.27
	⑦辣椒油包16.62
	⑧卤蛋包65.67
	

	
	
	
	
	
	⑨豆皮包（配料表未注明，实际有）67.42
	(主料314.91)
	(总净含量623.96)
	

	18
	DBY2020-18
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年7月3日
	(D)
	①调制干米粉122.18
	②鸭脚包130.60
	③螺蛳肉酱包118.42
	④鸭翅包87.59
	调制干米粉占总量18%

螺蛳肉酱包占主料35%

鸭脚包+鸭翅包占主料65%

	
	
	
	
	
	⑤酸笋包59.23
	⑥芋头条包43.89
	⑦腐竹包19.61
	⑧辣椒油包16.76
	

	
	
	
	
	
	⑨鹌鹑蛋包62.30
	(主料336.61)
	(总净含量660.58 )
	
	

	19
	DBY2020-19
	 螺蛳鸭脚
	2020年7月11日
	(E)
	螺蛳鸭脚33.8
	/

	20
	DBY2020-20
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年7月11日
	(E)
	①鸭脚148.9
	②螺蛳17.95
	③螺蛳汤91.47
	螺蛳包占主料11%

鸭脚包占主料89%

	
	
	
	
	
	④蔬菜包（酱腌菜配料、食用菌配料）142.91
	⑤豆皮包（配料表未注明，实际有）50.74
	

	
	
	
	
	
	⑥辣椒油包（配料表未注明，实际有）9.30
	⑦鹌鹑蛋包（配料表注明，实际未有）0
	

	
	
	
	
	
	(主料166.85)
	(总净含量369.80)
	

	21
	DBY2020-21
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年7月16日
	(E)
	①鸭脚包533.04
	②螺蛳包68.37
	③酸笋包101.16
	④卤水包103.13
	螺蛳包占主料11%

鸭脚包占主料89%

	
	
	
	
	
	⑤鹌鹑蛋包（配料表注明，实际未有）0
	⑥豆制品包（配料表未注明，实际有）64.76
	

	
	
	
	
	
	⑦辣椒油包（配料表未注明，实际有）14.84
	(主料601.41)
	(总净含量885.30)
	

	22
	DBY2020-22
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年7月24日
	(F)
	螺蛳鸭脚煲（混合装）708.75
	

	23
	DBY2020-23
	螺蛳鸭脚煲
	2020年7月20日
	(A)
	①调制干米粉245.28
	②猪脚包207.87
	③鸭脚包126.10
	④螺蛳包 117.53
	调制干米粉占总量25%

螺蛳包占主料26%

猪脚包+鸭脚包占主料74%

	
	
	
	
	
	⑤汤料包94.50
	⑥鹌鹑蛋包51.00
	⑦大豆拉丝蛋白条19.09
	⑧酸笋包47.29
	

	
	
	
	
	
	⑨姜酸泡椒包21.97
	⑩辣椒油包34.87
	(主料450.40)
	(总净含量961.35 )
	

	24
	DBY2020-24
	 螺蛳鸭脚煲
	2020年7月15日
	(C)
	①调制干米粉121.37
	②鸭脚包145.33
	③螺蛳肉酱包124.71
	④鸭翅包95.99
	调制干米粉占总量18%

螺蛳肉酱包占主料34%

鸭脚包+鸭翅包占主料66%

	
	
	
	
	
	⑤鹌鹑蛋包64.22
	⑥酸笋包56.73
	⑦芋头条包47.01
	⑧腐竹包19.60
	

	
	
	
	
	
	⑨辣椒油包17.03
	(主料366.03)
	(总净含量691.99)
	
	

	25
	DBY2020-25
	螺蛳鸭脚煲
	2020年8月8日
	(E)
	①鸭脚包531.06
	②螺蛳包67.88
	③酸笋包100.97
	④卤水包102.76
	螺蛳包占主料11%

鸭脚包占主料89%

	
	
	
	
	
	⑤鹌鹑蛋包（配料表注明，实际未有）0
	⑥豆制品包（配料表未注明，实际有）65.08
	

	
	
	
	
	
	⑦辣椒油包（配料表未注明，实际有）14.95
	(主料598.94)
	(总净含量882.70)
	

	26
	DBY2020-26
	螺蛳鸭脚煲
	2020年7月28日
	(B)
	①调制干米粉120.20
	②鸭脚包106.91
	③螺蛳肉酱包86.05
	④鸭翅包81.00
	调制干米粉占总量20%

螺蛳包占主料26%

鸭脚包+鸭翅包占主料74%

	
	
	
	
	
	⑤酸笋包56.04
	⑥芋头条包43.93
	⑦腐竹包22.87
	⑧辣椒油包16.86
	

	
	
	
	
	
	⑨鹌鹑蛋包71.55
	(主料272.88)
	(总净含量605.41)
	
	

	27
	DBY2020-27
	螺蛳鸭脚煲
	2020年8月3日
	(A)
	①调制干米粉244.33
	②猪脚包208.67
	③鸭脚包125.79
	④螺蛳包 117.51
	调制干米粉占总量25%

螺蛳包占主料26%

猪脚包+鸭脚包占主料74%

	
	
	
	
	
	⑤汤料包94.56
	⑥鹌鹑蛋包50.73
	⑦大豆拉丝蛋白条19.01
	⑧酸笋包47.54
	

	
	
	
	
	
	⑨姜酸泡椒包22.13
	⑩辣椒油包35.11
	(主料451.97)
	(总净含量961.35 )
	

	28
	DBY2020-28
	螺蛳鸭脚煲
	2020年7月22日
	(B)
	①干米粉包240.31
	②鸭脚包210.13
	③螺蛳肉包118.02
	④酸笋包55.11
	干米粉包占总量30%

螺蛳肉包占主料36%

猪脚包+鸭脚包占主料64%

	
	
	
	
	
	⑤辣椒油包16.94
	⑥芋头条包46.05
	⑦豆皮包19.04
	⑧卤蛋包94.00
	

	
	
	
	
	
	(主料328.15)
	
	(总净含量799.60)
	
	

	29
	DBY2020-29
	螺蛳鸭脚煲
	2020年7月11日
	(D)
	①调制干米粉121.97
	②鸭脚包130.99
	③螺蛳肉酱包119.03
	④鸭翅包87.14
	调制干米粉占总量18%

螺蛳肉酱包占主料35%

鸭脚包+鸭翅包占主料65%

	
	
	
	
	
	⑤酸笋包60.01
	⑥芋头条包44.07
	⑦腐竹包20.01
	⑧辣椒油包17.00
	

	
	
	
	
	
	⑨鹌鹑蛋包62.34
	(主料337.16)
	(总净含量662.56 )
	
	

	30
	DBY2020-30
	螺蛳鸭脚煲
	2020年8月6日
	(C)
	①调制干米粉120.75
	②鸭脚包145.64
	③螺蛳肉酱包124.17
	④鸭翅包95.45
	调制干米粉占总量18%

螺蛳肉酱包占主料34%

鸭脚包+鸭翅包占主料66%

	
	
	
	
	
	⑤鹌鹑蛋包63.51
	⑥酸笋包56.63
	⑦芋头条包46.44
	⑧腐竹包20.10
	

	
	
	
	
	
	⑨辣椒油包17.08
	(主料365.26)
	(总净含量 689.77)
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2020年12月14日填写

	标准名称：
	预包装柳州螺蛳粉生产操作规范
	负责起草单位：
	广西壮族自治区轻工产品质量检验站
	承办人： 李文奇

	发函件数：
	10份
	回函件数：
	10份
	电话：13878173674

	序号
	标准章条编号
	提出单位
	姓名
	职称
	意见及建议
	采纳与否及理由

	01

02

03

04

05

06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

16

17

18

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

41


	4.1.8

4.1.9

4.3

1

4.4

5

1

3

4.1

表2

1

2

4.1.11

1

4.1.12

4.3

4.4

9.1.1

表2

表3

3.8

4.1.2

4.1.11、4.1.12

表2

7.2、7.3

3.2

9.1.1

3

4.1.6

4.1.11、4.1.12

表2

封面

1

表2


	广西卫生监督所

广西卫生监督所

广西壮族自治区疾病预防控制中心

广西壮族自治区产品质量检验研究院

广西食品药品审评查验中心

南宁市食品药品安全信息与监控中心

广西分析测试研究中心

广西壮族自治区产品质量检验研究院

广西食品药品检验所

广西壮族自治区疾病预防控制中心

	黄元新

张慧君

甘宾宾

温韬

段玉林

杨伟军

林葵

吕仕军

许杨彪

韩彦彬


	主任医师

副主任医师

主任技师

高级工程师

高级工程师

主任技师

高级工程师

高级工程师

主任药师

副主任医师


	将原文“因符合相关标准的规定，其生产企业应获得相应产品有效的食品生产许可资质。”改为“应符合相关标准的规定，其生产企业应获得相应产品有效的食品生产许可资质。”
将原文“因符合相关标准的规定，其生产企业应获得相应产品有效的食品生产许可资质。”改为“应符合相关标准的规定，其生产企业应获得相应产品有效的食品生产许可资质。”
建议增加多氯联苯、总汞或甲基汞的指标，标准引用及检验方法做相应的修改
删除干制米粉包。理由：1：是否有包含米粉的检测数据； 2、这样的标准和螺蛳粉标准有何异同。
注明微生物检测是独立检测还是所有料包一起混合检测。

考虑是否允许使用食品添加剂以及按照何种类别添加。

“本文件规定了螺蛳鸭脚包……”修改为“本文件规定了螺蛳鸭脚煲……”。

“干制米粉包（或不配）等”修改为“干制米粉包（或不配）为原料，”

“经组合包装而成的方便菜肴制品。”修改为“经组合包装等工艺制成的方便食品。”

建议增加“螺蛳鸭脚煲”的术语和定议。

建议删除4.1.11”,在“1 范围”中未提到有“其他辅料”。

建议增加该产品具体“滋味与气味”的简单描述，该产品的配料易产生误判。

建议核实表2中下方有C注明，但表2上方无对应
建议参考及引用QB/T 5471-2020 《方便菜肴》标准相关内容，该标准为新颁布，且为行业标准。

建议“干制米粉包”，改为“米粉包”，考虑到也有湿米粉包的品种，以扩大标准的适用范围。

“因”符合相关标准的规定……，改为“应” 符合相关标准的规定……。

螺蛳鸭脚包改为“螺蛳鸭脚煲”
干制米粉包修改为“米粉包（或者粉丝包）”，范围放的更宽一点
因符合改为“应符合”
由于料包中有辣椒油等液态物质，其水分指标建议不限制，因为各个料包基本都允许外购，其代表已经是合格产品了，无需再混合一次测定，并且又非安全指标
由于都要煮后再食用的，菌落总数指标建议按照非即食类的不予限制
建议不限制干米粉，扩大到半干类及粉丝类
建议“水分”指标以“固形物”的形式表达。
建议增加“甲基汞”指标
如有“……牛肉制品菜肴包时……”宜在第3章中增加其他料包对应
删除“或直接外购具有生产许可证的预包装干制米粉。”
鸭脚等未经检验检疫。
“因符合相关标准的规定……”建议改为“应符合相关标准的规定……”
表上未见有“c”标识

均需加“样品制备”
建议修改为：……经加工烹制、冷却、包装、杀菌等工艺加工制成的禽副制品

并应标示所配菜肴包名称、配料及食用方法

在规范性引用文件中，分为植物油与食用动物油脂；而在“3.1、3.2、3.4、3.5、3.7”中，使用“食用油”这一用语，两者是否一致或有区别，请阐明（3.6明确为“食用植物油”），如有区别，应明确简述。

“4.1.9食用油  应符合GB 2716、GB 10146的规定。”---应分开描述“植物油应符合GB 2716的规定；食用植物油应符合GB 10146的规定。”

“因符合相关标准的规定”中，“因“是否应改为“应”。

理化指标中的注：“a适用于所有菜肴包的混合检验”应明确“所有菜肴包”的范围

“b仅适用于添加食用油脂菜肴包的混合检验” 应明确“所有食用油脂菜肴包”的范围

”c”未在项目中标注

食盐这一指标，依据“低盐饮食有利健康的原则”来制定，理由欠充分。最好有其他资料佐证。
亚硝酸盐的指标参照GB2762中的腌渍蔬菜，但本标准中注明“仅适用于肉制品菜肴包、腌渍蔬菜菜肴包的混合检验”，是否合适？

将“食品安全地方准”修改为“食品安全地方标准”

删除“……干制米粉包（或不配）”
删除“食盐（以NaCL计）/（g/100g）”指标

删除“c仅适用于肉制品菜肴包、腌渍蔬菜菜肴包的混合检验。”


	采纳

采纳

采纳。

不采纳。

理由：1、本标准除过氧化值针对含食用油脂料包的混合检验、亚硝酸盐针对肉制品料包、腌渍蔬菜料包的混合检验外，其他指标皆为干制米粉包与其他料包的混合检验；2、从我们抽检的30批次样品看，有21批次样品添加有干制米粉，占比量达70%，可见干制米粉也是螺蛳鸭脚煲的一大特色之一，但干制米粉在螺蛳鸭脚煲中只是作为辅料使用，其占比量小于主料包，且标准中也明确其为辅料；而螺蛳米粉中干制米粉则是作为主料使用，两者存在意义不同；3、参照SB/T 10379—2012中3.9条、QB/T 5471—2020中3.1条对方便菜肴的定义，也是包含有谷物制品的。
采纳。

采纳

采纳

不采纳。

理由：在标准中已定义螺蛳（或螺蛳肉）包、鸭脚包为主要原料，因此，“干制米粉包等称为“辅料”比称为“原料”更准确。

部分采纳。

理由：方便菜肴在食品分类中为其他食品而非方便食品。

采纳。

采纳

不采纳。

味道较复杂，不易具体描述。

采纳。

不采纳

理由：标准已有引用。

不采纳。

理由：湿米粉包目前口感和保存期技术尚不成熟，且也非螺蛳鸭脚煲的特色。

采纳。

采纳。

采纳

采纳

考虑

不采纳。

从调研情况看，螺蛳鸭脚煲中的料包基本都可即食，且参照各生产企业制订的企标看，都制订有菌落总数指标，从30批次抽检产品看，合格率也达到了83.3%。

不采纳。

理由：本标准第3.1条中对“螺蛳鸭脚煲”的定义中，已明确所配的料包并非仅有干制米粉包。

不采纳。

参考其他相关标准，水分更为明确。

采纳。

不采纳。

理由：本标准中3.4条定义已包括牛肉制品包。

不采纳。

配置的干制米粉允许自行生产或外购有证产品。

采纳。

理由：鸭脚等禽肉原料也要经过检验检疫。

采纳。

采纳。

不采纳。

理由：表2及表3中备注以及执行的检验方法中已有规定。

不采纳。

理由：禽副件制品也归属于禽肉制品。

采纳。

不采纳。

食用油在本标准4.1.6已清楚表明，食用油包括食用植物油和食用动物油脂。

不采纳。

4.1.6的描述已很清楚。

采纳。

采纳。

不采纳。

理由：表2备注a已标注清楚。

采纳。

不采纳。

理由：设立食盐限量指标，其目的就是控制生产中过度加入食盐影响消费者健康，食盐的限量值除依据30批次样品测定结果，最终值依据GB/T 23586的规定制定。

不采纳。

理由：本“征求意见汇总处理表”中6.9条已作解释。

采纳。

不采纳。

理由：本“征求意见汇总处理表”中04条已作解释。

不采纳。

理由：GB/T 23586、DBS 32/ 005对食盐都有限量要求，适当控制食盐的添加量有利于健康饮食。

不采纳。

理由：删除备注c，会使亚硝酸盐的结果降低，掩盖肉制品菜肴包、腌渍蔬菜菜肴包亚硝盐的实际含量。
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