团体标准《地理标志农产品  南丹瑶鸡》

（征求意见稿）编制说明

一、项目来源

根据《关于下达2022年第七十四批团体标准制修订项目计划的通知》（桂标协〔2022〕179号）文件精神，由南丹县农业农村局提出，南丹县农业农村局、南丹县市场监督管理局、南丹县畜牧管理和水产技术推广站共同起草制定团体标准《地理标志农产品  南丹瑶鸡》（项目编号：2022-7406）获批立项。

二、项目背景及目的意义

中央1号文件连续8年安排部署农产品地理标志工作，推进农业转型升级和高质量发展。近年来，广西农业农村部门充分挖掘地域特色优质农产品资源和农业文化资源，出台了广西地理标志农产品保护工程实施工作的相关政策，大力推进发展地理标志农产品，推动了品牌建设和乡村振兴。2022年4月，自治区农业农村厅办公室《关于印发2022年 全区“三品一标”发展工作方案的通知》(桂农厅办发〔2022〕59号)，提出以“稳发展优供给、强品牌、增效益”为目标，大力扩大“三品一标”规模，增加“三品一标”产品供给，培育“三品一标”品牌，确保“三品一标”质量，为全面推进乡村振兴、推动高质量发展、促进共同富裕提供有力支撑。2022年5月，河池市人民政府办公室发布的《河池市人民政府办公室关于印发河池市现代特色农业示范区高质量建设五年行动方案（2021-2025年）的通知》（河政办发〔2022〕34号）中明确提出：按照“标准化、有机化、品牌化”思路、按照“有标采标、无标创标、全程贯标”要求，以质量信誉为基础，支持优势企业、行业协会、专业合作组织打造一批广西优质农业企业品牌和农产品品牌、农产品区域公用品牌和乡土特色品牌。

南丹县位于广西西北部，云贵高原南缘，全县平均海拔800m，最高点海拔1321m，最低点海拔205m，地处亚热带季风气候区，年均日照1243h，年均气温16.9℃，最高气温35.5℃，最低气温-5.5℃，昼夜温差较大，平均达8~10℃，年无霜期达300d以上，冬无严寒、夏无酷暑，年日照1257h以上，年降水量1257~1591mm，雨量充沛。县域河流共11条，水资源十分丰富，草山草坡及森林资源丰富，约有53300hm2草山，以黄壤土为主，有机质和钙质丰富，光、热、水、肥条件好，优越的气候条件非常适宜多种农作物生长，为南丹瑶鸡的生长和繁衍提供了良好的环境和饲料来源。

南丹瑶鸡原本是生活在山野中的鸡种群，好猎的白裤瑶民将它们捕捉回来，经过漫长的驯化繁育，加上白裤瑶民族习俗喜欢斗鸡，常常选育个大体强的个体留作种用，慢慢发展成为今天世界唯一、南丹特有的优良品种。南丹瑶鸡1985年入选《广西家畜家禽品种志》，是广西地方名鸡之一，1998年南丹县实施“百万瑶鸡工程”项目，全面改进传统的饲养方式方法，采用现代的科学技术饲养，2002年承担实施广西地方优质鸡“南丹瑶鸡”子项目的品种选育，获得自治区科技进步三等奖，使南丹瑶鸡的产蛋量和商品肉鸡的个体和毛色的均匀度、整齐度得到全面的提升。南丹瑶鸡以其独特的肉质品质而深受食客的青睐，早在2005年的时候中国家禽研究所陈宽维教授到南丹品尝了瑶鸡之后便预言“南丹瑶鸡今后的产量将超过著名的三黄鸡”，现在广西就有近20个养殖企业开发南丹瑶鸡产品，年产鸡苗产量3-4亿只左右，鸡苗远销全国15个省市，知名度逐年增高，且南丹瑶鸡已在2020年，获得了农业部农产品地理标志保护登记。

目前，南丹县瑶鸡养殖贫困户达4487户，其中年饲养南丹瑶鸡3000只以上养殖户有250多户，年饲养300-2999只以上养殖户有790多户，瑶鸡饲养量达798.76万羽，出栏量达436.44万羽，产值达2.6亿元，惠及贫困人口3.94万人。为扩大南丹瑶鸡产量，保障南丹瑶鸡的特有品质，打造南丹瑶鸡区域品牌，提高南丹瑶鸡在国内外市场的影响力和竞争力，带动南丹瑶鸡养殖户增产增收，制定团体标准《地理标志农产品  南丹瑶鸡》，通过标准来规范南丹瑶鸡的产品质量，促进南丹瑶鸡产业高质量发展十分必要。
三、项目编制过程

（一）成立标准编制工作组

团体标准《地理标志农产品  南丹瑶鸡》项目任务下达后，南丹县农业农村局成立了标准编制工作组，起草单位制定了起草编写方案与进度安排，明确任务职责，确定工作技术路线，开展标准研制工作。

编制工作组下设三个组，分别是资料收集组、草案编写组、标准实施组。

资料收集组负责国内外有关南丹瑶鸡的文献资料的查询、收集和整理工作，对地理标志农产品南丹瑶鸡的产品特点进行系统总结，查阅目前南丹瑶鸡产业的发展现状。

草案编写组负责起草标准草案、征求意见稿和标准编制说明、送审稿及编制说明的编写工作，包括后期召开征求意见会、网上征求意见，以及标准的不断修改和完善。

标准实施组负责《地理标志农产品  南丹瑶鸡》团体标准发布后，组织南丹瑶鸡相关单位、养殖户开展标准宣贯培训会，对标准进行详细解读，让相关企业的工作人员了解标准，并根据标准对地理标志农产品南丹瑶鸡按标准对质量进行要求，保证地理标志农产品南丹瑶鸡质量，并对标准实施情况进行总结分析，不断对团体标准提出修正意见。

（二）收集整理文献资料

标准编制工作组收集了国内有关鸡的相关文献资料。主要有：

GB 2707-2016食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品
GB 16869-2005鲜、冻禽产品

GB 18394-2020 畜禽肉水分限量
GB/T 19478-2018《畜禽屠宰操作规程  鸡》

GB/T 24864-2010《鸡胴体分割》

GB/T 28640-2012《畜禽肉冷链运输管理技术规范》

GB/T 36182-2018《灵昆鸡》

NY/T 631-2002《鸡肉质量分级》

DB45/T 461-2007《灵山香鸡》

DB45/ 862-2017《地理标志产品  霞烟鸡》

DB45/T 863-2018《地理标志产品  凉亭鸡》

DB45/T 915-2013《龙胜凤鸡》

DB45/T 2011-2019《地理标志产品  岑溪古典鸡》

DB4418/T 016-2020 地理标志产品 清远鸡

T/GXAS 134-2020 陶圩鸡

T/GXAS 177—2021《地理标志农产品 七百弄鸡》
T/GXAS 385—2022玉林三黄鸡
（三）研讨确定标准主体内容

标准编制工作组在对收集的资料进行整理研究之后，标准编制工作组召开了标准编制会议，对标准的整体框架结构进行了研究，并对标准的关键性内容进行了初步探讨。经过研究，标准的主体内容确定为地理标志农产品南丹瑶鸡的术语和定义、保护范围、要求、检验方法、检验规则、标志、标签、包装、运输及贮存。

（四）调研、形成文本草案、征求意见稿
2022年7月～9月，编制工作组深入南丹瑶鸡养殖场进行了广泛实地调研工作，查阅了大量的文献资料，对地理标志农产品南丹瑶鸡质量要求进行系统总结。形成了标准的基本构架，对主要内容进行了讨论并对项目的工作进行了部署和安排。根据意见进行多次讨论修改形成团体标准《地理标志农产品  南丹瑶鸡》（草案）。

2022年10月～11月，编制工作组邀请南丹瑶鸡具有代表性的单位、养殖企业代表进行座谈讨论，根据意见进行多次讨论修改形成团体标准《地理标志农产品  南丹瑶鸡》（征求意见稿）和编制说明。

四、标准制定原则

（一）实用性原则

本标准是在充分收集相关资料和文献，调研分析地理标志农产品南丹瑶鸡产业现状，在现有国家、行业标准对于鸡的质量要求的基础上，结合南丹瑶鸡专业合作社多年的南丹瑶鸡养殖经验而总结起草的。符合当前区内南丹瑶鸡产业发展需求，有利于行业的长远发展，有利于提高地理标志农产品南丹瑶鸡质量和商品经济价值，提高养殖户经济效益，对促进农民增收脱贫，具有较强的实用性和可操作性。

（二）协调性原则

本标准编写过程中注意了相关法律法规的协调问题，在内容上与现行法律法规、标准协调一致。

（三）规范性原则

本标准严格按照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》的要求和规定编写本标准的内容，保证标准的编写质量。

（四）前瞻性原则

本标准在兼顾当前区内地理标志农产品南丹瑶鸡质量现实情况的同时，还考虑到了地理标志农产品南丹瑶鸡产业发展的趋势和需要，在标准中体现了个别特色性、前瞻性和先进性条款，作为对地理标志农产品南丹瑶鸡质量要求技术发展的指导。
五、标准主要内容及依据来源

（一）范围

本文件界定了地理标志农产品南丹瑶鸡的术语和定义，规定了地理标志农产品南丹瑶鸡的保护范围、特定生产要求、质量要求，描述了相应的检验方法、检验规则，规定了标志、标签、包装、运输、贮存等的要求。
本文件适用于地理标志农产品南丹瑶鸡。
（二）规范性引用文件

依据正文中规范性采纳的标准列出规范性引用文件，排列顺序符合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》的要求。

（三）术语和定义

在产品实际的基础上，参考相关国家、行业和地方标准的术语，从产地、质量要求等方面规定了“地理标志农产品南丹瑶鸡”的术语和定义，并结合代表性企业和相关专家意见，修改完善。
（四）保护范围

依据《农产品地理标志质量控制技术规范——南丹瑶鸡》（详见附件）确定。

（五）要求

依据《农产品地理标志质量控制技术规范——南丹瑶鸡》的产品品质特色及质量安全规定，确定为：特定生产要求、质量要求。
（1）特定生产要求：①产地环境，主要对气候条件、土壤条件、场所进行要求。气候条件主要依据南丹县的常年的气候条件进行确定；土壤主要依据适宜地理标志农产品南丹瑶鸡养殖的土壤条件进行确定，场所选择海拔600～1 000 m，通风向阳、地势高燥、隔离条件好的松树、核桃、油茶等林地，有助于瑶鸡的生长发育与肉品质的提升。②品种选择，根据瑶鸡的生长习性与品种质量要求，选择符合本品种特征特性，健康无病，具有耐寒、耐暑、耐湿、耐粗饲、抗病力强，适合丘陵、石山等地区饲养的瑶鸡苗。③生产过程管理，依据《农产品地理标志质量控制技术规范——南丹瑶鸡》以及实际生产要求进行确定。
（2）质量要求：①感官要求包括活鸡、鸡胴体感官，通过实地调研，在正常光线下用肉眼观察进行确定，感官描述符合地理标志农产品  南丹瑶鸡的特点，同时区别于其他鸡品种。活鸡感官要求见表1。

活鸡感官要求
	类别
	感官要求

	瑶红
	公鸡
	主翼羽、主尾羽为黑色，喙黑色或青色，胫、脚趾为青色，40％的鸡有胫羽，单冠、冠齿6～8个，虹彩为橘红色或橘黄色，肉垂、耳垂为红色，皮肤白色，也有少量为乌皮。身上的羽毛以棕红为主少量金黄色。

	
	母鸡
	主翼羽、主尾羽为黑色，喙黑色或青色，胫、脚趾为青色，有40％的鸡有胫羽，单冠、冠齿6～8个，虹彩为橘红色或橘黄色，肉垂、耳垂为红色，皮肤白色，也有少量为乌皮。身上羽毛以麻黄为主。

	
	阉鸡
	主翼羽、主尾羽为黑色，喙黑色或青色，胫、脚趾为青色，40％的鸡有胫羽，单冠、冠齿6～8个，虹彩为橘红色或橘黄色，肉垂、耳垂为红色，皮肤白色，也有少量为乌皮。身上的羽毛以棕红为主少量金黄色。

	瑶黒
	公鸡
	主翼羽、主尾羽为黑色，喙黑色或青色，胫、脚趾为青色，40％的鸡有胫羽，单冠、冠齿6～8个，虹彩为橘红色或橘黄色，肉垂、耳垂为红色，皮肤白色，也有少量为乌皮。背上羽毛以黑红为主、胸毛以黑色为主。

	
	母鸡
	主翼羽、主尾羽为黑色，喙黑色或青色，胫、脚趾为青色，40％的鸡有胫羽，单冠、冠齿6～8个，虹彩为橘红色或橘黄色，肉垂、耳垂为红色，皮肤白色，也有少量为乌皮。身上羽毛以麻黑为主，少量麻红色。

	
	阉鸡
	主翼羽、主尾羽为黑色，喙黑色或青色，胫、脚趾为青色，40％的鸡有胫羽，单冠、冠齿6～8个，虹彩为橘红色或橘黄色，肉垂、耳垂为红色，皮肤白色，也有少量为乌皮。背上羽毛以黑红为主、胸毛以黑色为主。
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                                瑶黑公鸡                           瑶红母鸡
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瑶黑母鸡                             瑶红公鸡
[image: image5.png]%
3 \
.

z R



  [image: image6.png]



瑶黑阉鸡                               瑶红阉鸡
②鸡胴体：皮肤淡黄色，表面光滑，肌肉紧实、纤维细小，切面有光泽。根据调研瑶鸡胴体是淡黄色；肌肉紧实、纤维细小体现了地理标志农产品南丹瑶鸡的肉质紧密和精瘦的特点，表面光滑，切面有光泽是鸡新鲜度的体现。
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③上市日龄和体重要求，主要依据《农产品地理标志质量控制技术规范——南丹瑶鸡》进行确定，具体要求见表2。定出公鸡上市日龄135 d～150d,母鸡上市日龄≥180d,阉鸡上市日龄≥240 d，目的是为了使地理标志农产品南丹瑶鸡的品质更好，完完全全达到两广民众追求优质土鸡的消费需求，目前南丹瑶鸡80％的散养户均能够达到。界定上市要求一方面是为了使南丹瑶鸡的品质更加稳定，过早的上市导致南丹瑶鸡的肉质较差，由于肌纤维是构成肌肉组织的重要组成部分,肌纤维的直径直接影响肌肉的品质。随着饲养日龄的不断延长,肉鸡的运动量就越大,迫使肌纤维的直径增粗变大，肌纤维直径越大,脂肪含量就会越少。达到上市要求的南丹瑶鸡具备高蛋白、高谷氨酸含量，富含铁、锌等微量元素，低脂、低胆固醇等特点。

 上市日龄和体重要求
	项    目
	日龄（d）
	体重（kg）

	公鸡
	135≤X≤150
	2.0≤X≤2.5

	母鸡
	≥180
	1.5≤X≤2.0

	阉鸡
	≥240
	2.5≤X≤3.5


④半净膛率主要依据地理标志农产品南丹瑶鸡的检验情况，并经过分析讨论确定。具体指标见表3。具体检测报告见附件。

半净膛率

	项    目
	半净膛率/（％）

	公鸡
	≥82.5

	母鸡
	≥90.0

	阉鸡
	≥90.0


⑤理化指标，主要依据GB 18394-2020 畜禽肉水分限量、GB2707-2016食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品、《农产品地理标志质量控制技术规范——南丹瑶鸡》（AGI 2020 11）以及地理标志农产品南丹瑶鸡的实际检验情况，并经过充分分析讨论后确定得出范围，本标准中增加了谷氨酸、胆固醇、以及微量元素铁、锌等特色性的指标要求。由于土鸡在生长过程中需要摄取大量的蛋白质，所以氨基酸无法沉淀。只有等鸡体型定型之后，谷氨酸等风味氨基酸才开始在鸡肉中慢慢沉积，随着谷氨酸等风味氨基酸的沉积量提升，鸡肉的滋味才变得越来越美，一般市场上的土鸡养殖周期都在120天左右，所以，想要提高土鸡的口感、品质，需要把土鸡的养殖周期提高到五六个月以上。只有经过长时间沉淀的土鸡才是真正好的土鸡。这也充分突显出地理标志农产品南丹瑶鸡高品质、高标准、高营养的优势特点，迎合消费者对高品质、健康肉食品的需求。这也是本标准的一个特色性与先进性条款之一。具体指标见表4。具体检测报告见附件。
表4  理化指标
	项目
	T/GXAS 177—2021地理标志农产品 七百弄鸡
	DB4418/T 016-2020 地理标志产品 清远鸡
	DB45/T 862-2018地理标志产品霞烟鸡
	T/GXAS 385—2022玉林三黄鸡
	DB 45/T 2011—2019地理标志产品 岑溪古典鸡
	T/GXAS 134-2020 陶圩鸡
	本标准

	水分
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	77.0

	蛋白质/（g/100 g）≥
	23.3 ～ 24.9
	18.0
	23.0
	20.0
	80（干物质）
	24.0
	21.5

	氨基酸总量/（g/100 g） ≥
	19.69 ～ 20.30
	130.0 mg

(游离氨基酸)
	20.5
	20.0
	17.5
	20.5
	/

	谷氨酸/（％）
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	2.5≤X≤3.5

	肌间脂肪/（％）                                ≤
	0.96 ～ 1.31
	/
	≥2.6
	≥2.0
	5.5
	1.3（阉）、1.0（母）
	2.0

	胆固醇/（mg/100 g）≤
	52.2 ～ 54.3
	/
	/
	/
	/
	/
	88.0

	铁/（mg/100 g）
	0.38 ～ 0.67
	/
	/
	/
	//
	/
	14.0≤X≤19.0

	锌/（mg/100 g）≥
	6.2 ～ 7.9
	/
	/
	/
	/
	/
	13.5≤X≤19.5

	挥发性盐基氮/（mg/100 g）≤
	/
	/
	/
	/
	15.0
	/
	15.0


⑥安全指标主要依据GB 2707《食品安全国家标准  鲜(冻)畜、禽产品》确定。

（六）检验方法

主要依据活鸡、胴体鸡肉质量要求，分别列出，并依据相关检验标准执行。
（七）检验规则

分为组批、抽样、出场检验、判定规则4个部分，主要依据的是DB45/T 2011-2019《地理标志产品  岑溪古典鸡》中的要求进行确定。
标志、标签、包装、运输及贮存

标志、标签、包装主要依据DB45/T 862—2018《地理标志产品  霞烟鸡》和实际地理标志农产品  南丹瑶鸡包装进行研讨确定；运输、贮存主要依据实际操作确定，给出了具体要求。地理标志农产品南丹瑶鸡活鸡应采用通风良好并经消毒的含有“地理标志农产品南丹瑶鸡”标志的竹笼、木框或塑料笼具、瓦楞纸箱等包装物装放，保证鸡只不受污染和保持呼吸通畅。鸡活体运输时，运输工具应清洁卫生、无毒、无异味，不得与有毒、有害物品混运；运输时应保证活鸡活动空间，不得与其他畜禽或物品混装混运，不得人畜同运；运输车辆在运输前和使用后应用消毒液彻底消毒。肉品运输、贮存应符合GB 20799的规定。
六、国内外同类标准制修订情况及与法律法规、强制性标准关系

经查阅，与鸡相关标准有：GB2707-2016食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品、GB 18394-2020 畜禽肉水分限量、GB/T 19478-2018《畜禽屠宰操作规程  鸡》、GB/T 24864-2010《鸡胴体分割》、GB/T 28640-2012《畜禽肉冷链运输管理技术规范》、GB/T 36182-2018《灵昆鸡》、NY/T 631-2002《鸡肉质量分级》、DB45/ 862-2017《地理标志产品 霞烟鸡》、DB45/T 461-2007《灵山香鸡》、DB45/T 863-2018《地理标志产品  凉亭鸡》、DB45/T 915-2013《龙胜凤鸡》、DB45/T 2011-2019《地理标志产品  岑溪古典鸡》、DB4418/T 016-2020 《地理标志产品 清远鸡》、T/GXAS 134-2020 《陶圩鸡》、T/GXAS 177—2021《地理标志农产品 七百弄鸡》、T/GXAS 385—2022《玉林三黄鸡》等。但由于鸡品种之间存在较大的差异，以上标准未对地理标志农产品南丹瑶鸡的特色特点规定有相关内容，不能完全指导地理标志农产品南丹瑶鸡的质量要求。

七、重大分歧意见的处理经过和依据

本标准研制过程中无重大分歧意见。

八、自我承诺

本标准内容与各项指标不低于强制性标准要求。
  团体标准《地理标志农产品  南丹瑶鸡》

                        标准编制工作组                          

2022年11月22日
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