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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。

本文件由青冈县农业农村局提出并归口管理。

本文件起草单位：黑龙江八一农垦大学、青冈县农业农村局、青冈县市场监督管理局、

青冈县蔬菜（鲜食玉米）协会、青冈县万德福食品有限公司、黑龙江大董黑土地农业有限公

司、青冈县青玉食品有限公司、黑龙江福禾生态科技有限公司。

本文件主要起草人：杨凤军、赵立琴、刘乐、姜树峰、徐洪福、高文祥、叶志、魏立安、

阮万超、尹德才、牛玉冰、于德军。

本文件于2025年首次发布。

全
国
团
体
标
准
信
息
平
台



T/QGSX 008—2025

2

鲜食玉米浆包加工技术规范

1 范围

本文件旨在规范鲜食玉米浆包加工生产活动，明确规定鲜食玉米浆包加工的术语和定义、基本要

求、工艺流程、质量控制、检验规则，以及包装、标识、贮存与运输等技术要求。

本文件适用于青冈县蔬菜（鲜食玉米）协会成员单位所开展的鲜食玉米浆包加工生产工作。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过本文件的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。对于注日期的引

用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；对于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 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 2763食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量​

GB 4806.7食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品 ​

GB 4806.8食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品 ​

GB 14881食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 ​

GB/T 30642食品抽样检验通用导则

NY/T 523专用籽粒玉米和鲜食玉米​

T/QGSX 004-2023青冈鲜食玉米

3 术语和定义

3.1鲜食玉米浆包 ​

本产品是以在青冈县特定生态环境下种植，于乳熟末期采收的鲜食糯玉米为原料。经去除外

部苞叶、花丝，脱粒清洗并除去玉米表皮后，在低温条件下进行湿法研磨，使浆液细度达到

200 目以上，再经定型灭菌加工制成的粗粮方便食品。该产品不添加任何食品添加剂，具有营

养丰富、口感软糯细腻、味道清甜的特点；经煎、烤处理后，表面金黄，呈现外酥里嫩的独特

质感。

4 加工基本要求

4.1加工场所

鲜食玉米浆包加工场所应严格遵循 GB 14881 的相关规定。加工场所需远离污染源，厂区环境应

保持整洁，避免外界污染对产品质量产生影响。车间布局科学合理，至少设置原料处理区、加工区、

包装区、成品贮存区等功能区域。各功能区域之间应采取有效分隔措施，防止不同加工环节间出现交
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叉污染。地面、墙壁应选用无毒、无味、不吸水且易于清洗的材料铺设；同时，需配备良好的排水系

统和通风设施，以维持车间卫生条件和空气流通。

4.2加工设备

加工设备应采用符合食品卫生要求的材质制作，优先选用不锈钢、食品级塑料等安全材质，确保

设备材质不对产品造成污染。建立设备定期进行清洗、维护和保养制度，确保设备运行状态良好，表

面无油污、锈迹，防止因设备不洁导致产品污染。加工过程中使用的计量器具应按规定周期进行校准，

确保计量数据准确可靠。​

4.3人员要求

加工人员须持有有效健康证明方可从事生产加工工作，上岗前必须接受食品安全知识与加工操作

技能培训，经考核合格后，方可正式上岗作业。在加工过程中，人员需规范穿戴清洁的工作服、工作

帽、口罩及手套；严格保持个人卫生，严禁在加工场所内吸烟、饮食等，避免污染产品。

5 加工工艺流程

5.1原料验收

原料质量应符合 T/QGSX 004-2023 的相关规定。原料进场时，应严格核查品种，并检验成熟度、

新鲜度，同时检查是否存在病虫害及机械损伤等情况。原料须满足 GB 2761、 GB 2762、GB 2763 等

标准要求；经检验不合格的原料，严禁投入生产加工环节。

5.2清洗

将验收合格的鲜食玉米穗去除外部苞叶和花丝后用流动的清水进行清洗，去除表面附着的泥土、

杂质、残留农药等。清洗时间根据原料污染程度而定，一般为 3 - 5 min，确保清洗干净。

5.3去皮研磨

清洗后的玉米穗经脱粒、脱皮处理后，在 15℃恒温环境下进行湿法研磨，浆液细度控制在 200目

以上备用。

5.4定型灭菌

采用蒸锅进行高压定型灭菌。根据产品规格调整蒸煮时间，大规格产品蒸煮时间在 8-10分钟，小

规格产品蒸煮时间可缩短至 6-8分钟。

5.5包装

包装材料应符合 GB 4806.7、GB 4806.8 等标准要求，具有良好的密封性、保鲜性和机械强度。

根据市场需求，可选用真空包装、充氮包装、塑料盒包装等形式；包装规格应多样化，如 50g/包、

100g/包等，以满足不同消费场景需求。包装过程须在洁净环境下进行，包装应完整无破损，确保产品

密封性；标签要粘贴牢固，标注信息应准确无误，符合相关标准规定。

6 质量控制

6.1原料质量控制 ​
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原料入库前应按批次进行抽样检测，抽样比例按 GB/T 30642 执行，检测项目包括感官指标、污

染物、农药残留等，经检测合格的原料才可以办理入库并投入使用，检测不合格的原料，严禁流入生

产环节。

6.2加工过程质量控制 ​

需对加工过程中的关键控制点实施严格监控，包括但不限于清洗时间、灭菌时间、包装材料质量

及包装密封性等参数，确保各环节符合工艺标准。定期对加工设备及生产环境开展微生物检测，频率

每周不少于 1次。整个加工过程中，严禁使用任何食品添加剂，确保产品天然健康。

6.3成品质量控制 ​

成品应按批次进行抽样检验，检验项目包括感官指标、理化指标、微生物指标等。感官指标要求

成品形状规则、色泽金黄、无异味、无霉变现象；理化指标应符合 NY/T 523 的相关要求， 微生物和

污染物指标应满足 GB 2761 和 GB 2762 规定，农药残留指标需符合 GB 2763 的要求。

7 检验规则

组批规则、抽样方法、检验分类和判定规则应符合 T/QGSX 004-2023 要求。

8 包装、贮存和运输

包装、贮存和运输应符合 T/QGSX 004-2023要求。 ​
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