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[bookmark: _Toc231823782][bookmark: BookMark2]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。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由呼和浩特市精德食品有限公司提出。
本文件由内蒙古自治区品牌标准化技术委员会（SAM/TC33）归口。
本文件起草单位：呼和浩特市精德食品有限公司、内蒙古塞外牧丰食品科技有限公司、内蒙古鸿盛食品有限公司、内蒙古农业大学食品科学与工程学院、呼和浩特市市场监督管理局经济技术开发区分局、呼伦贝尔市产品质量计量检测所（呼伦贝尔市标准化研究中心）、呼伦贝尔市市场安全技术服务中心、内蒙古自治区计量测试研究院、内蒙古自治区品牌标准化技术委员会。
本文件主要起草人：李文虎、段福在、杨红秀、翟凡、佟桐、云雪艳、苏春燕、刘琦、邰晓晨、张印香、赵海英、王鹤、郭贺亮、董颖、吴昊、李士林、张政道、史博心、蒯海斌、国剑峰、陈蕾、李和谦、张耀东、郇秋杰。
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[bookmark: BookMark4]

内蒙古速冻烧麦
[bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc229558852][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc231809148][bookmark: _Toc231821412][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc229495312][bookmark: _Toc231823783]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了内蒙古速冻烧麦的术语和定义、要求、试验方法、检验规则、标签、包装、运输与贮存等要求。
本文件适用于以3.2定义的产品的生产和销售。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc231809149][bookmark: _Toc231821413][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc229558853][bookmark: _Toc231823784][bookmark: _Toc229495313][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc97192965]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 包装储运图形符号标志
GB/T 1355 小麦粉
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 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 5749 生活饮用水卫生标准
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 8235 亚麻籽油（胡麻油）
GB 19295 食品安全国家标准 速冻面米与调制食品
[bookmark: _Toc229495314][bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc231821414][bookmark: _Toc231809150][bookmark: _Toc231823785][bookmark: _Toc229558854]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

速冻  quick frozen
采用专业设备，将预处理的产品在低于-30 ℃的环境下，迅速通过其最大冰晶区域，使被冻产品的热中心温度达到-18 ℃及以下的冻结方法。
注：“热中心”指产品(一个包装或一种食品)内部在冻结过程终了时温度最高的一点。

内蒙古速冻烧麦  Inner Mongolia quick-frozen shaomai
以精制小麦粉和食用淀粉为皮，内蒙古羔羊肉或牛肉为主要馅料，搭配大葱、亚麻籽油（胡麻油）等辅料，按照呼和浩特传统工艺包制，整体皮薄柔韧、馅料饱满足量，葱香浓郁融合肉的鲜香，外形规整精致，通过速冻锁鲜的速冻生制非即食面米制品。
[bookmark: _Toc231821415][bookmark: _Toc229495315][bookmark: _Toc229558855][bookmark: _Toc231823786][bookmark: _Toc231809151][bookmark: _GoBack]要求
[bookmark: _Toc231823787][bookmark: _Toc231809152][bookmark: _Toc229495316][bookmark: _Toc231821416][bookmark: _Toc229558856]原辅料要求
小麦粉
应选用符合GB/T 1355中规定的精制小麦粉，选用成形性佳、蒸制不塌陷，口感筋道有弹性的小麦粉，且适配走锤擀皮工艺。
肉类
应符合GB 2707的规定，选用内蒙古行政区域内出栏的羔羊肉或牛肉，肉质新鲜，无腥膻、无变质，优先选用地理标志产品或“蒙字标”认证原料。
大葱
应符合GB 2762、GB 2763的规定，选用大葱的葱白，新鲜无腐烂、无霉变。 
亚麻籽油（胡麻油）
应符合GB/T 8235的规定。
其他原辅料
其他原辅料应符合相应食品安全国家标准、行业标准等相关标准和有关规定，不应添加香精、人工色素及GB 2760允许范围外的防腐剂。
[bookmark: _Toc229495317][bookmark: _Toc229558857][bookmark: _Toc231809153][bookmark: _Toc231821417][bookmark: _Toc231823788]感观要求
应符合表1的规定。
感观要求
	项目
	感观要求

	色泽
	外皮洁白细腻，馅料肉质自然呈淡红色，无异常斑点、无变色

	滋味与气味
	羊肉鲜香浓郁，胡麻油香与葱香协调，无腥膻、无酸败、无异味

	组织状态
	皮薄且有韧性，馅料肉丁颗粒分明、多汁不柴，无结块、无杂质

	形态
	呈石榴状/白菜冠状，顶部花口清晰，褶皱均匀（12道～15道），无破损、无漏馅



[bookmark: _Toc229495318][bookmark: _Toc231809154][bookmark: _Toc229558858][bookmark: _Toc231823789][bookmark: _Toc231821418]理化指标要求
应符合表2及表3的规定。
理化指标要求
	项目
	指标要求

	单个重量 g
	38～42

	单只皮重 g
	13-15

	单只馅重 g
	25-27

	单只烧麦羊肉或牛肉含量                              （以投料量与出成个数占比计）/%              
	≥12.5

	水分/（g/100g）                                    
	≤70

	脂肪/（g/100g）
	≤9

	蛋白质a/（g/100g）
	≥7

	a 以馅料为检测样本。


理化指标要求
	[bookmark: _Toc229495319][bookmark: _Toc229558859][bookmark: _Toc231823790][bookmark: _Toc231809155][bookmark: _Toc231821419]项目
	指标要求

	酸价（以脂肪计） mg/g
	≤3

	过氧化值（以脂肪计） g/100g
	≤0.25

	挥发性盐基氮
	


安全指标要求
应符合GB 19295、GB 2762、GB2761、GB29921的相应规定。
[bookmark: _Toc229495326][bookmark: _Toc231823791][bookmark: _Toc231809156][bookmark: _Toc229558866][bookmark: _Toc231821420]试验方法
[bookmark: _Toc229495327][bookmark: _Toc231809157][bookmark: _Toc231821421][bookmark: _Toc229558867][bookmark: _Toc231823792]感官试验
 取样品200 g，在自然光下观察其形态、色泽，切开样品观察其组织状态，嗅其滋气味，按表5进行判定。熟制后品尝其滋味与气味，应具有传统烧麦特有的滋气味，无异香、异味。
[bookmark: _Toc229558868][bookmark: _Toc231821422][bookmark: _Toc231809158][bookmark: _Toc229495328][bookmark: _Toc231823793]理化指标试验
单个重量、皮重、馅重、单只羊肉或牛肉丁含量：随机抽取样品5只，分别用精度0.1 g的电子秤称重，计算平均值；单只烧麦羊肉或牛肉丁含量以投料量与出成个数占比计。
水分、脂肪、蛋白质、酸价、过氧化值、挥发性盐基氮：按GB 5009.3、GB 5009.6、GB 5009.5、GB 5009.229、GB 5009.227、GB 5009.228规定的方法执行。
[bookmark: _Toc231821423][bookmark: _Toc231809159][bookmark: _Toc229495329][bookmark: _Toc229558869][bookmark: _Toc231823794]安全指标试验
沙门氏菌、金黄色葡萄球菌：按GB 4789.4、GB 4789.10规定的方法执行。
污染物限量：按GB 5009系列规定的方法执行。
[bookmark: _Toc229558870][bookmark: _Toc231809160][bookmark: _Toc229495330][bookmark: _Toc231821424][bookmark: _Toc231823795]检验规则
[bookmark: _Toc231809161][bookmark: _Toc229558871][bookmark: _Toc231821425][bookmark: _Toc229495331][bookmark: _Toc231823796]检验分类
检验分为出厂检验和型式检验。 
[bookmark: _Toc229495332][bookmark: _Toc231821426][bookmark: _Toc229558872][bookmark: _Toc231809162][bookmark: _Toc231823797]出厂检验
 每批产品均需进行出厂检验，出厂检验项目为：感官要求、菌落总数、单个重量、单只皮重、单只馅重、单只羊肉或牛肉丁含量、包装密封性、中心温度。
[bookmark: _Toc229558873][bookmark: _Toc231809163][bookmark: _Toc231823798][bookmark: _Toc231821427][bookmark: _Toc229495333] 型式检验
每年应对产品进行一次型式检验。型式检验项目为本文件规定的全部项目，发生下列情况之一的应进行型式检验：
新产品试制鉴定时；
正式生产后，如原料、工艺有较大变化，可能影响产品质量时；
长期停产后恢复生产时；
出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异时；
国家有关监管机构提出进行型式检验的要求时。
[bookmark: _Toc229558874][bookmark: _Toc231821428][bookmark: _Toc231823799][bookmark: _Toc229495334][bookmark: _Toc231809164]判定规则
出厂检验判定
出厂检验项目全部符合本文件，判定该批产品符合本文件要求。出厂检验如有不合格项目，可以再
次抽样复验，复验后仍不合格的，判定该批产品不符合本文件要求。
型式检验判定
型式检验项目全部符合本文件，判定该批产品符合本文件要求。型式检验如有不合格项目，可以再次抽样复验，复验后仍不合格的，判定该批产品不符合本文件要求。
[bookmark: _Toc229558875][bookmark: _Toc229495335][bookmark: _Toc231809165][bookmark: _Toc231821429][bookmark: _Toc231823800]标签、包装
产品预包装标签应符合GB 7718及相应法律法规和国家标准的要求，同时还应标注馅含量并标注速冻生制非即食以及烹调加工方式。
包装储运图形符号标识应符合GB/T 191的规定。
[bookmark: _Toc231823801][bookmark: _Toc231821430][bookmark: _Toc231809166]包装
内包装
应符合GB 4806.7、GB 4806.8的规定，采用密封性良好，无漏气、无破损的食品级密封包装材料。
外包装
采用瓦楞纸箱，具备足够抗压强度，避免运输过程中挤压变形，箱内放置防潮、防震材料。
[bookmark: _Toc231823802][bookmark: _Toc229495336][bookmark: _Toc229558876][bookmark: _Toc231809167][bookmark: _Toc231821431]运输与贮存
[bookmark: _Toc231809168][bookmark: _Toc229558877][bookmark: _Toc231823803][bookmark: _Toc229495337][bookmark: _Toc231821432]贮存
产品的贮存温度应控制在-18 ℃或以下，温度波动应控制在2 ℃以内。
产品贮存过程中不应与有毒、有害、有异味、易挥发的物品或其他影响产品质量的物品一起存放。
产品贮存应离地、离墙保持不少于10 cm。
[bookmark: _Toc231821433][bookmark: _Toc231809169][bookmark: _Toc231823804][bookmark: _Toc229558878][bookmark: _Toc229495338] 运输
产品运输温度应控制在-18 ℃或以下，温度波动应控制在2 ℃以内，全程冷链运输，严禁脱离冷链。
运输工具应清洁、卫生，不应与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发、有异味或其他影响产品质量的物品混装。
运输过程中避免剧烈颠簸、挤压，确保产品包装完好，无破损、无泄漏。
[bookmark: _Toc229495339][bookmark: _Toc229558879][bookmark: _Toc231809170][bookmark: _Toc231821434][bookmark: _Toc231823805] 保质期
在符合8.1和8.2规定的贮存、运输条件下，产品保质期为12个月，具体保质期由生产者根据工艺确定并标注。
[bookmark: _Toc231809171][bookmark: _Toc229495340][bookmark: _Toc229558880][bookmark: _Toc231821435][bookmark: _Toc231823806]其他
速冻烧麦品质快速检测指南按附录A执行。
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[bookmark: _Toc231821436][bookmark: _Toc229495342][bookmark: _Toc229558882][bookmark: _Toc231823807][bookmark: _Toc231809172]
（规范性）
速冻烧麦品质快速检测指南

[bookmark: _Toc229558883][bookmark: _Toc231809173][bookmark: _Toc231821437][bookmark: _Toc231823808][bookmark: _Toc229495343]快速检测项目
单只重量、外皮韧性、馅料羊肉（或牛肉）含量、中心温度。
[bookmark: _Toc229495344][bookmark: _Toc229558884][bookmark: _Toc231821438][bookmark: _Toc231809174][bookmark: _Toc231823809]快速检测方法
单只重量：随机抽取5只，用电子秤快速称重，符合40 g±2 g要求；
外皮韧性：轻捏样品外皮，无破损、无开裂即为合格；
羊肉（或牛肉）含量：抽样剥离馅料，肉眼观察肉丁占比，无明显大葱、淀粉替代羊肉（或牛肉）；
- 中心温度：使用中心温度计测量，达到-18 ℃即为合格。

[bookmark: BookMark8][image: ]
8
1
image1.jpeg




