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[bookmark: _bookmark0][bookmark: 书签][bookmark: _Toc230153146]前言
本标准按GB/T 20001.10-2014《标准编写规则 第10部分：产品标准》和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》给出的规则起草。
本标准由中国食品土畜进出口商会提出，委托商会昆虫蛋白产业分会制定。
本标准主要起草单位：山西鼎欣生物科技有限公司、山东顺星辉生物科技有限公司、山西省乡宁县昱德新农业发展有限公司、中鲁盛源集团有限公司、广东泽和诚生物科有限公司、山西农业大学、山东农业工程学院、东北农业大学。
本标准主要起草人：张天宝、范固然、许宾宾、林勇、迟晓君、王永纲、张艺达、刘骞、李超、李端端、尉磊、武锦霞、任芸隆、刘博康、王鹏。
本标准由中国食品土畜进出口商会解释。
本标准由中国食品土畜进出口商会   年   月   日批准。
本标准自  年 月  日起实施。


食用黄粉虫干生产技术标准
1 [bookmark: _Toc230153147]范围
本标准规定了食用黄粉虫干的术语和定义、原料要求、加工工艺、质量要求及生产档案。
本标准适用于食用黄粉虫干的生产。
2 [bookmark: 规范性引用文件][bookmark: _Toc230153148][bookmark: OLE_LINK1][bookmark: _Hlk43645698]规范性引用文件
[bookmark: _Hlk43645707]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 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定
NY 5027  无公害食品 畜禽饮用水水质
3 [bookmark: 术语和定义][bookmark: _Toc230153149]术语和定义
[bookmark: _Hlk43646096]下列术语和定义适用于本标准。
3.1 食用黄粉虫干
以食用黄粉虫幼虫为原料，经禁食、除杂、清洗、微波烘干和灭菌获得的产品。
4 [bookmark: _Toc230153150][bookmark: _Hlk229811561][bookmark: 质量指标]原料要求
采用麦麸、胡萝 卜为饲料原料饲养所得的食用黄粉虫幼虫，大小均匀，虫体长度均不小于2cm，宽度均不小于0.2cm。
5 [bookmark: _Toc230153151]加工工艺
5.1 禁食
将待加工的幼虫禁食2天。
5.2 除杂
5.2.1 [bookmark: _Hlk229811765]去除虫沙
过 20 目筛筛去所有虫沙。
5.2.2 去除虫蜕
利用吸尘器或风选去除所有的虫蜕。
5.2.3 去除死虫
分拣去除原料中所有的死虫，特别是变黑的死虫。
5.2.4 去除蛹
分拣去除原料中大部分的蛹，蛹的残留率小于2%。
5.2.5 去除成虫
分拣去除原料中所有的成虫。
5.2.6 去除铁杂质
去除原料中铁屑、铁钉等铁杂质。
5.2.7 去除其他杂质
去除原料中以上杂质外的残留麦麸、石子等其他杂质。
5.3 清洗
将去除杂质的原料用0.5%的淡盐水淋洗，控水后晾干。用水符合NY 5027的要求。
5.4 烘烤
将清洗的原料加入微波烘干炉，设定烘干参数，进行烘烤。烘干至水分含量小于6%。水分测定按 GB 5009.3 规定的方法进行。
5.5 再次去杂
烘烤后的干虫用 8-10 目的筛子筛选，以去除烘烤过程中出现的虫皮、虫沙等杂质。
5.6 冷却
烘烤好的虫干放置于干净的托盘或晾晒台上冷却。
5.7 包装储存
将冷却好的黄粉虫干，装入专用包装袋，储存。
5.8 灭菌
利用隧道式微波烘干将待出厂的虫干灭菌。
5.9 成品包装
根据产品需求，将灭菌虫干包装。
6 [bookmark: _Toc230153152]生产档案
详细记录生产加工、包装运输等环节采取的主要措施，建立生产档案，并保留存档。
