ICS 65.020.20
CCS点击此处添加中国标准文献分类号
	     
	


团体标准
T/QSJX 005—2022
	


 杜泽茭白
Duze water bamboo shoot

点击此处添加与国际标准一致性程度的标识
	（征求意见稿）

	     


2022 - XX - XX发布
2022 - XX - XX实施
衢州市食品科学技术学会 发布


前  言

本文件依据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》给出的规则编写。

    本文件由衢州市食品科学技术学会提出并归口。

    本文件起草单位：衢州市衢江区标准化与品牌研究院、衢州市衢江区放心农业服务中心、衢州市衢江区茭阳家庭农场。
    本文件主要起草人：徐昕、陈通、林燕清、毛聪妍、张露华、徐进。

    本文件为首次发布。

 杜泽茭白

1　 范围

本标准规定了杜泽茭白的术语和定义、要求、试验方法、检验规则、标志、包装、运输与贮存。

本标准适用于杜泽镇区域内生产、加工的茭白。

2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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 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/T 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB/T 5009.8 食品安全国家标准 食品中果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定

GB/T 5009.10 植物类食品中粗纤维的测定

GB/T 5009.124 食品安全国家标准 食品中氨基酸的测定

GB/T 8855 新鲜蔬菜和水果的取样方法

GB/T 17924 地理标志产品标准通用要求
DB 3308/T 062 茭白绿色生产技术规程

3　 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1　 杜泽茭白

生长在杜泽镇区域内，由当地独特的水、土、气等自然环境孕育而成，具有色泽洁白、肉质细腻、口感甜脆鲜美等特点的茭白。

4　 要求

4.1　 感官指标和产品等级

杜泽茭白按商品品质分等级，各等级按茭重、直径等划分，见表1。

表1　 茭白等级

	品质
	等级

	
	一级
	二级

	半光茭、光茭整修合格；茭白新鲜洁白、无青茭、无灰茭、无虫蛀、无病斑、无机械伤、无异味
	半光茭单茭重≥100g

光茭最大部位直径≥3cm

茭白横切面无肉眼可见黑色小点
	半光茭单茭重≥100g

光茭最大部位直径≥3cm

茭白横切面肉眼可见黑色小点不超过10个


4.2　 理化指标和安全指标

4.2.1　 理化指标

理化指标应符合表2的规定。

表2　 理化指标

	项目
	指标

	水分含量/%
	90-94

	粗纤维/%                                       ≦ 
	1.5

	蔗糖含量/%                                     ≥
	2.0

	氨基酸总量/%                                   ≥
	0.8


4.2.2　 安全指标

应符合GB 2762和GB 2763的规定。

4.2.3　 生产技术要求

应符合DB 3308/T 062的规定。
5　 试验方法

5.1　 茭白的新鲜度、青茭、虫蛀、病斑、机械伤、整修采用目测、手感法。

5.2　 茭白的灰茭。采用刀剖目测。

茭白的异味，用嗅觉和口尝测定。

5.3　 茭白单茭重用精度为1g的电子秤称重，直径用游标卡尺测定直径最大的地方。

5.4　 水分的测定按GB 5009.3规定方法。

5.5　 粗纤维的测定按GB/T 5009.10规定方法。

5.6　 蔗糖含量的测定按GB/T 5009.8规定方法。

5.7　 氨基酸总量的测定按GB/T 5009.124规定方法。

5.8　 安全指标的测定按GB 2762和GB 2763规定方法。

6　 检验规则

6.1　 检验分类

6.1.1　 型式检验

型式检验对本标准规定的全部要求进行检验。有下列情形之一者应进行型式检验：

a) 正常情况下每两年进行一次型式试验；

b) 前后两次抽样结果差异显著；

c) 人为或自然因素使生产环境发生变化；

d) 有关行政主管部门提出型式检验要求。

6.1.2　 交收检验

每批产品交收前，生产单位要进行交收检验。内容包括感官、标志和包装。检验合格后附合格证书后方可交收。

6.2　 检验批次

同一产地、同期播种、同一品种、同期采收的茭白作为一个检验批次。批发市场、农贸市场和超市相同进货渠道的茭白作为一个检验批次。

6.3　 抽样

6.3.1　 按GB/T 8855中的有关规定。

6.3.2　 报验单填写的项目应与货物单相符，包装容器严重损坏者，应由交货单位重新整理后再行抽样。

6.4　 判定规则

6.4.1　 每批受检样品抽样检验时，对有缺陷（异味、腐烂、虫害、霉变、机械伤）的样品做记录，不合格百分率按有缺陷的单茭数计算。每批受检样品的平均不合格率不超过5%。

6.4.2　 理化指标若有不合格项，允许加倍抽样复检，若还有不合格项，则判该批产品不合格。

6.4.3　 安全指标有一项不合格，则判该批产品不合格。

7　 标志、包装

7.1　 标志

7.1.1　 包装物上应有醒目的标志，包装标签清晰、完整，标签内容应标明品名、产地、生产者名称、规格、重量、采收日期、执行标准等。

7.1.2　 获批使用地理标志的企业，其产品标志应符合GB/T 17924相关规定。

7.2　 包装

7.2.1　 包装要求清洁、卫生，不会对产品造成二次污染。

7.2.2　 不同批次、不同等级产品不能同一包装。

8　 运输

8.1　 运输工具清洁、卫生、无污染；装运时做到轻装轻卸，避免机械损伤；在运输途中严防日晒、雨淋，严禁与有毒有害物质混装。

8.2　 长途外运，包装产品需在3℃±1℃的冷库中预冷
2h后，冷藏外运。

9　 贮存

9.1　 按产品批次、等级分别贮存。

9.2　 贮存温度为
3℃±1℃，相对湿度为85%-95%。

9.3　 在上述贮存条件下，保质期为100天。
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