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九江鲜切粉葛
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本文件适用于鲜切的九江粉葛。
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。
[bookmark: _Toc107483148][bookmark: _Toc97192966]GB/T 191  包装储运图示标志
[bookmark: _GoBack]GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 8321 农药合理使用准则（系列）
中华人民共和国药典（2020年版）
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc107483149]
九江鲜切粉葛  Jiujiang fresh-cut Pueraria thomsonii radix
在九江市现辖行政区域范围内栽培的粉葛通过清洗、去皮、切片等一系列处理，并在不改变原有新鲜状态前提下进行加工，产品质量符合本文件规定的鲜切粉葛。
产地环境
地理特征
九江地貌较为复杂，地形变化大，地势东西高、中间低、南部略高、向北倾斜，平均海拔20 m。境内山地丘陵、平原皆备。土壤为地带性土壤，以红壤为主，还有水稻土、黑色石灰土、黄棕壤、潮土等。
4.2气候特征
产区属亚热带季风气候，四季分明，气候温和，光照充足，热量丰富，降水充沛。年均气温16℃～17℃；年降雨量1300 mm～1600 mm，其中40％以上集中在第二季度；年无霜期239 d～266 d，年平均雾日在16 d以下。
要求
原料要求
品种：应选用“赣葛 1 号”、“赣葛 2 号”、“赣葛 6 号”。
原料选择：应选择新鲜、清洁、无病虫害的粉葛为原料。
采收时间：于秋、冬二季采挖，采收时一般在晴天进行。
加工
清洗
取新鲜采收的粉葛，及时用毛刷在干净的水中刷洗净表面泥沙及其它杂物。
去皮
将粉葛放在稳定的平面上，用刀具轻轻削去外皮。从粉葛的一端开始，沿着外皮的方向向下削，保持力度均匀。在去皮的过程中，可以适时转动粉葛，以确保去皮均匀。
切片
应将去皮后的粉葛用切片机或切丁机按固定规格切削为片、丁块或丁片，规格如下：
（1） 片：4 mm～ 6 mm 或20mm～50mm；
（2） 丁块：12mm × 12mm × 12mm；
（3） 丁片：12mm × 12mm × 4mm。
干燥
（1）粉葛片：将粉葛片置于履带式干燥烘房中，在70℃～80℃干燥至含水量14%，取出晾凉，将粉葛片置于色选机中，筛去灰尘。
（2）粉葛丁块、粉葛丁片：将粉葛丁块、粉葛丁片置于履带式干燥烘房中，在60℃～70℃干燥至含水量14%，取出晾凉，将粉葛片置于色选机中，筛去灰尘。
防虫防霉
应分区、分堆、离地、离墙、离顶存放。
应适时翻堆、返晒，防止烧皮、虫蛀、霉变。
宜采用生物防虫方法，通过使用无毒、无残留、无残味的生物制剂进行防虫。
质量要求
感官特性
感官特性应符合表1的规定。
感官特性
	项目
	要求

	形状
	圆柱形、类纺锤形或半圆柱形

	色泽
	黄白色或淡棕色

	口感
	味微甜

	气味
	气微

	外表
	纵切或斜切的厚片

	质地
	质硬

	切面
	横切面可见纤维形成的浅棕色同心性环纹，纵切面可见由纤维形成的数条纵纹


 理化指标
理化指标应符合表2的规定。
理化指标
	项目
	指标

	水分，%
	≥14

	总灰分，%
	≥5

	二氧化硫残留量， mg/kg
	≤400

	浸出物，%
	≥10


 安全指标
安全指标应符合 GB 2763 的规定。
试验方法
感观检查
形状、色泽、外表
在自然光下用目测法，从各方位观察其颜色、外表、形状。
口感
加水煮熟，品尝其滋味。
气味
用鼻嗅法检测。
理化指标
水分
应按照《中华人民共和国药典》2020年版通则0832第二法测定法测定。
总灰分
应按照《中华人民共和国药典》2020年版通则2302测定法测定。
二氧化硫残留量
应按照《中华人民共和国药典》2020年版通则2331测定法测定。
浸出物
 应按照照醇溶性浸出物测定法通则 2201项下的热浸法测定。
检验规则
组批
应以同一品种、同一日期生产、同一贮存条件存放的产品，作为一个检验批次。
 抽样
应按《中华人民共和国药典》2020年版四部通则0211规定执行。
检验分类
交收检验
每批产品交收前，生产单位应进行检查，检验合格的产品方可交收。交收检验项目为感官指标。
型式检验
型式检验项目应为本文件6.1～6.3规定的全部项目，有下列情形之一者，应进行型式检验：
1. 贮存条件发生变化时；
1. 生长环境、生产规范有重大改变，可能影响产品质量时；
1. 交收检验差异较大时；
1. 国家市场监督机构或主管部门提出型式检验要求时。
 判断规则
交收检验或型式检验结果符合本文件要求时，则判该批产品为合格批或型式检验合格。检验项目中安全指标不符合规定时，应判该批产品不合格，不得复检。感官指标、理化指标不合格规定时，应在同批次产品中加倍取样或对留样复检，复检仍不合格的，则判定为不合格。
标签、标志、包装、运输和贮存
标签、标志
包装储运图标志应符合GB/T 191的规定。产品包装的标签应标注产品名称、产地、规格、重量、生产日期、批号、执行标准等信息，应符合相关法律法规和食品安全标准规定要求。
包装
 包装材料应洁净、干燥、无污染、无异味，应符合相关法律法规和食品安全标准规定、GB 7718的要求执行。 
运输
运输工具应清洁、卫生、干燥、无其他污染物；运输过程中应具有防雨、防潮设施，不得与有毒、有害、有异味的物品混运，装卸时应轻拿轻放。
贮存
[bookmark: BookMark5]置通风干燥处，防蛀，夏季进行保鲜库贮藏。
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