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黄姚豆豉质量分级
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件确立了黄姚豆豉质量分级的程序，规定了基本要求、指标分级、检验方法、检验规则等内容的技术要求。
本文件适用于黄姚豆豉的质量分级。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][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 5009.3  食品安全国家标准  食品中水分的测定
GB 5009.5  食品安全国家标准  食品中蛋白质的测定
GB/T 5009.11  食品安全国家标准  食品中总砷及无机砷的测定
GB/T 5009.12  食品安全国家标准  食品中铅的测定
GB 5009.22  食品安全国家标准  食品中黄曲霉毒素B族和G族的测定
GB/T 5009.52  发酵性豆制品卫生标准的分析方法
GB/T 12457  食品中氯化钠的测定
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
DB45/T 934—2013  地理标志产品  黄姚豆豉
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
DB45/T 934—2013界定的术语和定义适用于本文件。
基本要求
根据感官、理化指标可将豆豉划分为特级、一级、二级。
指标分级
感官指标
各等级应符合表1的规定。
感官指标
	项  目
	指标要求

	
	特级
	一级
	二级

	色  泽
	褐棕色，表面泛白
	棕黑色，有光泽
	黑色，鲜亮有光泽

	风  味
	风味好，开盖闻香，豉香郁馨，无异味
	风味一般，有豉香
	风味不足，豉香不明显

	口  感
	豆豉无硬芯，一嚼即化，无渣、生津，回甘明显
	豆豉呈颗粒状，较柔软，略有硬芯，有回甘
	有硬芯，入口不化，无回甘

	不合格容许度
	感官指标不合格品率不得超过5％
	感官指标不合格品率不得超过8％
	感官指标不合格品率不得超过10％


理化指标
各等级应符合表2的规定。
理化指标
	项  目
	指标要求

	
	特级
	一级
	二级

	氨基酸态氮（以N计）/（g/100 g）
	≥1.2
	1.2（不含）～1.0
	1.0（不含）～0.8

	水分/（g/100 g）
	≤20.0

	蛋白质/（g/100 g）
	≥35.0

	食盐（以NaCl计）/（g/100 g）
	≤6.0

	不合格容许度
	理化指标不合格品率不得超过5％
	理化指标不合格品率不得超过8％
	理化指标不合格品率不得超过10％


污染物指标
各等级应符合表3的规定。
污染物指标
	项  目
	指标要求

	总砷（以As计）/（mg/kg）
	≤0.5

	铅（以Pb计）/（mg/kg）
	≤0.5

	黄曲霉毒素B1/（μg/kg)
	≤5.0


微生物指标
各等级应符合表4的规定。
微生物指标
	项  目
	指  标

	大肠菌群/（MPN/100g）
	≤30

	致病菌(沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌)
	不得检出


[bookmark: _GoBack]净含量
净含量要求见《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。
检验方法
指标检验
感官检验
取样品约15 g于白色瓷盘（或透明烧杯）中，在自然光线下用正常视力观测其色泽、组织形态；闻其气味；手指捏其触感；用温开水漱口，品尝其滋味。
理化检验
水分
按GB 5009.3的规定执行。
蛋白质
按GB 5009.5的规定执行。
氨基酸态氮
按GB/T 5009.52的规定执行。
食盐
按GB/T 12457的规定执行。
总砷
按GB/T 5009.11的规定执行。
铅
按GB 5009.12的规定执行。
黄曲霉毒素B1
按GB 5009.22的规定执行。
微生物指标
大肠菌群
按GB/T 4789.3的规定执行。
沙门氏菌
按GB 4789.4的规定执行。
志贺氏菌
按GB 4789.5的规定执行。
金黄色葡萄球菌
按GB 4789.10的规定执行。
不合格品率
将挑出的不合格品，按表1、表2中不同等级，用天平或电子秤称量计算其百分率，精准到小数点后一位。按公式（1）进行计算百分率。
		()
式中：
——不合格品百分率，％。
——不符合感官特征、理化指标的豆豉质量，单位为克（g）。
——检验用样品质量，单位为克（g）。
净含量
按JJF 1070的规定执行。
检验规则
组批
同一产地、同一品种产品作为一个检验批次。
出厂检验
每批产品应进行出厂检验。
出厂检验项目为：感官、水分、氨基酸态氮、食盐和净含量。
抽样
抽样方法
以一个检验批次为一个抽样批次，抽样的样品应有代表性，在全批货物的不同位置随机抽样。


抽样数量
每批次在1000件以内抽取5件(不足5件者，全部抽检)，1000件以上每递增500件增抽1件，不足500件者以500件计。
质量判定规则
抽检样品的各项感官指标和理化指标均同时符合某一等级时，则判定所代表的该批次产品为该等级。某单项指标低于该等级标准时，则按单项指标最低值所在等级定级。
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