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[bookmark: _Toc207044693][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。
本文件由吉安市绿色农产品促进会提出并归口。
本文件起草单位：
本文件主要起草人：
[bookmark: BookMark4]

井冈山红薯粉丝加工技术规程
[bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc103848001][bookmark: _Toc147597867][bookmark: _Toc108690393][bookmark: _Toc150282129][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc150283636][bookmark: _Toc150005369][bookmark: _Toc150005382][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc111146408][bookmark: _Toc150283615][bookmark: _Toc150007291][bookmark: _Toc103848249][bookmark: _Toc147600296][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc150007307][bookmark: _Toc151062428][bookmark: _Toc147599229][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc150286607][bookmark: _Toc104058769][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc153113166][bookmark: _Toc153980643][bookmark: _Toc198388134][bookmark: _Toc198736727][bookmark: _Toc198737622][bookmark: _Toc198737887][bookmark: _Toc199338381][bookmark: _Toc199338407][bookmark: _Toc206446094][bookmark: _Toc206533831][bookmark: _Toc206612643][bookmark: _Toc206840388][bookmark: _Toc206843619][bookmark: _Toc207044694]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466][bookmark: OLE_LINK14][bookmark: OLE_LINK15]本文件规定了井冈山红薯粉丝的原辅料、加工管理、加工流程、包装、运输、贮存。
本文件适用于井冈山红薯粉丝的加工。
[bookmark: _Toc104058770][bookmark: _Toc147599230][bookmark: _Toc150283616][bookmark: _Toc103848002][bookmark: _Toc108690394][bookmark: _Toc147600297][bookmark: _Toc150007308][bookmark: _Toc150282130][bookmark: _Toc151062429][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc111146409][bookmark: _Toc103848250][bookmark: _Toc150005370][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc150005383][bookmark: _Toc147597868][bookmark: _Toc150286608][bookmark: _Toc150007292][bookmark: _Toc150283637][bookmark: _Toc153113167][bookmark: _Toc153980644][bookmark: _Toc198388135][bookmark: _Toc198736728][bookmark: _Toc198737623][bookmark: _Toc198737888][bookmark: _Toc199338382][bookmark: _Toc199338408][bookmark: _Toc206446095][bookmark: _Toc206533832][bookmark: _Toc206612644][bookmark: _Toc206840389][bookmark: _Toc206843620][bookmark: _Toc207044695]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: _Toc108690395][bookmark: _Toc111146410][bookmark: _Toc103848251][bookmark: _Toc147597869][bookmark: _Toc104058771][bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc147600298][bookmark: _Toc147599231][bookmark: _Toc103848003]GB 2762  食品安全国家标准 食品中有害物质残留限量
[bookmark: OLE_LINK30][bookmark: OLE_LINK31]GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 19630  有机产品 生产、加工、标识与管理体系要求
GB 31637  食品安全国家标准 食用淀粉
GB/T 34267  食用淀粉及淀粉制品生产管理规范
NY/T 392  绿色食品 食品添加剂使用准则
[bookmark: OLE_LINK23][bookmark: OLE_LINK24]NY/T 658  绿色食品 包装通用准则
NY/T 1039  绿色食品 淀粉及淀粉制品
NY/T 1049  绿色食品 薯芋类蔬菜
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]T/JALNCP 6901  井冈山红薯粉丝
[bookmark: _Toc150007293][bookmark: _Toc151062430][bookmark: _Toc150283638][bookmark: _Toc150283617][bookmark: _Toc150005371][bookmark: _Toc150007309][bookmark: _Toc150282131][bookmark: _Toc150286609][bookmark: _Toc150005384][bookmark: _Toc153113168][bookmark: _Toc153980645][bookmark: _Toc198388136][bookmark: _Toc198736729][bookmark: _Toc198737624][bookmark: _Toc198737889][bookmark: _Toc199338383][bookmark: _Toc199338409][bookmark: _Toc206446096][bookmark: _Toc206533833][bookmark: _Toc206612645][bookmark: _Toc206840390][bookmark: _Toc206843621][bookmark: _Toc207044696]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc104058772][bookmark: _Toc103848252][bookmark: _Toc103848004][bookmark: OLE_LINK32][bookmark: OLE_LINK33]
井冈山红薯粉丝  Jinggangshan sweet potato vermicelli
[bookmark: _Toc108690396]吉安市行政区域范围内加工，符合T/JALNCP 6901要求，并经“井冈山®”商标持有人授权产品。
[bookmark: _Toc206533835][bookmark: _Toc206612646][bookmark: _Toc206840391][bookmark: _Toc206843622][bookmark: _Toc207044697][bookmark: _Toc206446097][bookmark: _Toc150005386][bookmark: _Toc108690398][bookmark: _Toc147600301][bookmark: _Toc151062431][bookmark: _Toc150283639][bookmark: _Toc150005374][bookmark: _Toc147599234][bookmark: _Toc150007311][bookmark: _Toc150282132][bookmark: _Toc147597872][bookmark: _Toc111146413][bookmark: _Toc150283618][bookmark: _Toc104058774][bookmark: _Toc150286610][bookmark: _Toc150007295][bookmark: _Toc153113169][bookmark: _Toc153980646][bookmark: _Toc198388137]原辅料
品种
[bookmark: OLE_LINK35][bookmark: OLE_LINK36]宜优先选用的赣薯2号、赣薯2号、赣渝1号等红薯品种，淀粉含量宜≥20%。
[bookmark: _GoBack]原料质量
鲜薯应符合GB 2762、GB 2763的规定，无腐烂、无霉变、无病虫害，宜为3个月内的新薯；绿色食品应符合NY/T 1049的要求；有机产品应符合GB/T 19630 的要求。
[bookmark: OLE_LINK3][bookmark: OLE_LINK4][bookmark: OLE_LINK21][bookmark: OLE_LINK22]红薯淀粉应符合 GB 31637 的规定；绿色食品应符合 NY/T 1039的要求，有机产品应符合GB/T 19630 的要求。
辅料
生产用水应符合 GB 5749 要求。
[bookmark: _Toc206612647][bookmark: _Toc206840392][bookmark: _Toc206843623][bookmark: _Toc207044698]加工管理
[bookmark: OLE_LINK28][bookmark: OLE_LINK29][bookmark: OLE_LINK8][bookmark: OLE_LINK9][bookmark: OLE_LINK20]选址、生产场所、设施设备、环境卫生、质量控制、食品安全管理等应遵守 GB 14881、GB/T 34267 的规定；绿色食品应执行绿色食品生产加工相关规定；有机产品应符合 GB/T 19630 的要求。
[bookmark: _Toc206612648][bookmark: _Toc206840393][bookmark: _Toc206843624][bookmark: _Toc207044699]加工流程
前处理
清洗
[bookmark: _Toc206533837][bookmark: _Toc206612649]将红薯倒入清洗设备中，加入适量的水，去除红薯表面的泥土、沙石等杂质。清洗时间根据红薯的泥沙含量控制在 5min～10 min。
粉碎
清洗后的红薯加入红薯重量的 2倍～3 倍的水，粉碎成薯浆。
过滤
磨好的薯浆通过滤网进行过滤，滤网的孔径宜为80目～100目，过滤掉纤维、渣滓等杂质。
沉淀
将过滤后薯浆及时放入沉淀池或沉淀罐中进行沉淀。沉淀时间宜为6h～8h。再将上层的清水缓慢排出，然后用清水对沉淀的淀粉进行冲洗，冲洗后再次沉淀 2h～3h。
干燥
将沉淀好的淀粉进行脱水处理，脱水后的淀粉含水量应控制在 20%～ 30%左右，再采取热风干燥、真空干燥等方式进行干燥，干燥后含水量≤13%。
调浆
将干燥的淀粉进行调浆，应根据淀粉的吸水性和粉丝的粗细等加入适量的水，水量宜为淀粉的1.5 倍～2 倍。调浆温度控制在 30℃～40℃，调浆过程中搅拌10min～15min,使淀粉和水充分混合均匀，形成具有一定浓度和粘度的淀粉糊。
漏粉
将调好的淀粉浆倒入漏瓢中，通过漏瓢底部的小孔挤出，形成细条状的粉丝，落入锅中煮熟。漏粉时要应控制粉丝的粗细和挤出速度，保持均匀一致。煮制时间控制在5min～10min,水温控制在90℃以上，煮制过程中要不断翻动粉丝，确保受热均匀，熟透。
冷却
放入冷水槽中冷却或通过风冷设备快速冷却，使其定型。冷水槽水温要控制在20℃以下。
晾粉
冷却的粉丝放入湿度70%～80%，温度5℃～10℃的环境放置8h～12h进行晾粉。
干燥
热风干燥或烘干，干燥温度控制在40℃～60℃，干燥时间为 8h～2h。
晾晒干燥应选择晴朗、通风的天气，将粉丝均匀地铺在晾晒架上，晾晒 1d～2d,晾晒场所地面与四周应具备防尘条件。
干燥后的粉丝水分含量应≤14%。
[bookmark: _Toc206840394][bookmark: _Toc206843625][bookmark: _Toc207044700]包装、贮存与运输
包装
[bookmark: OLE_LINK17][bookmark: OLE_LINK18][bookmark: OLE_LINK26][bookmark: OLE_LINK27][bookmark: OLE_LINK25][bookmark: OLE_LINK12]包装应符合NY/T 982的规定；绿色食品应符合NY/T 658的要求；有机产品应符合 GB/T 19630 的要求。
贮存
包装应符合NY/T 982的规定；绿色食品应符合 NY/T 1039 的要求，有机产品应符合 GB/T 19630 的要求。
运输
包装应符合NY/T 982的规定；绿色食品应符合 NY/T 1039 的要求，有机产品应符合 GB/T 19630 的要求。
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