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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。
本文件由山西天娇红生物科技有限公司（山西省食品科学技术学会）提出。

本文件由山西省食品科学技术学会标准化技术委员会归口。

    本文件起草单位：山西天娇红生物科技有限公司、山西省食品科学技术学会、山西林业职业技术学院、西北农林科技大学、山西农业大学食品科学与工程学院、中北大学、山西省食品研究所（有限公司）、山西天骄食业有限公司、山西绿谷生物科技有限公司。
本文件主要起草人：张嘉、侯艳霞、康振奎、尹卫东、武永军、李会珍、王愈、胡红娟、白海霞、姚琦。 
无虫骏枣生产与质量控制规范
1  范围

本文件规定了无虫骏枣的术语和定义、原料、产品、质量要求、检验方法、档案管理等要求。

本文件适用于适用于无虫骏枣的生产、加工、储存及销售。

2  规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中规范性的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 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

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 食品标签通则

GB 9683  复合食品包装袋卫生标准

 

GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 26150  免洗红枣 

GB/T 40492-2021  骏枣

3  术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 

无虫骏枣
在种植、加工、储存和销售全过程中，通过一系列技术手段，有效防控害虫侵扰，经检验无活体害虫及明显虫害痕迹的骏枣产品。

3.2 

免洗骏枣
   以完熟期的鲜骏枣或干骏枣为原料，经挑选、清洗、干燥、分级、灭虫杀菌、包装等工艺制成的无杂质可以直接食用的骏枣制品。

3.3 

桃小食心虫
枣果主要虫害，幼虫蛀食枣果，虫粪留在果内造成“豆沙馅”，严重影响骏枣的品质与安全性。

3.4 

完熟期
   枣果在生理上完全成熟的一段时期，此期果皮全部着色、色泽加深，果肉糖化变软，果实失水皱缩，此期采收适宜干制红枣。

4  原料

4.1  产区
原料为完熟期骏枣，包括鲜枣、半干枣、吊干枣，来源于符合本文件基地种植规范的产区。
4.2  虫害防控
基地需通过“预防为主，综合防治”控制桃小食心虫，具体包括：

——农业防治：秋冬深翻土壤（ 20～30 cm）、清理落地虫果；

——物理防治：树干绑草绳诱集越冬幼虫、黑光灯诱杀成虫；

——生物/化学防治：释放赤眼蜂、施用Bt等生物农药；必要时使用低毒化学农药（如氯虫苯甲酰胺），并严格遵守安全间隔期。

4.3 验收指标
——感官：无活体害虫、无虫蛀孔洞、无虫粪残留；

——水分：≤ 40 %；

——农药残留：符合GB 2763要求。

5  产品
5.1  加工工艺
加工工艺应符合附录A的规定。
5.2  热灭虫卵
	方法
	参数
	虫卵杀灭率(%)
	能耗成本
	对枣品质影响

（色泽/风味）
	适用性

	热风烘干
	55～60 ℃，持续 1 h
	100
	小
	正常
	大规模生产，成本低，效果好

	蒸汽处理
	100 ℃饱和蒸汽，10～15 min
	100
	高
	色泽略深，有熟枣味
	小批量加工

	微波处理
	500W 功率，3～5 分钟
	≥99.5
	高
	局部易过热
	急需快速处理场景


推荐方法：热风烘干法。与烘干同步完成，操作简便，投资少，成本低，枣果色泽、风味、营养等综合品质优。

5.3 加工环境
——加工场所应配备纱窗等防护措施，防止外源害虫进入；

——车间应符合 GB 14881要求，每日清洁，每周消毒。

5.4  产品包装
——采用复合食品包装袋（符合 GB 9683）密封包装，或玻璃罐、陶罐、塑料罐等密封容器，确保害虫无法侵入；

——包装材料应符合食品安全相关标准要求，避免对产品造成污染。

5.5  产品储存
原料、半成品、成品需贮藏在温度≤ 10 ℃的冷库（桃小食心虫在 10 ℃以下无交配和繁殖能力）。

仓库应保持干燥（相对湿度≤ 60 %）、通风，严禁与米、麦等粮食同存以防止米蛾、麦蛾交叉污染，定期进行检查和清理，防止害虫孳生。

北方地区5 月 1 日至 10 月 31 日为防虫关键期，散装原料、半成品、成品应在冷库储存。期间，应避免采购不明来源、可能污染虫害的原料、半成品和成品。

5.6  产品销售
确保销售过程中包装密封完好，无破损；

产品标签应符合 GB 7718的规定，标注产品名称（无虫骏枣）、产地、生产日期、保质期、储存条件等信息。

销售环节应建立追溯台账，记录流通信息。
6 质量要求
6.1 基本要求、等级质量要求

应符合GB/T 40492要求。
6.2 理化要求、净含量允许短缺量、食品安全要求

应符合GB/T 26150要求。

6.3 虫害

无活体害虫及明显虫害痕迹。
7 检验方法
7.1 基本要求、等级质量要求
按GB/T 40492检验方法执行。

7.2 理化要求、净含量允许短缺量、食品安全要求

按GB/T 26150检验方法执行。

7.3 虫果
随机取样品1 000g，用肉眼或放大镜观察，看是否有针孔大小的虫眼（虫卵常从虫眼进入，或成虫在此产卵）、褐色/黑色斑点（可能是虫卵孵化后幼虫活动留下的痕迹），留意枣果的凹陷、裂缝或果蒂处有无黏腻分泌物或细小粉末，查点活体虫果、虫眼果、蛆粪残留果粒数，按式（1）计算虫果率：

 [image: image1.png]x =" 100%



                                …………………………（1）
式中：

X——虫果率；

N1——活体虫果、虫眼、虫害痕迹枣果的粒数，单位为粒；

N——样品总粒数，单位为粒。

8 档案管理
8.1 技术资料建立
在原料验收、加工、储存和销售过程中做好记录，包括时间、工作人员、技术措施等详细记录，作为无虫骏枣生产的原始记录。

无虫骏枣热灭虫卵应按附录B中表B.1 记录。

8.2 归档保存
收集整理无虫骏枣原料验收、加工、储存和销售工作过程全部工作记录，由专人负责管理或者归档案室保存。

附录A

（规范性）

无虫骏枣工艺流程图及操作要点

A.1  工艺流程图

无虫骏枣加工工艺流程图应符合图A.1 的规定。
原料验收       分  拣        机械分级      清  洗      热灭虫卵      烘  干


销  售      冷库储存      包  装      人工精选      光电分选

图A.1  无虫骏枣工艺流程图
A.2  关键操作要点

——原料验收：完熟期红枣，每批次随机抽取 300 颗枣，肉眼观察虫害痕迹，同时送检农残；

——分拣：人工去除破损、带虫果；

——机械分级：通过滚杠分级机或筛网分级机，按大小分为 5 ～ 6 个等级；

——清洗：经过鼓泡清洗、毛刷清洗、喷淋清洗，洗净枣果；
——热灭虫卵：热风 55～60 ℃，保持 1 h,实时监控烘室温度，每 10 min记录 1 次，确保温度波动≤± 2 ℃；

——烘干：水分标准化，20 %～ 25 %；

——光电分选、人工精选：按色泽、饱满度、果形等进行精细分选分级；

——包装：进行密封包装，确保不漏气；

——冷库储存：冷库温度≤ 10 ℃；

——销售：确保包装密封。

附录B

（规范性）

生产记录表格
	表B.1  红枣烘干及热灭虫卵记录表

	
	
	
	
	

	原料品种
	
	产地
	
	采购时间
（批次）
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	生产日期
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	说明：1、烘房温度在红枣烘干阶段每隔 30 min记录1次，温度达到 60 ℃进行热灭虫卵时，每隔 15 min记录 1 次，热灭虫卵起止时间应在备注中标示；
      2、烘房湿度每隔 30 min记录1次，排湿开始和排湿结束各记录 1 次。
      3、红枣水分每隔 1 h检测记录 1 次，临近终点时每隔 30 min检测记录 1 次。
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