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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。
本文件由广西壮族自治区亚热带作物研究所提出并宣贯。
本文件由广西热带作物学会归口。
本文件起草单位：广西壮族自治区亚热带作物研究所（广西亚热带农产品加工研究所）、广西南珠妹农业科技有限公司、广西鸿榆农业有限公司。
本文件主要起草人：黄欣欣、黄秋伟、谢朝敏、詹美燕、宾冬梅、龙凌云、刘功德、罗小杰。
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[bookmark: NEW_STAND_NAME]小香薯原味薯干加工技术规程
1　 [bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219]本文件界定了小香薯原味薯干加工技术涉及的术语和定义，规定了原辅料要求、生产加工过程卫生要求、设施设备要求、加工工艺等内容。
本文件适用于广西境内以小香薯品种为原料，经预处理、蒸制、干燥等工艺加工制成的产品。
2　 [bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931]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: _Hlk85018417]GB 2762  食品安全国家标准  食品中污染物限量
[bookmark: _Hlk85018423]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 4806.7  食品安全国家标准  食品接触用塑料材料及制品
3　 术语和定义
[bookmark: _Toc26986532]下列术语和定义适用于本文件。
3.1　 
小香薯  xiaoxiangshu
小香薯是红薯中体型较小的鲜食加工兼用型品种, 单个薯块重50 g～150 g，其皮紫红色，肉金黄或橘黄色。皮薄如纸薯形细长，口感粉糯香甜，无筋无丝。
4　 原辅料要求
4.1  原料要求
选用无虫蛀、无黑斑、无腐烂霉变、糖度11%～13%、单个薯块重100 g～150 g形状大小均匀的小香薯。污染物限量应符合GB 2762的规定，农药残留量应符合GB 2763的规定。
4.2  辅料要求
生产用水应符合GB 5749的规定。
5　 设备与器具要求
应符合GB 14881的规定，应具备但不限于红薯清洗设备、蒸制设备、干燥设备、包装设备、盛装器具。
6　 生产卫生要求
应符合GB 14881的规定。
7　 加工技术
7.1  工艺流程
见图1。

[bookmark: _Hlk203989321]原料预处理→一次蒸制→一次干燥→二次蒸制→二次干燥→三次蒸制→三次干燥→装袋→杀菌→储存

图1 工艺流程图
7.2  工艺要求
[bookmark: _Hlk211590632]7.2.1  原料预处理
用流动水清洗小香薯，不去皮，切除两头边角，用清水浸泡2 h。
7.2.2  一次蒸制
将小香薯胚单层摆放于蒸煮容器中，采用90 ℃～100 ℃隔水蒸20 min～25 min至熟。 
7.2.3  一次干燥
[bookmark: OLE_LINK1]蒸制后的红薯制品单层摆放于置物架上并移入烘房干燥，期间应及时翻动，设定温度为35 ℃，烘制时间为3 h～3.5 h，然后继续在65℃下烘制10 h～11 h，至含水量达到40%，摊晾回软4 h。
7.2.4  二次蒸制
经一次干燥后的小香薯胚进行二次蒸制，采用90 ℃～100 ℃隔水蒸8 min～10 min。 
7.2.5  二次干燥
蒸制后的红薯制品进行二次干燥，设定温度为50 ℃，烘制时间为5 h～6 h，至含水量达到30%，摊晾回软4 h。
7.2.6 三次蒸制
经二次干燥后的小香薯胚进行三次蒸制，采用90 ℃～100 ℃隔水蒸10 min～12 min。
7.2.7  三次干燥
蒸制后的红薯制品进行三次干燥，设定温度为45 ℃，烘制时间为12 h～13 h，至含水量最终达到22%～25%。

三蒸三干各阶段温度和时间要求
	工艺阶段
	温度
	时间
	要求

	一次蒸制
	90 ℃～100 ℃隔水蒸
	20 min～25 min
	中心熟透

	一次干燥（第一阶段）
	35 ℃
	3 h～3 .5 h
	表层水分干燥

	一次干燥（第二阶段）
	65 ℃
	10 h～11 h
	至含水量达到40%，摊晾回软4 h

	二次蒸制
	90 ℃～100 ℃隔水蒸
	8 min～10 min
	表面湿润

	二次干燥
	50℃
	5 h～6 h
	至含水量达到30%，摊晾回软4 h

	三次蒸制
	90 ℃～100 ℃隔水蒸
	10 min～12 min
	

	三次干燥
	45 ℃
	12 h～13 h
	至含水量最终达到22%～25%


7.2.8  装袋
红薯制品冷却至室温，宜采用真空装袋后进行巴氏杀菌，包装材料应符合GB 4806.7的规定。

7.2.9 [bookmark: _Hlk203986188]储存
产品应储存在干燥、通风、防潮，防蝇、防鼠、防污染的仓库内，夏季库温不超过27 ℃，相对湿度不超过75%。
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