


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。

本文件由广州市黄埔区穗东街道办事处提出，广州市标准化促进会归口。

本文件主要起草单位：广州市黄埔区穗东街道办事处、 广州开发区知识产权局、华进联合专利商标代理有限公司、广东省风土地理标志产业研究院、广州彩姐波罗粽食品贸易有限公司。
本文件主要起草人：郑强、李静、常结仪、陈玉彩、赵书凝、冒徐洵。 
波罗粽
1  范围

本标准规定了波罗粽的术语和定义，产品保护范围，生产工艺，质量特色，要求，试验方法，检验规则，标志、包装、运输、贮存和销售。

本标准适用于波罗粽。

2  规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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/T 191 包装储运图示标志

GB/T 317 白砂糖

GB/T 1354 大米

GB/T 1534 花生油

GB 2707 食品安全国家标准 鲜(冻)畜、禽产品

GB 2720 食品安全国家标准 味精

GB 2721 食品安全国家标准 食用盐

GB 2760 食品安全国家标准食品添加剂使用标准

GB 4789.1 食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则

GB 4789.2 食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数检验

GB 4789.3 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数

GB 4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验

GB 4789.10 食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验

GB4789.15 食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计数

GB 4789.26 食品安全国家标准 食品微生物学检验商业无菌检验

GB 4806.7  食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

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 5009.6 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定

GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB/T 10462 绿豆

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 17924 地理标志产品标准通用要求

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则

3  术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

3.1波罗粽
在本标准第4章规定的地理范围内生产，以糯米为主要原料，利用本地芭蕉叶作为粽叶，符合本标准要求的食品。
3.2芭蕉叶
叶片长圆形，长2-3米，宽25-30厘米，先端钝，基部圆形或不对称，叶面鲜绿色，有光泽；叶柄粗壮，长达30 厘米。
4  产品保护范围

波罗粽产品保护范围限于广东省广州市黄埔区现辖行政区域，详见附录Ａ。
5   产品名称

波罗粽
6  生产工艺
6.1 工艺流程
采叶→洗叶→泡豆→洗米→准备馅料→包裹→包扎→蒸煮→成品
6.2 工艺要点
6.2.1采叶

这是最重要、最核心的步骤，也是波罗粽最独特之处，波罗粽所采用叶必须是芭蕉叶，而且必须是本地的芭蕉田产的芭蕉叶。芭蕉叶要沿着芭蕉叶柄切割，确保蕉叶的完整。每年七八月份芭蕉叶最茂盛时进行采集，采集好的蕉叶清洗干净、晒干，放置阴凉处储藏。
6.2.2洗叶
取出晒干后的芭蕉叶，用热水浸泡，再用清水清洗，然后用布把蕉叶擦干净。

6.2.3泡豆
黄豆要提前三个小时浸泡，泡过之后，把浸泡的水倒出，按需加入姜汁、白糖、猪油和花生油等混合均匀备用。

6.2.4洗米
米洗过后，加盐备用即可。

6.2.5准备馅料
波罗粽有咸、甜两种，咸味加肉，肉是肥肉，提前一天用盐腌好，在包粽前加五香粉备用；甜粽为碱水粽，中间加红豆沙或其他馅料，纯手工制作，口感更为纯正香甜。

6.2.6包裹
取出两片裁剪成正方形的芭蕉叶叠起，在粽叶上先放一勺米，再放一勺黄豆，加入肥肉条，或加入姜，然后再放一勺黄豆、一勺米，把肥肉覆盖。
6.2.7包扎

把整个粽子包裹起来，裁剪多余的粽叶，然后用粽线把粽子包扎起来。
6.2.8蒸煮

把包好的粽子放进锅里，先用大火煮，然后再转小火，煮的过程中还要不断加水。波罗粽的蒸煮时间必须用柴火煮足八个小时后才起锅。使用压力锅则可煮两个小时起锅。起锅之后可以直接用粽线把粽子切割成一片片来食用。
7  要求
7.1感官特色  

7.1.1表面形态 
外形为长形，粽角端正，扎线松紧适当，中间部分凸起。

7.1.2色泽
剥去粽叶，粽体米粒呈淡黄色，有光泽。

7.1.3组织形态
芭蕉叶包裹扎实，骨有馅料，粽子内外无杂质，煮熟可切片吃。

7.1.4滋味与气味
具有香、滑、实、肥而不腻的特点，芭蕉叶香味浓。

7.2理化特色
应符合表1的规定。  

表1理化指标

	项目
	要求

	干燥失重质量，% ≦
	52

	蛋白质质量分数，%≧
	5

	脂肪质量分数，%≦
	12


7.3原辅料要求
7.3.1水
应符合GB 5749规定。

7.3.2 糯米
应符合GB 1354规定。

7.3.3 猪肉
应符合GB 2707规定。

7.3.4 黄豆

应符合GB/T 10462 规定。

7.3.5 姜
应符合 GB 30383 规定。
7.3.6 食盐

应符合 GB 2721 规定。

7.3.7 白砂糖

应符合 GB/T 317 规定。

7.3.8 味精

应符合 GB 2720 的规定。

7.3.9花生油

应符合 GB/T 1534 规定。

8  试验方法

8.1感官要求
取以销售包装计的样品一件，先目测表面形态，再按包装上标明的食用方法进行复热后剥去芭蕉叶，将样品铺放在检验台上，目测色泽及表面杂质,然后以餐刀剖开，分别用目测、鼻嗅和口尝，检查其组织形态、气味与滋味。

8.2理化指标

8.2.1干燥失重

按GB 5009.3中直接干燥法规定的方法测定。
8.2.2 蛋白质

按GB 5009.5规定的方法测定。
8.2.3 脂肪

按GB 5009.6规定的索氏抽提法测定。
8.3 净含量

剥去芭蕉叶，按JJF 1070规定的方法测定。

9  检验规则

9.1 原辅料入库检验

每批原辅料进仓时，质检人员应对其进行感官要求检验，合格后才能进仓。

9.2 组批
同批原料，同一班次生产的同一品种、同一规格型号的产品为一个检验批。
9.3 抽样

9.3.1  在成品库内抽样，抽样单位以个计。
9.3.2  每批按千分之一抽样，但每批不应少于 9 个，其中3 个用于感官、净含量检验，3 个用于理化指标检验，3 个用于留样。
9.4 出厂检验

9.4.1 每批产品出厂前，应由生产厂质检部门按标准进行检验，合格后方可出厂销售。
9.4.2 出厂检验项目

a) 新鲜类:感官要求、净含量、理化指标。

b) 速冻类:感官要求、净含量、理化指标。
9.5 型式检验

9.5.1  型式检验项目应包括本文件技术要求中的全部项目。
9.5.2  型式检验每半年进行一次，有下列情况之一亦应进行：
a)  正式投产后，如原料产地、以及供应商有较大变化，可能影响产品质量时；

b)  产品停产三个月以上，恢复生产时；

c)  出厂或定期检验结果与上次型式检验有较大差异时；

d） 有关行政主管部门提出进行型式检验要求时；

e） 更换关键生产设备时。

9.6 判定规则

9.6.1  出厂检验判定规则

9.6.1.1  出厂检验项目全部符合标准，判为合格品。

9.6.1.2  出厂检验项目不超过一项不符合标准，可以加倍抽样复验，复验后如仍不符合标准，判为不合格品。

9.6.2   型式检验判定规则

9.6.2.1  型式检验项目全部符合标准，判为合格品。

9.6.2.2  型式检验项目不超过 3 项不符合标准，可以加倍抽样复验，复验后如仍不符合标准，判为不合格品。

10  标志标签、包装、运输、贮存与销售
10.1 标志

10.1.1  获得批准的企业可在包装上使用地理标志专用标志。

10.1.2  运输外包装应标明商品名称、制造者名称和地址、规格、数量以及“小心轻放”、“防潮“防晒” 等。包装图示应符合 GB/T 191 规定。

10.2 标签

产品标签应符合GB 7718、GB 28050、GB 23350的规定。

10.3 包装

10.3.1  包装形式分为散装、盒装、袋装和箱装。

10.3.2  包装容器应有足够的支撑强度，塑料包装材料应符合 GB 4806.7 规定，外包装纸箱应符合 GB/T 6543的要求。

10.3.3  销售包装必须完整、封口牢固、不易散包。

10.4  运输

10.4.1 运输车内应保持清洁、干燥、卫生，并做好防晒、防淋工作，不应与其它或有毒有害物品混运。速冻裹蒸应使用冷藏食品车运输，冷藏厢在运输途中必须保持-15C以下，但交货后应尽快降至-18C以下。

10.4.2 装卸时应小心轻放，严禁重压。

10.5  贮存与销售

10.5.1  贮存和销售时应保持清洁卫生，有防尘、防鼠、防蝇等设施。

10.5.2  产品不应与墙面、地面接触，间隔应在 20 cm 以上。

附录A
（规范性附录）
波罗粽产品保护范围
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