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红薯粉条加工技术规范

范围

本标准规定了红薯粉条的术语和定义、基本要求、加工技术要求、试验方法、质量管理等要求。
本标准适用于红薯粉条加工的生产和质量管理。

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 2713  食品安全国家标准 淀粉制品
GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 2761  食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量
GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 4789.2  食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定
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 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.9  食品安全国家标准 食品中淀粉的测定
GB 5009.12  食品安全国家标准  食品中铅的测定

GB 5009.11  食品安全国家标准  食品中总砷及无机砷的测定
GB 5009.22  食品中黄曲霉毒素B1的测定

GB 5009.34  食品安全国家标准 食品中二氧化硫的测定
GB/T 5009.104  植物性食品中氨基甲酸酯类农药残留量的测定
GB/T 5009.110  植物性食品中氯氰菊酯、氰戊菊酯和溴氰菊酯残留量的测定
GB 5749  生活饮用水卫生标准 
GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 23587   粉条
GB/T 27341  危害分析与关键控制点(HACCP)体系
NY/T 2990  禁限用农药定性定量分析方法

术语和定义
 下列术语和定义适用于本标准。
红薯粉条vermicelli of sweet potato

红薯粉条的加工有以鲜红薯为原料先加工成淀粉再加工成粉丝，也可以直接以红薯淀粉为原料加工粉条。粉条加工的有传统手工工艺和机械化生产两种，传统工艺一般是以农户单元进行小规模加工。
食品添加剂 food additives

为改善食品品质和色、香、味，以及为防腐、保鲜和加工工艺的需要而加入食品中的人工合成或者天然物质。食品用香料、胶基糖果中基础剂物质、食品工业用加工助剂也包括在内。
生产记录 production records

生产过程中，生产者根据工艺生产的工艺程序、操作要点和技术参数等对产品质量具有重要影响或为满足产品质量追溯需要而进行的记录活动。包括批生产记录和其它类生产记录。批生产记录包括:批生产指令单，批包装指令单、岗位操作记录、清洁记录、产品检测记录、产品出入库记录等；其他记录包括设备入厂档案、设备维修记录、不合格产品销毁记录等。

基本要求
法律法规要求

红薯粉条生产企业的生产和经营活动应符合中华人民共和国食品安全法的规定。

生产加工企业基本要求

红薯粉条生产加工企业的厂房构造、人员配备、生产设备和环境等应符合GB14881、GB/T 27341的规定。
生产用水应符合GB 5749 要求。
所有计量器具应由计量部门检定合格，并有有效的合格证件。
卫生要求
加工车间人员卫生要求
生产人员进入车间时必须穿戴干净、整洁的工作服、工作鞋和工作帽。生产员工应保持个人卫生、不得留长指甲、不得在肌肤上涂化妆品、身上不得佩戴饰物。车间严禁吸烟和随地吐痰。生产人员应每年做一次健康体检，对于患有传染性疾病的人员应调离生产岗位。
加工车间场地卫生要求
加工作坊或生产车间地面应平整、光洁、易于清洗。加工作坊或车间地面配备的卫生间应保持干净、卫生，并安装良好的冲水装置，同时配备一定的洗手、消毒、干手设施。卫生间应距离加工车间25m以上，卫生间门窗不得开向生产区域，卫生间应配备良好地向外通风换气装置以保证卫生间无异味。
加工车间设备卫生要求
加工设备的摆放应按工艺流程布局，以防止交叉污染。与水接触的设备、器具应耐腐蚀，或涂有防腐材料。每日班前和班后须对加工设备进行彻底地清洗和消毒。
原辅料要求
红薯粉条生产所用的红薯淀粉应符合GB 2713的规定。
红薯粉条生产所用的辅料或添加剂应GB 2760的规定。
产品中真菌毒素、污染物和农残限量的要求
应符合GB 2761、GB 2762、GB 2763的相关规定。
包装、标签要求
成品粉条销售前应根据用户要求或销售方面的包装要求进行必要的包装。除了用户的特殊要求外，成品粉条经准确称量后切割、扎把，用无毒塑料袋包装。

直接接触食品的包装材料应使用国家批准可用于包装食品的材料，且包装及标签应符合卫生要求。包装材料应不易褪色，不得含有有毒、有害物质，不能对所包装的粉条造成直接或间接的污染。

包装的标签应符合GB 7718的规定。外包装箱上的包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。
加工技术要求
红薯粉条生产工艺流程
红薯粉条的生产工艺流程如下图1所示

红薯粉条生产工艺流程
制芡糊
取淀粉原料的3.5%～4%制芡。将称量好的制芡红薯淀粉放入打糊机，加入温度为60℃左右的适量热水，进行低速搅拌使之混和均匀。煮沸后逐渐提高搅拌转速，搅拌至糊化为止。

打糊机应具备分级调速功能。
手工制芡糊时可将芡粉放入制芡盆内，加淀粉重0.35倍热水，温度在50℃～60℃之间，开启制芡机搅成糊状，使淀粉颗粒完全化开；然后，准备好淀粉重量7～8倍的沸水，一次猛倒入制芡盆内并快速搅拌，直至完全糊化。
合粉揣揉
将制好的芡糊放入揉粉盆内，启动搅拌机，加入红薯淀粉原料，当盆内淀粉的含水量在46%～50%时停止加入干淀粉。人工将挂在粉盆周围的粉料铲至中间，揉粉机正转或反转反复揣揉一段时间。当粉料表面光滑无疙瘩、不粘手，温度降到25℃左右时，用手抓起一团粉料让其自由下流成丝，丝条不粗不细，下流速度不快不慢为最好。
抽气泡
将揉好的粉团放入真空机内，抽掉粉团里面的气泡，使粉团结构更加紧密，生产出来的粉丝条干更匀直、无疙瘩，更加透明和有光泽。
漏丝成型
生产粉条时根据不同的规格要求换上相应规格的模板。开启漏丝机，将揉好的粉料放入漏丝机瓢内试漏。用盆等容器将试漏下来的粗细不匀的丝条接住，根据粉丝粗细需求调整粉瓢，使粉丝直径达到所需要求，待丝条完全均匀时将盆或容器拿开，让丝条落入煮粉锅中。

尽量减少漏丝机的振动，这样可以保持粉丝条形匀直，粗细一致。
煮粉糊化
将煮粉灶锅内的水温控制在98℃左右（微开程度）。水温低，粉丝会在锅里“糊锅”导致断条不能上挂；水若翻滚，粉丝会满锅漂浮。
冷却捞粉
将锅内粉丝拉出来用自来水冷浴，再拨入冷水池中冷浴。水温越低越能增加粉丝的弹性。
切断上挂
冷浴后的粉条根据所需长度切断，再上架。若再把粉条放在酸浆水中浸10min左右，能增加粉丝表面的光洁度。
冷凝
将粉条放入湿度50%～90%的室内阴晾冷凝，时间不得少于12h，只要粉丝表面不硬性、不脱水，阴晾时间可以延长，有利于提高粉丝品质。
冷冻
将粉丝放在冷库内冷冻。先预冷，然后缓慢降温，直至完全结冻。若骤然降温，粉丝会被冻裂、冻泡，因此冷冻温度应控制在-7℃～-5℃为宜。通过冷冻后的粉丝易于分散，无并条现象，并且能增加弹性。
解冻干燥
将粉丝取出放在晾晒坪上让其自然解冻。在解冻的同时，可用手轻轻揉搓，使并条的粉丝全部散开。若气温反差太大，可放在20℃～30℃的清水中解冻，随之搓开。

干燥时可利用室外阳光，也可人工干燥，人工干燥温度不得超过60℃。初挂上架以控水为主，不要轻易乱动，避免碎条过多。20min后，轻轻将粉条摊开，占满粉竿空余位置。晾至四五成干时，将并条和下边粉条结轻轻揉搓松动使其分离散开。

晾至七八成干时，将粉竿取下换方向，直至粉条中含水～14％时为止。
（压块）包装
待粉丝微干略潮（含水量在20%左右）时从架上取下，让其自然干燥到含水量为14%左右时切断并进行包装。生产企业按计量规格、直径或质量级别分类或分级包装。
产品质量分级要求
按附录A中表A.1的分级标准进行分级。
表A.1中未列出的食品添加剂使用品种和使用量在需要检测时其检测结果应符合GB 2760的规定；表A.1中未列出的真菌毒素最大残留限量在需要检测时其检测结果应符合GB2761的规定；表A.1中未列出的污染物限量在需要检测时其检测结果应符合GB 2762的规定；表A.1中未列出的农药最大残留限量在需要检测时其检测结果应符合GB2763的规定。
储存
干燥完成的粉条成品应及时储存入库房，库房应阴凉、干燥和通风。粉条成品可分层堆放在木架上并用防尘编织物覆盖，或将成品放入编织袋进行储存。库房应采取必要的防虫、防鼠措施。贮存时不同批次、不同规格的粉条产品应分开存放并标识清楚。对产品可能造成污染的货物不得与产品一起存放。
运输
运输车辆应干净、清洁、无异味、无污染。运输时应防雨淋、防潮、防曝晒、防污染。
记录
生产企业应建立粉条批次生产的原始生产质量控制记录。记录填写应客观、规范、清晰。质量记录应按规定保存2年。批次记录应能追溯。
试验方法
感官指标
组织形态、气味、色泽、外来杂质等感官指标的测定按照GB/T 23587的方法进行。
水分
水分的测定按照GB 5009.3所规定的方法进行。
淀粉含量
淀粉含量的测定按照GB 5009.9所规定的方法进行。
断条率
断条率的测定按照GB/T 23587所规定的方法进行。
丝径
丝径的测定按照GB/T 23587所规定的方法进行。
灰分
灰分的测定按照GB 5009.9所规定的方法进行。
二氧化硫残留量 (以SO2计)
二氧化硫残留量的测定按照GB 5009.34所规定的方法进行。
铅
铅的测定参照GB 5009.12所规定的方法进行。
总砷
总砷的测定参照GB 5009.11所规定的方法进行。
黄曲霉毒素B1
黄曲霉毒素B1的测定参照GB 5009.22所规定的方法进行。
克百威
克百威的测定参照GB/T 5009.104所规定的方法进行。
氧乐果
氧乐果的测定参照NY/T 2990的方法进行。
氰戊菊酯
氰戊菊酯的测定参照GB/T 5009.110的方法进行。
菌落总数和大肠菌群
菌落总数和大肠菌群的测定分别参照GB 4789.2和GB 4789.3的方法进行。
6. 质量管理
粉条加工企业或作坊应逐步建立和完善企业的质量管理制度，编写适宜的质量管理标准、制度，加强对原料、生产过程及产品的质量管控；逐步完备常规检验、检测仪器以提高质量检验和质量保证能力；每年进行一次质量内审和管理评审，以保证对产品的质量进行持续改进。

（规范性附录）
粉条成品质量分级

粉条成品分级应符合表A.1要求。

粉条成品质量分级标准

	项目
	等  级

	
	特 级
	一 级
	二 级
	三 级

	组织形态
	丝条粗细均匀、无并丝、弹性良好
	丝条粗细均匀≥95%、并丝和粗细不匀占有率少于5%
	丝条粗细均匀≥93%、并丝和粗细不匀占有率少于7%

	气味
	具有明显红薯淀粉的特征气味
	红薯淀粉的特征气味一般
	红薯淀粉的特征气味差

	色泽
	色泽透亮、无色泽不均的结疤
	色泽透亮性一般、色泽不均的结疤率少于3%
	色泽透亮性差、色泽不均的结疤率少于5%

	杂质
	无肉眼可见外来杂质
	肉眼可见外来杂质少于1%
	肉眼可见外来杂质少于3%

	水分(g/100g)
	≤14%
	≤15%
	≤16%

	红薯淀粉(g/100g)
	≥75%
	≥73%
	≥70%
	≥68%

	断条率/%
	≤10%
	≤12%
	≤15%
	≤20%

	丝径/mm
	＞1.0
	＞1.0
	＞1.2
	＞1.5

	灰分(g/100g)
	≤0.8
	≤0.9
	≤1.0
	≤1.2

	二氧化硫残留量(以SO2计)/(mg/kg)
	应符合GB 2760的规定（≤0.03）

	铅(以Pb计)/(mg/kg)
	应符合GB 2762中蔬菜及其制品-薯类的规定（≤0.2）

	总砷(以As计)/(mg/kg)
	应符合GB 2762中蔬菜及其制品的规定（≤0.5）

	黄曲霉毒素B1/(μg/kg)
	应符合GB2761的规定（≤0.5）

	克百威
	应符合GB 2763的规定

	氧乐果
	应符合GB 2763的规定

	氰戊菊酯
	应符合GB 2763的规定

	菌落总数/(CFU/g)
	应符合GB 2713的规定

	大肠菌群/(CFU/g)
	应符合GB 2713的规定
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