[image: image1.png]


  

GB ××××—2009

GB 2713—201X




前    言
本标准代替GB 2713-2003《淀粉制品卫生标准》。
本标准与GB 2713-2003相比，主要变化如下：

——修改了范围；
——删除了二氧化硫残留量；

——修改了污染物限量；
——修改了微生物限量。
食品安全国家标准

淀粉制品
1　 范围

本标准适用于以谷类、薯类、豆类等植物制成的食用淀粉为原料，经和浆、成型、干燥（或不干燥）等工艺加工制成的淀粉制品，如粉条、粉丝、粉皮、凉粉、焖子等 。

2  技术要求
2.1原料要求
应符合相应的指标和有关规定。
2.2 感官要求 

感官要求应符合表1的规定。
表1 感官要求
	项     目
	要    求
	检验方法

	性状
	具有各自品种固有的形态，不粘、无发霉、无变质。
	在自然光线下观察其形态和色泽，嗅其气味，尝其滋味。

	滋味、气味
	不酸、无异味。
	

	杂质
	无肉眼可见外来杂质，口尝无砂质。
	


2.3污染物限量 
污染物限量应符合GB 2762的规定。
24 真菌毒素限量
真菌毒素限量应符合GB 2761的规定。
2.5 微生物限量
微生物限量应符合《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》和表2的规定。
表2  微生物限量
	项    目
	限    量a
	检验方法

	菌落总数(CFU/g)


≤
	1000
	GB 4789.2

	大肠菌群(CFU/g)


≤
	100
	GB4789.3平板计数法

	a 微生物指标仅适用于直接入口的即食类淀粉制品。


2.6 食品添加剂和营养强化剂

2.6.1食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。
2.6.2 营养强化剂的使用应符合GB 14880的规定。
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