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铜仁红糖麦粑加工技术规程
1　 范围
本标准规定了铜仁红糖麦粑的术语和定义、加工基本要求、原辅料要求、工艺流程和技术要求。
本标准适用于铜仁红糖麦粑的加工。

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 1355  小麦粉

GB/T 35885  红糖

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
《贵州省食品生产加工小作坊监督管理办法》（试行）
3　 术语和定义

3.1　 铜仁红糖麦粑 

产自贵州省铜仁市境内的一种极具民族特色的食品，它以小麦粉、红糖为主要原料，经发酵后裹以芭蕉叶、荷叶等天然植物叶片蒸熟而制成的产品。

4　 加工基本要求

4.1　 生产加工过程的卫生要求

生产企业生产加工过程的卫生要求应符合GB 14881的规定。

食品生产加工小作坊生产加工过程的卫生要求应符合《贵州省食品生产加工小作坊监督管理办法》（试行），食品安全标准，国家、地方相关规定。

4.2　 生产加工设备和要求

4.2.1　 主要加工设备和工具

应具备和面设备、发酵设备、熟制设备（蒸箱或蒸笼）、不锈钢容器、计量秤等设备和必要的加工工具。
4.2.2　 生产加工设备要求

生产设备应按工艺流程进行合理布局。和面所用案板要具有非吸收性、无毒、平滑，须耐反复清洗、杀菌。每次使用前、后应对生产设备、不锈钢/木制工具等进行有效清洗和消毒。
4.2.3　 计量器具要求

计量器具须经检定并取得合格证明。
5　  原辅料要求

5.1　 小麦粉

应符合GB 1355的规定。
5.2　  红糖
应符合 GB/T 35885的规定。
5.3　  生产用水

应符合 GB 5749的规定。
5.4　 食用酵母

应符合GB 31639的规定。

5.5　 辅料

用以包裹的桐麻叶、芭蕉叶等天然植物叶片应完整清洁，无霉变，须经清洗、蒸煮消毒、摊晾、风干。

6　 工艺流程

水           老面酵头（酵母）

↓               ↓
选料→小麦粉 → 和面 → 发面 →分块→ 熟制 → 包装 
↑      ↑
    熬制好红糖 植物叶片包裹

7　  加工技术

7.1　 选料

根据各原辅料的执行标准要求进行选料。桐麻叶、芭蕉叶等天然植物叶片用清水洗净并用沸水将浸泡10 min左右。

7.2　 和面

小麦粉和水按约3:1的比例混匀和面。
7.3　 发面

将老面酵头（或酵母）加入混合均匀的面团中发酵，待到发酵的面团呈膨胀状态并有蜂窝眼状时，加入熬制好的红糖再充分搅拌混匀。

7.4　 分块
    将发好的面团切分至所需大小（成品重量每个约400g左右），放置于桐麻叶、芭蕉叶等天然植物叶片上。

7.5　 熟制

将包好的面团放入蒸箱（蒸笼）中大火蒸熟。

7.6　 包装

产品放入洁净的包装袋中进行包装。
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