《思南花田粑加工技术规程》编制说明（征求意见稿）
一、本标准制定的目的和意义
铜仁市地处黔湘渝三省市结合部、武陵山区腹地，是西南地区连接中部和东部的桥头堡，素有“黔东门户”之称。全市总人口427万，聚居着土家族、汉族、苗族、侗族、仡佬族等29个民族，少数民族占总人口的70.45%，是武陵山片区区域发展与扶贫攻坚示范区，是民族团结进步示范区。铜仁不只是风景秀丽，湘楚文化、巴蜀文化在这里相互浸润融合,同时也缔造了铜仁多元的地方美食文化，形成了花田粑、锅巴粉、米豆腐、绿豆粉等一批特色食品。
目前，花田粑等特色食品，都是以小作坊进行生产加工，且生产加工、日常监管时都没有标准可依，这也制约了铜仁市民族特色食品产业的发展。
本标准的制定，一是为了进一步规范铜仁市民族特色产品——思南花田粑的生产加工，为食品安全保障提供技术支撑；二是为了进一步提升产品的知名度，为品牌、特色和传统工艺等无形资产价值的保护提供必要依据。本标准制定后，思南花田粑的生产便有章可循、有标可依，不但能规范思南花田粑生产加工，消除食品质量安全隐患，而且也为思南花田粑产业和地方经济的发展提供必要的技术支撑。
二、任务来源及编制工作过程
（1）任务来源

本标准的提出是基于铜仁市食品药品监督管理局对铜仁市境内民族特色食品的保护。2018年8月，铜仁市食品药品监督管理局召集碧江区、思南、江口、石阡等地市场监督管理局，及遵义市产品质量检验检测院的有关人员，提出开展铜仁市民族特色食品质量安全标准体系建设工作。
（2）编制工作过程

本标准由遵义市产品质量检验检测院，铜仁市食品药品监督管理局、思南县市场监督管理局共同组成标准编制工作组。
2018年8月初，工作组确定了工作方案、人员分工，商定了产品标准的主要内容。
2018年8月中旬，工作组对铜仁绿豆粉等民族特色产品进行了现场调研，并商定了加工技术规程的主要内容。
2018年9月，工作组完成样品收集、并与生产加工现场核实加工技术规程。
2018年10月，工作组查阅了相关标准、文献，以及样品实测结果，完成了工作组讨论稿的起草，并组织专家进行了讨论修改。
2018年11月，完成了征求意见稿起草，准备公开征求意见。
三、标准制定原则
标准编写主要遵循以下原则：一是科学性原则。在尊重科学、注重实践、广泛征求意见及调查研究的基础上，对加工设备、卫生要求、工艺流程、技术要求进行了规定。二是实用性原则。结合民族特色食品生产加工实际情况和加工特性，提出思南花田粑加工技术规程，体现了产品生产加工的特色，具有可操作性和实用性。

四、标准的主要内容

本规程对思南花田粑生产加工的术语和定义、加工基本要求、原料要求、工艺流程、技术要求进行了规定。

1、术语和定义
规定思南花田粑、压花（压字）的定义，并与产品标准保持一致。
思南花田粑
产自贵州省铜仁市境内的一种极具民族特色的食品，将其横向依次切成薄片，每片上图案（花、字、图）基本一致。它以糯米、粳米（或籼米）为主要原料，经过磨粉、打浆、揉面，再进行压花（压字）塑型，切段后熟制而得。

压花（压字）

是花田粑生产加工的特色关键工艺，指在揉面后以特制的竹/木条等工具，辅以天然果蔬汁或干粉等对其上色，通过揉、搓、卷、压、抻等，使其外部色泽均匀、无漏色，两端可见牡丹花、芍药、福禄寿喜等图案，并贯通于整个花田粑内部，切分后每片上花、字、图基本一致。

2、加工基本要求
主要包括生产加工过程的卫生要求，生产加工设备和要求。对生产企业和小作坊在生产过程中应满足的卫生要求分别做了规定。对主要的设备、工具、计量器具及相关要求做了规定。
3、原料要求（或原辅料）
对糯米、粳米（或籼米）、生产用水、辅料进行了规定。
4、工艺流程
对思南花田粑的生产工艺流程作了规定。

5、技术要求
对各个工艺环节的具体要求做了规定。

5.1选料

选用适合制作思南花田粑的糯米、粳米（或籼米）为原料，应剔除杂质、黄粒米。
5.2浸泡

糯米、粳米（或籼米）浸泡用水以没过米为宜，可分别泡也可混合泡，浸泡至米粒无硬心。夏秋季节浸泡过程中需视情况换1-2次浸泡水，以保证原料不发酸。

5.3沥干

浸泡后将水倒掉，用不锈钢器具、筲箕等沥干工具进行沥干，根据浸泡时间长短，适当调节沥干时间，浸泡时间短者，可适当延长沥干时间让米粒继续发涨，浸泡时间长时应尽早沥干水分。

5.4磨粉（舂粉）

沥干后的糯米和粳米（或籼米）按比例混合均匀，经磨粉设备粉碎，或用石舂反复舂成细粉。

5.5打浆

将一部分磨细的米粉慢慢加入等量水中，用力搅拌、防止成团结块，边加热边搅拌，直至形成糊状米浆。
5.6揉面

将磨细的米粉，用米浆调成米粉团，米粉团应按压不粘手，有弹性。
5.7压花（压字）

是花田粑生产加工的特色关键工艺，指在揉面后以特制的竹/木条等工具，辅以天然果蔬汁或干粉等对其上色，通过揉、搓、卷、压、抻等，使其外部色泽均匀、无漏色，两端可见牡丹花、芍药、福禄寿喜等图案，并贯通于整个花田粑内部，切分后每片上花、字、图基本一致。

5.8切段
根据需要将花田粑切分成段。

5.9熟制
将切段的花田粑送入熟制设备中蒸熟。

5.10冷却

熟制后的思南花田粑摊开冷却成型。

5.11包装

对花田粑进行挑选，挑选出感官不符合要求的产品，按不合格品进行处理；对感官符合要求的产品放置于包装机上进行包装，包装时封口要求严密、平整。

5.12灭菌、成品

包装封口的花田粑可进行灭菌也可不灭菌。灭菌时，可放入熟制设备中，以蒸汽灭菌30分钟，即得成品，也可采用其他方式进行灭菌。
五、与现行相关法律、法规、规章及相关标准的协调性
本标准中的相关要求均符合现行法律法规、国家强制性标准，或是对涉及的国家强制性标准进行直接采用。
六、专利及设计知识产权

无。

七、分歧意见的处理经过

本标准在标准的起草过程充分征求生产企业、政府监管部门等相关单位和专家意见和建议，通过共同讨论、协商，达成一致。没有重大分歧意见。
八、标准作为强制性或推荐性标准的建议

本标准主要体现铜仁市民族特色食品思南花田粑生产加工过程特色，建议本标准作为推荐性标准发布。

九、贯彻标准的要求和措施建议

本标准发布后，相关单位应及时积极组织做好执行标准的各项工作，标准实施后应按标准要求组织生产、检验、监督管理。
十、废止现行有关标准的建议

本标准为首次制定，没有要进行替代的有关标准。

《思南花田粑》标准起草工作组
2018年11月
