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[bookmark: _Toc531940677][bookmark: _Toc531943868][bookmark: _Toc531943920][bookmark: _Toc531964805][bookmark: _Toc5808412][bookmark: _Toc5808455][bookmark: _Toc531936572][bookmark: _Toc531940294][bookmark: _Toc531940484][bookmark: _Toc531940598][bookmark: BZ][bookmark: BKQY]前  言
本标准按照GB/T 1.1-2009起草。
本标准由中国轻工业联合会提出并归口。
本标准起草单位：中国食品发酵工业研究院有限公司、北京燕京中发生物技术有限公司、山东润泽制药有限公司。
本标准主要起草人：



纳豆
1　 [bookmark: _Toc529196631][bookmark: _Toc529198636][bookmark: _Toc529358900][bookmark: _Toc531936573][bookmark: _Toc531940295][bookmark: _Toc531940485][bookmark: _Toc531940599][bookmark: _Toc531940679][bookmark: _Toc531943870][bookmark: _Toc531943922][bookmark: _Toc531964807][bookmark: _Toc5808413][bookmark: _Toc5808456]范围
[bookmark: _Toc529196632][bookmark: _Toc529198637][bookmark: _Toc529358901]本标准规定了纳豆的术语和定义、要求、检验方法、包装、标签、检验规则、运输和贮存。
[bookmark: _Hlk22210360]本标准适用于纳豆的生产、检验和销售。
2　 [bookmark: _Toc531936574][bookmark: _Toc531940296][bookmark: _Toc531940486][bookmark: _Toc531940600][bookmark: _Toc531940680][bookmark: _Toc531943871][bookmark: _Toc531943923][bookmark: _Toc531964808][bookmark: _Toc5808414][bookmark: _Toc5808457]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 1352  大豆
GB 2712  食品安全国家标准豆制品
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 4789.3  食品安全国家标准食品微生物学检验大肠菌群测定
GB 4789.4  食品安全国家标准食品微生物学检验沙门氏菌的检验
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的检验
GB 5009.3  食品安全国家标准食品中的水分测定
GB 5009.5  食品安全国家标准食品中蛋白质的测定
GB 5009.11食品安全国家标准食品中总砷及无机砷的测定
GB 5009.12食品安全国家标准食品中铅的测定
GB 5009.22 食品安全国家标准食品中黄曲霉毒素B1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企业通用卫生规范
GB 28050食品安全国家标准预包装食品营养标签通则
GB 29921 食品安全国家标准食品中致病菌限量
JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则
国家质量监督检验检疫总局令（2005）第75号定量包装商品计量监督管理办法
国家质量监督检验检疫总局令（2009）第123号食品标识管理规定
3　 [bookmark: _Toc529196633][bookmark: _Toc529198638][bookmark: _Toc529358902][bookmark: _Toc531936575][bookmark: _Toc531940297][bookmark: _Toc531940487][bookmark: _Toc531940601][bookmark: _Toc531940681][bookmark: _Toc531943872][bookmark: _Toc531943924][bookmark: _Toc531964809][bookmark: _Toc5808415][bookmark: _Toc5808458]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1　 
纳豆natto
以大豆为原料，经粗选、精选、清洗、浸泡、蒸煮后，接种枯草芽胞杆菌Bacillus subtilis，经发酵等工艺制成的具有独特风味的预包装食品。
4　 [bookmark: _Toc505153739][bookmark: _Toc505153756][bookmark: _Toc507683544][bookmark: _Toc513020262][bookmark: _Toc529198639][bookmark: _Toc529358903][bookmark: _Toc531936576][bookmark: _Toc531940298][bookmark: _Toc531940488][bookmark: _Toc531940602][bookmark: _Toc531940682][bookmark: _Toc531943873][bookmark: _Toc531943925][bookmark: _Toc531964810][bookmark: _Toc5808416][bookmark: _Toc5808459]技术要求
4.1　 主要原料及辅料
4.1.1　 大豆
应符合GB 1352的规定。
4.1.2　 枯草芽胞杆菌Bacillus subtilis
生产纳豆的枯草芽胞杆菌Bacillus subtilis(俗称纳豆芽胞杆菌、纳豆菌)应是安全、无害、无其他杂菌的一种纯培养物，每5年由有资质机构对菌种鉴定确认一次。
4.1.3　 水
应符合GB 5749的规定。
4.1.4　 食品添加剂
食品添加剂的品种和使用限量应符合GB 2760发酵豆制品的规定，食品添加剂质量还应符合相应的食品添加剂的产品标准。
4.1.5　 其他辅料
应符合相应的产品标准和有关规定。
4.2　 感官要求
应符合表1的规定。
感官要求
	项目
	要求
	检验方法

	色泽
	具有产品应有的色泽
	取适量样品，在自然光下观察其色泽、外观和拉丝状态，闻其气味，用温开水漱口，品其滋味。

	外观
	均匀地覆盖一定厚度的菌膜
	

	气味
	具有纳豆特有的香气，无异味
	

	滋味口感
	具有纳豆应有的滋味，咀嚼时有柔软、滑溜的口感。
	

	拉丝状态
	搅拌时，黏性强、拉丝状态好
	


4.3　 理化和产品特征性指标
应符合表2的规定。
理化和产品特征性指标
	项目
	指标
	检验方法

	水分/(g/100g) 
	≤65.0
	GB 5009.3

	蛋白质/(g/100g) 
	≥15.0
	GB 5009.5

	枯草芽胞杆菌活菌数(CFU/g )
	[bookmark: _Hlk21510911]≥1.0×107
	附录A


4.4　 污染物限量和真菌毒素限量
应符合GB 2762和GB 2761中发酵豆制品规定。
4.5　 微生物限量
4.5.1　 致病菌限量
应符合GB 29921中发酵豆制品的规定。
4.5.2　 其他微生物限量
应符合表3的规定。
其他微生物限量指标
	项目
	限量
	检验方法

	大肠菌群(MPN/g）
	≤0.92
	GB 4789.3第一法

	a样品的采样及处理按GB 4789.1执行



4.6　 生产加工过程卫生要求
应符合GB 14881规定。
4.7　 净含量偏差
按JJF 1070规定执行。
5　 检验规则
5.1　 组批与抽样
以同一批原料、同一天生产且包装好的产品为一批。
5.2　 出厂检验
产品出厂前应进行出厂检验，检验合格后方可出厂。出厂检验项目包括感官要求、水分、大肠菌群和净含量。
5.3　 型式检验
5.3.1　 型式检验项目为要求中的全部项目。
5.3.2　 正常情况下，每半年进行一次，有下列情况之一时，亦应进行型式检验：
a)  产品投产定型鉴定；
b)  产品原料来源和生产工艺有较大改变，可能影响产品质量；
c）停产6个月及以上恢复生产时；
d) 国家质量监督机构或行业主管部门提出进行抽检时；
e) 其他可能影响产品质量的情况发生时。
5.4　 判定原则
5.4.1　 出厂检验中，检验项目若有一项及以上不合格，应再从检验批中抽取二倍量样品进行复检，以复检结果为准判定该产品合格与否。
5.4.2　 型式检验中，微生物指标检验不合格不得复检，其他项目若有一项及以上不合格，应再从检验批中抽取二倍量样品进行复检，复检结果若仍有一项或以上不合格，则判该批产品为不合格。
6　 标签
应符合GB 7718和GB 28050规定。
7　 包装
包装容器和材料应符合相关的卫生标准和有关规定，应整洁、卫生。
8 运输
运输设备要洁净卫生，运输产品时应使用冷链，避免日晒雨淋。不得与有毒、有害、有异味或影响产品的物品混合运输。
9 贮存
产品应贮存在0～4℃冷藏条件或≤-18℃冷冻环境下，不得与有毒、有害、有异味和易腐蚀的物品同处贮存。
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A 
附　录　A [bookmark: _Toc529198642][bookmark: _Toc529358906][bookmark: _Toc531936579][bookmark: _Toc531940301][bookmark: _Toc531940491][bookmark: _Toc531940605][bookmark: _Toc531940685][bookmark: _Toc531943876][bookmark: _Toc531943928][bookmark: _Toc531964813][bookmark: _Toc5808419][bookmark: _Toc5808462]
（规范性附录）
枯草芽胞杆菌活菌计数
A.1　 设备和材料
除微生物实验室常规灭菌及培养设备外，其他设备和材料如下：
A.1.1　 恒温培养箱：36℃±1℃。
A.1.2　 恒温水浴箱：46℃±1℃。
A.1.3　 天平：感量为0.1g。
A.1.4　 均质器。
A.1.5　 振荡器。
A.1.6　 无菌吸管：1mL（具0.01 mL 刻度）、10mL（具0. 1 mL 刻度）或移液器及吸头。
A.1.7　 无菌锥形瓶：容量250 mL 、500 mL。
A.1.8　 无菌培养皿：直径90mm。
A.1.9　 酸度计（精确至小数点后一位）或精密pH试纸。
A.2　 培养基和试剂
A.2.1　 营养琼脂培养基
蛋白胨5.0g；牛肉膏3.0g；氯化钠5.0g；琼脂15.0g；蒸馏水1000mL；pH7.0，将上述成分加入蒸馏水中，煮沸溶解，调节pH至7.0±0.2，分装锥形瓶，121℃高压灭菌15min。
A.2.2　 无菌生理盐水
称取8.5g氯化钠溶于1000 mL蒸馏水中，121℃高压灭菌15min。
A.3　 操作步骤
A.3.1　 样品稀释
A.3.1.1　 称取25g样品置盛有225mL无菌生理盐水的无菌均质杯内，8000r/min～10000r/min均质1min～2min，或放入盛有225mL无菌生理盐水的无菌均质袋中，用拍击式均质器拍打1min～2min，制成1:10的样品匀液。
A.3.1.2　 用1mL无菌吸管或微量移液器吸取1:10样品匀液1mL，沿管壁缓慢注于盛有9mL无菌生理盐水的试管中(注意吸管或吸头尖端不要触及稀释液面)，振摇试管和或换用1支1mL无菌移液管反复吹打使其混合均，制成1:100的样品匀液。
A.3.1.3　 按照A.3.1.2操作，制备10倍系列稀释样品匀液。每递增稀释1次，换用1次1mL无菌吸管或吸头。
A.3.1.4　 根据对样品含菌量估计，选择2个～3个合适稀释度的样品匀液，在进行10倍递增稀释时，吸取1mL样品匀液于无菌平皿内，每个稀释度做两个平皿。同时，分别吸取1mL无菌生理盐水加入两个无菌平皿内作空白对照。
A.3.1.5　 及时将15～20mL冷却至46℃左右的营养琼脂培养基(可放置于46℃±1℃恒温水浴箱中保温)倾注平皿，并转动平皿使其混合均匀。
A.3.2　 培养
A.3.2.1　 待琼脂凝固后，将平皿反转，于36℃±1℃培养箱中培养24h±2h。
A.3.3　 菌落计数与观察
A.3.3.1　 可用肉眼观察，记录稀释倍数和相应的菌落数量。菌落计数以菌落形成单位（colony-forming units，CFU）表示。
A.3.3.2　 选取菌落数在30CFU～300CFU之间生长的平板计数枯草芽胞杆菌总数。低于30CFU的平板记录具体菌落数，大于300CFU的可记录为多不可计。每个稀释度的菌落数应采用两个平板的平均数。
A.3.3.3　 [bookmark: _Hlk21516379]观察并描述菌落数在30CFU～300CFU之间的平板表面菌落形态，典型枯草芽胞杆菌菌落形态为：菌落灰白色，圆形或近圆形，表面湿润，不透明，边缘整齐或不整齐，偶有菌落表面干燥或有皱褶，菌落形态应一致。
A.4　 结果与报告
A.4.1　 枯草芽胞杆菌活菌数量计算方法
A.4.1.1　 若只有一个稀释度平板上的菌落数在适宜计数范围内，计算两个平板菌落数的平均值，再将平均值乘以相应稀释倍数，作为每g样品中的活菌总数结果。
A.4.1.2　 若两个稀释度的平板菌落数都在适宜计数范围内，按公式（A.1）计算：


式中：

——枯草芽胞杆菌活菌数量；

——平板（含适宜范围菌落数的平皿）菌落数之和；

——第一稀释度（低稀释倍数）平板个数；

——第二稀释度（高稀释倍数）平板个数；

——稀释因子（第一稀释度）。
A.4.1.3　 若所有平板上的菌落数均大于300CFU，则对稀释度最高的平板进行计数，其他平板可以记录为多不可计，结果按平均菌落数乘以最高稀释倍数计算。
A.4.1.4　 若所有稀释度平板均无菌落生长，则以小于1乘以最低稀释倍数计算。
A.4.1.5　 A若所有稀释度的菌落数均不在30CFU～300CFU之间，其中一部分小于30CFU或大于300CFU时，则以最接近30CFU或300CFU平均菌落数乘以稀释倍数计算。
A.4.2　 枯草芽胞杆菌活菌数量的报告
A.4.2.1　 菌落数小于100CFU时，按“四舍五入”原则修约，以整数报告。
A.4.2.2　 菌落数大于或等于100CFU时，第3位数字采用“四舍五入”原则修约后，取前2位数字，后面用0代替位数；也可用10的指数形式来表示，按“四舍五入”原则修约后，采用两位有效数字。
A.4.2.3　 若空白平板上有菌落生长，则此次检测结果无效。
A.4.2.4　 以CFU/g为单位报告。
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