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[bookmark: _Toc254617377][bookmark: BKQY]前  言
本标准编制所依据的起草规则为GB/T 1.1《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和编写》、GB/T 20001《标准编写规则》。
本标准的原料要求、加工过程卫生要求、关键工序要求和最终产品指标，与参照的执行标准对应部分的要求等同或加严。江西省内暂无相应国家或行业标准进行参照，本标准主要参考GB 2760《食品安全国家标准 食品添加剂使用卫生标准》、GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、DB43/132 《湖南省地方标准（食用槟榔）》、DB46/T 75 《海南省地方标准（食用槟榔）》等国家及地方标准技术指标为基础。
本标准起草单位：江西省食品工业协会、萍乡伍子醉食品科技有限公司 。
本标准主要起草人：***、***、***、康蒙湘 、陈祁衡、李全、黄湘树、杨云伟。
本标准由江西省食品工业协会解释。
本标准由江西省食品工业协会于****年**月**日批准并公示。
本标准自于****年**月**日起实施。
Ⅲ


食用槟榔
1　 [bookmark: _Toc252720852][bookmark: _Toc252795208][bookmark: _Toc254617378]范围
本标准规定了食用槟榔的术语和定义、要求、食品添加剂、生产加工过程的卫生要求、检验规则、 标志、标签、包装、运输及贮存。
本标准适用以槟榔干果、白砂糖、麦芽糖为原辅料，以食品添加剂（氢氧化钙)为加工助剂，添加食品添加剂(糖精钠、甜蜜素、阿斯巴甜、山梨酸钾、苯甲酸钠、明胶、食品用香精)，经清洗、煮沸、发籽、烘烤、上胶、切片、去核、点卤、干燥、包装等工艺制成的食用槟榔。
2　 [bookmark: _Toc252720853][bookmark: _Toc252795209][bookmark: _Toc254617379]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本标准；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本标准。
[bookmark: _Toc72925901][bookmark: _Toc72986197][bookmark: _Toc184698243][bookmark: _Toc245600726][bookmark: _Toc245600759][bookmark: _Toc245600794][bookmark: _Toc249244573][bookmark: _Toc252720854][bookmark: _Toc252795210][bookmark: _Toc254617380]GB/T 191包装储运图示标志
GB/T 317白砂糖
GB 1886.18  食品安全国家标准 食品添加剂 糖精钠
GB 1886.37  食品安全国家标准 食品添加剂 环已基氨基磺酸钠(又名甜蜜素) 
GB 1886.39  食品安全国家标准 食品添加剂 山梨酸钾
GB 1886.47  食品安全国家标准 食品添加剂 天门冬酰苯丙氨酸甲酯(又名阿斯巴甜) 
GB 1886.184  食品安全国家标准 食品添加剂 苯甲酸钠
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 4789.1  食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则
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 4789.4  食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验
GB 4789.10  食品安全国家标准 食品微生物学检验 金色葡萄球菌检验
GB 4789.15  食品安全国家标准 霉菌和酵母菌计数
GB 4806.1  食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求
GB 4806.7  食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.11  食品安全国家标准 食品中总砷和无机砷的测定
GB 5009.12  食品安全国家标准 食品中铅的测定
GB/T 5009.18 食品中氟的测定
GB 5009.28 食品安全国家标准 食品中苯甲酸、山梨酸和糖精钠的测定
GB 5009.97 食品安全国家标准 食品中环己基氨基磺酸钠的测定
GB/T 5009.140  饮料中乙酰磺胺酸钾的测定
GB 5009.263 食品安全国家标准 食品中阿斯巴甜和阿力甜的测定
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB 6783  食品安全国家标准 食品添加剂 明胶
GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通用标准
GB 9683  复合食品包装袋卫生标准
GB 14880  食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 15691  香辛料调味品通用技术条件
GB/T 20883  麦芽糖
GB 25540  食品安全国家标准 食品添加剂 乙酰磺胺酸钾
GB 25572  食品安全国家标准 食品添加剂 氢氧化钙
GB 30616  食品安全国家标准 食品用香精
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
NY/T 487  槟榔干果
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

3  术语和定义

3.1  食用槟榔
以槟榔干果、白砂糖、麦草糖为原料，以食品添加剂<氢氧化钙)为加工助剂，添加食品添加剂(糖精钠、甜蜜素、阿斯巴甜、乙酰磺胺酸钾、山梨酸钾、苯甲酸钠、明胶、食品用香精)，经清洗、煮沸、发籽、烘烤、 上胶、切片、去核、点卤、干燥、包装等工艺制成的槟榔。

3.2  槟榔加工用卤水
在食用槟榔加工过程中，以麦芽糖、食品添加剂(氢氧化钙)为主要原料，辅以甜味剂、香精香料熬制而成的糊状物。

3.3  点卤
将槟榔加工用卤水添加到槟榔上的过程。

3.4  上胶
为防止槟榔产品水分过快流失及提高产品感官质量，将槟榔半成品表面通过人工或机械搅拌形式涂上一层可食用胶液，晾干后可形成胶衣的一种加工工艺。

4  要求

[bookmark: _Toc245600727]4．1 原、辅料要求

4.1.1槟榔干果
应符合NY/T 487的规定，且其真菌毒素限量、污染物限量和农药最大残留限量应分别符合GB 2761、GB 2762、GB 2763的规定。

4.1.2白砂糖
应符合GB/T 317的规定。

4.1.3麦芽糖
应符合GB/T 20883的规定。

4.1.4糖精钠
应符合GB 1886.18的规定。

4.1.5甜蜜素
应符合GB 1886.37的规定。

4.1.6阿斯巴甜
应符合GB 1886.47的规定。

4.1.7山梨酸钾
应符合GB 1886.39的规定。

4.1.8苯甲酸钠
应符合GB 1886.184的规定。

4.1.9明胶
应符合GB 6783的规定。

4.1.10乙酰磺胺酸钾
应符合GB 25540的规定。

4.1.11氢氧化钙
应符合GB 25572的规定。

4.1.12食品用香精
应符合GB 30616的规定。

4.1.13生产用水
应符合GB 5749的规定。


4.2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

	外观
	大小均匀一致，无霉变
	取适量试样，置于清洁、干燥的白色搪瓷盘中，在自然光下观察外观、色泽和杂质，嗅其气味，品尝其滋味

	色泽
	呈褐色，有光泽
	

	滋味和口感
	甜度适当，有涩味，槟榔固有的香气和所加香精香料的香味，无苦味，无异味
	

	杂质
	无肉眼可见外来杂质
	


[bookmark: _Toc245600732]4.3理化指标
应符合表2的规定。
表2　 理化指标
	项  目
	指  标
	检验方法

	水分 / (%)                                 ≤     
	35.0
	GB 5009.3

	游离碱度（以NaOH计）（mg/g)                ≤      
	8.0
	附录A

	铅(以Pb计)（mg/kg）                       ≤
	0.5
	GB 5009.12

	总砷（以As计)(mg/kg)                      ≤
	0.5
	GB 5009.11

	氟（以F计）(mg/kg)                        ≤
	100
	GB/T 5009.18

	乙酰磺胺酸钾（安赛蜜）(g/kg)               ≤
	0.3
	GB/T 5009.140

	天门冬酰苯丙氨酸甲酯(又名阿斯巴甜)(g/kg)   ≤
	2.0
	GB 5009.263

	糖精钠（以糖精计）(g/kg)                   ≤
	5.0
	GB 5009.28

	甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）(g/kg)         ≤
	8.0
	GB 5009.97

	山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）(g/kg)         ≤
	0.5
	GB 5009.28

	苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）(g/kg)         ≤
	0.5
	GB 5009.28

	其他食品添加剂
	按GB2760—2014 中 “话化类04.01.02.08.04”执行与判定



[bookmark: _Toc245600733]4.4微生物限量
微生物限量应符合表3的规定。
表3  微生物限量
	项    目
	采样方案a及限量（若非指定，均以CFU/g表示）
	检验方法

	
	n
	c
	m
	M
	

	沙门氏菌
	5
	0
	0/25g
	—
	GB 4789.4

	金黄色葡萄球菌
	5
	1
	102
	103
	GB 4789.10第二法

	菌落总数         
	5
	2
	103 
	104
	GB 4789.2

	大肠菌群       
	5
	2
	10
	102
	GB 4789.3

	霉菌                    ≤
	50
	GB 4789.15

	a样品的分析及处理按GB 4789.1执行。



4.5净含量
应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定，按JJF 1070规定的方法测定。
5 食品添加剂和（或）食品营养强化剂
5.1  食品添加剂和（或）食品营养强化剂的质量应符合相应的标准和有关规定。
5.2  食品添加剂和（或）食品营养强化剂的品种和使用量应符合GB 2760、GB 14880及国家相关法律法规的规定。
6 [bookmark: _Toc254617381][bookmark: _Toc184698244][bookmark: _Toc245600736][bookmark: _Toc245600761][bookmark: _Toc245600795][bookmark: _Toc249244574][bookmark: _Toc252720855][bookmark: _Toc252795211]生产加工过程的卫生要求
应符合GB 14881的规定。
7 [bookmark: _Toc158521112][bookmark: _Toc158525659][bookmark: _Toc165252634][bookmark: _Toc158525658][bookmark: _Toc184698245][bookmark: _Toc245600742][bookmark: _Toc245600762][bookmark: _Toc245600796][bookmark: _Toc249244575][bookmark: _Toc252720856][bookmark: _Toc252795212][bookmark: _Toc254617383][bookmark: _Toc245600744]检验规则
7.1 组批
[bookmark: _Toc158525660][bookmark: _Toc165252635][bookmark: _Toc245600745][bookmark: _Toc158521113]以同批原料同一班次生产的同品种规格的产品为一批。
7.2抽样
[bookmark: _Toc249693596]每批产品随机取样，抽样量应为检验量的3倍，作为检验及留样。
7.3 检验分类
7.3.1出厂检验
7.3.1.1每批产品须经检验，检验合格并附合格证方可出厂。
7.3.1.2出厂检验项目为感官要求、游离碱度、菌落总数、大肠菌群、净含量。
7.3.2型式检验
7.3.2.1型式检验为本标准的全项目检验。
7.3.2.2正常情况为每半年进行一次，发生下列情况之一时也应进行：
a) 停产3个月以上再恢复生产时；
b) 原、辅料来源发生变化时；
c) 本次检验结果与上次检验结果发生较大差异时；
d) [bookmark: _Toc158521115][bookmark: _Toc158525662][bookmark: _Toc165252637][bookmark: _Toc245600747]更换主要生产设备时。


7.4判定规则
[bookmark: _Toc158525663][bookmark: _Toc165252638][bookmark: _Toc245600748]检验结果中有一项或一项以上指标不符合本标准规定时，应在同一批产品中重新加倍抽样对不合格项目进行复验，若仍有一项不符合时，则该批产品判为不合格。微生物限量不合格不得复检。

7.5仲裁
在保质期内，供需双方对产品质量有异议时，经双方协商，可申请相关法定检验机构进行仲裁检验。
8 [bookmark: _Toc22116785][bookmark: _Toc27292326][bookmark: _Toc29788864][bookmark: _Toc30316054][bookmark: _Toc30387306][bookmark: _Toc158525665][bookmark: _Toc165252639][bookmark: _Toc176072507][bookmark: _Toc184698246][bookmark: _Toc245600749][bookmark: _Toc245600763][bookmark: _Toc245600797][bookmark: _Toc249244576][bookmark: _Toc252720857][bookmark: _Toc252795213][bookmark: _Toc254617384][bookmark: _Toc245600750]标志、标签、包装、运输、贮存
[bookmark: _Toc245600751]8.1标志、标签
8.1.1 产品标志、标签应符合国家相关法律、法规及GB/T 191、GB 7718、GB 28050的规定。
8.1.2 产品标签上应标注警示语：“长期过量嚼食 有害口腔健康”。 
[bookmark: _Toc158525667][bookmark: _Toc165252641][bookmark: _Toc245600752]8.2包装
8.2.1包装材料应符合GB 4806.1、GB 4806.7、GB 9683的规定。
8.2.2包装要求：应封口严密。
[bookmark: _Toc158525668][bookmark: _Toc165252642][bookmark: _Toc245600753]8.3运输
8.3.1运输工具应清洁、无污染，且备有防雨、防晒设施，严禁与有毒、有害物品混装、混运。
[bookmark: _Toc158525669][bookmark: _Toc165252643][bookmark: _Toc245600754]8.3.2装卸时应轻放、轻搬，防止包装破损。

8.4贮存
仓库必须干燥、清洁，有防潮、防鼠、防尘设施，并不得与有毒、有害物品共存放。

[bookmark: _Toc158525670][bookmark: _Toc165252644][bookmark: _Toc245600755]8.5保质期
本产品的保质为 2 个月。


附录A（规范性附录） 

游离碱度的检验方法
1. 原理
试样中游离的水溶性碱性物质，按1g槟榔消耗盐酸（1.0mol/L）量计算（碱性物质以氢氧化钠计）。
2. 试剂
2.1 混合指示剂
A液：甲基红-乙醇溶液（2g/L）。称取0.1g甲基红用少量乙醇溶解后稀释至50mL。
B液：溴甲酚绿-乙醇溶液（2g/L）。称取0.2g溴甲酚绿用少量乙醇溶解后稀释至50mL。
取A 液1份，B液5份，混匀。
2.2 盐酸标准滴定溶液【c（HCL）=0.1mol/L】
3. 仪器
3.1 pH计
3.2 恒温振荡水浴锅
4. 实验步骤
准确称取样品3份（每份2~5片槟榔，约10g），分别放入250mL锥形瓶中，加入约100mL蒸馏水，放入60℃的恒温水浴振荡器中振荡60min，取出冷却至室温，过滤、定容至250mL，准确吸取滤液50mL，在pH计上用0.1mol/L盐酸标准溶液滴定至pH为7.00±0.05即为终点。或在滤液中加入混合指示剂3滴~5滴，用盐酸标准滴定溶液（0.1mol/L）滴定至由绿色变为灰紫色，并取50mL水做空白试验。
5. 结果计算
 试样中的游离碱度（以氢氧化钠计）按式（1）进行计算。  
X = c×(V1-V2) ×40 / （m×50/250）    ·················式（1）
式中：
X  —样品中游离碱度（以NaOH计），单位为毫克每克（mg/g）；
V1 —滴定样品时消耗盐酸标准溶液的体积，单位为毫升（mL）；
V2 —滴定空白时消耗盐酸标准溶液的体积，单位为毫升（mL）；
c  —盐酸标准滴定溶液的实际浓度，单位为摩尔每升（mol/L）；
m  —样品的质量（g）；
40 —与1.0mL盐酸标准溶液（c=1.0000 mol/L）相当的氢氧化钠的质量（mg）。
计算结果保留两位有效数字。
6. 精密度
    在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值不得超过算术平均值的5%。
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