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预包装柳州螺蛳粉原材料质量 第1部分：  螺蛳粉用大米
[bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97128074][bookmark: _Toc97128141][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233333]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了螺蛳粉用大米的术语和定义、质量要求、检验方法及包装、标签、储存和运输的要求。
本文件适用于以稻谷、糙米或半成品大米为原料经辗磨加工成的食用商品大米。
本文件适用于柳州行政区域内预包装螺蛳粉原材料大米的选用。

[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97128075][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc97128142]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文件；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/T 1354  大米 
GB 2715 食品安全国家标准 粮食
GB 2762 食品中污染物限量
GB/T 191 包装储运图示标志
GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB/T 5490 粮油检验一般规则
GB/T 5491 粮食、油料检验	扦样、分样法
GB/T 5492 粮油检验 粮食、油料的色泽、气味、口味鉴定
GB/T 5493 粮油检验类型及互混检验
GB/T 5494 粮油检验 粮食、油料的杂质、不完善粒检验
GB/T 5496 粮食、油料检验	黄粒米及裂纹粒检验法
GB/T 5503 粮油检验 碎米检验法
GB 7718	食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 15683 大米 直链淀粉含量的测定
JJF 1070 定址包装商品净含扯计量检验规则
[bookmark: _Toc97128076][bookmark: _Toc97128143]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc97128077][bookmark: _Toc96098272][bookmark: _Toc97128144]螺蛳粉用大米
经过一定工艺制成预包装柳州螺蛳粉的干米粉、调制干米粉和糙米干米粉所用的原材料大米。
[bookmark: _Toc96098273][bookmark: _Toc97128145][bookmark: _Toc97128078]碎米
长度小于同批试样完整米粒（3.4）平均长度四分（3.3）之三、留存在直径1.0mm圆孔筛上的不完整米粒。
[bookmark: _Toc97128079][bookmark: _Toc96098274][bookmark: _Toc97128146]大碎米
长度小于同批试样完整米粒（3.4）平均长度（3.3）四分之三、留存在直径2.0mm圆孔筛上的不完整米粒。
[bookmark: _Toc97128080][bookmark: _Toc96098275][bookmark: _Toc97128147]小碎米
通过直径2.0mm圆孔筛、留存在直径1.0mm圆孔筛上的不完整米粒。

[bookmark: _Toc97128148][bookmark: _Toc97128081][bookmark: _Toc96098276]平均长度
试样中完整米粒长度的算术平均值。
[bookmark: _Toc97128149][bookmark: _Toc96098277][bookmark: _Toc97128082]完整米粒
除胚外其余部分未破损的完整米粒。
[bookmark: _Toc97128083][bookmark: _Toc97128150][bookmark: _Toc96098278]不完善粒
    包括未熟粒（3.5.1）、虫蚀粒（3.5.2）、病斑粒（3.5.3）、生霉粒（3.5.4）和糙米粒（3.5.5）等尚有食用价值的米粒。
[bookmark: _Toc97128084][bookmark: _Toc97128151][bookmark: _Toc96098279]未熟粒 
米粒不饱满，外观全部呈粉质的米粒。
[bookmark: _Toc97128152][bookmark: _Toc96098280][bookmark: _Toc97128085]虫蚀粒 
被虫蛀蚀的米粒。
[bookmark: _Toc96098281][bookmark: _Toc97128086][bookmark: _Toc97128153]病斑粒
    粒面有病斑的米粒。 
[bookmark: _Toc96098282][bookmark: _Toc97128154][bookmark: _Toc97128087]生霉粒
  粒面有霉斑的米粒。
[bookmark: _Toc97128088][bookmark: _Toc97128155][bookmark: _Toc96098283]糙米粒
    稻谷经脱壳、完全未脱皮层的米粒。
[bookmark: _Toc97128156][bookmark: _Toc96098284][bookmark: _Toc97128089]杂质
    除米粒之外的其他物质，包括有机杂质（3.6.1）和无机杂质（3.6.2）等。
[bookmark: _Toc97128090][bookmark: _Toc97128157][bookmark: _Toc96098285]有机杂质
糠粉（3.6.3）、带壳稗粒、稻谷粒、异种粮粒及其他动植物源有机物质。
[bookmark: _Toc97128158][bookmark: _Toc96098286][bookmark: _Toc97128091]无机杂质
   泥土、砂石、瓦砖块及其他无机物质。
[bookmark: _Toc96098287][bookmark: _Toc97128092][bookmark: _Toc97128159]糠粉
   通过直径1.0mm圆孔筛的筛下物，以及粘附在筛上的粉状物质。
[bookmark: _Toc97128093][bookmark: _Toc96098288][bookmark: _Toc97128160]黄粒米
   胚乳呈黄色，与正常米粒色泽明显不同、与大米颜色黄度指数标准样品( LS/ T 1533) 颜色一致或更深的米粒。
[bookmark: _Toc96098289][bookmark: _Toc97128161][bookmark: _Toc97128094]互混率
    试样中混入的粒型、外观与本批次大米不同的这类米粒占试样的质量分数。
[bookmark: _Toc97128162][bookmark: _Toc97128095][bookmark: _Toc96098290]质量要求
[bookmark: _Toc96098291][bookmark: _Toc97128096][bookmark: _Toc97128163]质量指标	
[bookmark: _Toc97128097][bookmark: _Toc97128164][bookmark: _Toc96098292]碎米率                          
螺蛳粉用大米的碎米率要求见表1。 
[bookmark: _Toc97128136] 
	质量指标
	指标值

	总量/%                                  ≤
	14.5

	其中：小碎米含量/%                      ≤
	0.8


[bookmark: _Toc96098293][bookmark: _Toc97128098][bookmark: _Toc97128165]杂质
螺蛳粉用大米的杂质要求见表2。
[bookmark: _Toc97128137]                                        
	质量指标
	指标值

	总量/%                                  ≤
	0.2

	糠粉/%                                  ≤
	0.15

	矿物质/%                                ≤
	0.02

	带壳稗粒/（粒/kg） 
	0

	稻谷粒/（粒/kg）
	0


[bookmark: _Toc96098294][bookmark: _Toc97128099][bookmark: _Toc97128166]不完善粒、水分、黄粒米、互混率、霉变粒、直链淀粉、外观、色泽、气味
螺蛳粉用大米的以上9个质量要求见表3。
[bookmark: _Toc97128138]                                        
	质量指标
	指标值

	不完善粒/%                              ≤
	2

	水分/%                                  ≤
	14

	黄粒米/%                                ≤
	1

	互混率/%                                ≤
	5

	霉变粒/%
	0

	直链淀粉（干基）/%
	13-22

	外观、色泽、气味
	外观有光泽、无异常色泽和气味



[bookmark: _Toc97128100][bookmark: _Toc96098295][bookmark: _Toc97128167]卫生要求
[bookmark: _Toc97128168][bookmark: _Toc96098296][bookmark: _Toc97128101]真菌毒素
[bookmark: _Hlk93312293]螺蛳粉用大米中黄曲霉毒素B1的含量不应超过10μg/kg，赭曲霉毒素A的含量不应超过5μg/kg。
[bookmark: _Toc96098297][bookmark: _Toc97128102][bookmark: _Toc97128169]添加剂
应符合GB 2760 的规定。
[bookmark: _Toc96098298][bookmark: _Toc97128170][bookmark: _Toc97128103]苯并芘
螺蛳粉用大米中苯并芘的含量不应超过5.0μg/kg。
[bookmark: _Toc96098299][bookmark: _Toc97128171][bookmark: _Toc97128104]农药残留
应符合GB 2763 的规定。
[bookmark: _Toc97128172][bookmark: _Toc96098300][bookmark: _Toc97128105]重金属
 螺蛳粉用大米的重金属要求见表4。
[bookmark: _Toc97128139]                                    
	重金属指标
	限量值

	铅
	0.2mg/kg

	镉
	0.2mg/kg

	汞
	0.02mg/kg

	砷
	0.2mg/kg

	铬
	1.0mg/kg



[bookmark: _Toc97128173][bookmark: _Toc96098301][bookmark: _Toc97128106]净含量
[bookmark: _Hlk92724565]应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定，为产品最大允许水分状况下的质量。
[bookmark: _Toc97128107][bookmark: _Toc97128174][bookmark: _Toc96098302]检验方法
[bookmark: _Toc97128175][bookmark: _Toc97128108][bookmark: _Toc96098303]碎米含量检验：按 GB/ T 5503 规定的方法执行 ，在称量碎米、大碎米前将混入其中的长度不小于完整米粒平均长度四分之三的米粒拣出。
[bookmark: _Toc97128109][bookmark: _Toc96098304][bookmark: _Toc97128176]杂质、不完善粒含量检验：按 GB/ T 5494规定的方法执行。
[bookmark: _Toc97128110][bookmark: _Toc96098305][bookmark: _Toc97128177]水分含量检验：按 GB 5009.3规定的方法执行。
[bookmark: _Toc96098306][bookmark: _Toc97128111][bookmark: _Toc97128178]黄粒米含量检验：按 GB/ T 5496或 GB/ T 35881规定的方法执行 。
[bookmark: _Toc96098307][bookmark: _Toc97128179][bookmark: _Toc97128112]互混率检验：按 GB/ T 5493规定的方法执行。
[bookmark: _Toc97128113][bookmark: _Toc96098308][bookmark: _Toc97128180]色泽、气味检验：按 GB/ T 5492规定的方法执行。
[bookmark: _Toc97128114][bookmark: _Toc97128181][bookmark: _Toc96098309]直链淀粉含量检验：按 GB/ T 15683规定的方法执行。
[bookmark: _Toc96098310][bookmark: _Toc97128115][bookmark: _Toc97128182]净含量检验：按 JJF 1070规定执行。
[bookmark: _Toc96098311][bookmark: _Toc97128116][bookmark: _Toc97128183][bookmark: _Hlk92724824]检验规则
[bookmark: _Toc96098312][bookmark: _Toc97128184][bookmark: _Toc97128117]扞样、分样
按 GB/T 5491执行。
[bookmark: _Toc97128118][bookmark: _Toc97128185][bookmark: _Toc96098313]检验的一般规则
按 GB/T 5490 执行。
[bookmark: _Toc97128186][bookmark: _Toc96098314][bookmark: _Toc97128119]产品组批
同原料、同工艺、同设备、同班次加工的产品为一批。
[bookmark: _Toc96098315][bookmark: _Toc97128187][bookmark: _Toc97128120]出厂检验
出厂检验项目按 4.1和4.2 的规定检验。
[bookmark: _Toc97128121][bookmark: _Toc97128188][bookmark: _Toc96098316]判定规则
[bookmark: _Toc96098317][bookmark: _Toc97128189][bookmark: _Toc97128122]卫生指标有一项不合格的，即判该批产品为不合格。
[bookmark: _Toc97128123][bookmark: _Toc97128190][bookmark: _Toc96098318]其他指标判定不合格的，可进行复检，复检合格则判合格，仍不合格的则判不合格。
[bookmark: _Toc97128124][bookmark: _Toc97128191][bookmark: _Toc96098319]包装和标签
[bookmark: _Toc97128125][bookmark: _Toc97128192][bookmark: _Toc96098320]包装
[bookmark: _Toc97128193][bookmark: _Toc97128126][bookmark: _Toc96098321]包装应符合GB/T 17109的规定和食品安全要求。
[bookmark: _Toc97128194][bookmark: _Toc97128127][bookmark: _Toc96098322]若采用包装袋，则包装袋应坚固坚实，封口或者缝口应严密。
[bookmark: _Toc97128195][bookmark: _Toc97128128][bookmark: _Toc96098323]标签
[bookmark: _Toc96098324][bookmark: _Toc97128129][bookmark: _Toc97128196][bookmark: _Toc81989174][bookmark: _Hlk92724928]包装大米的标签标识应符合GB 7718和GB 28050的规定，并且标注“可用于柳州螺蛳粉生产”字样。
[bookmark: _Toc97128197][bookmark: _Toc96098325][bookmark: _Toc97128130]外包装物包装储运标识应符合GB/T 191的要求。
[bookmark: _Toc96098326][bookmark: _Toc97128131][bookmark: _Toc97128198]标注净含量应为产品最大允许水分状况下的质量。 
[bookmark: _Toc97128132][bookmark: _Toc97128199][bookmark: _Toc96098327]储存和运输
[bookmark: _Toc96098328][bookmark: _Toc97128200][bookmark: _Toc97128133]袋装产品应储存在清洁、干燥、防雨、防潮、防虫、防鼠、无异味的合格仓库内，不得与有毒有害物质或水分较高的物质混存。
[bookmark: _Toc96098329][bookmark: _Toc97128201][bookmark: _Toc97128134]应使用符合食品安全要求的运输工具和容器运送大米产品，运输过程应注意防止雨淋和被污染。
[bookmark: _Toc96098330][bookmark: _Toc97128135][bookmark: _Toc97128202]在满足上述包装、运输和储存的条件下，保质期应不低于3个月。 
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