DB 5101/T XXXX—2022
DB 5101/T XXXX—2022
	ICS  
	[bookmark: ICS]67.060

	CCS  
	[bookmark: CSDN]X 11


	[bookmark: _Hlk26473981][bookmark: c1][image: ] 5101


[bookmark: c2]四川省成都市地方标准
[bookmark: 文字1][bookmark: NSTD_CODE_F][bookmark: NSTD_CODE_B]DB 5101/T XXXX—2022
[bookmark: OSTD_CODE]     


[bookmark: CSTD_NAME]地理标志产品  唐场豆腐乳




[bookmark: 下拉1]
[bookmark: CMPLSH_DATE]     
[bookmark: PLSH_DATE_Y][bookmark: PLSH_DATE_M][bookmark: PLSH_DATE_D]2022 - XX - XX发布
[bookmark: CROT_DATE_Y][bookmark: CROT_DATE_M][bookmark: CROT_DATE_D]2022 - XX - XX实施
[bookmark: fm]成都市市场监督管理局  发布


Q/LB.□XXXXX-XXXX


2

[bookmark: _Toc98925910][bookmark: BookMark1]目次
前言	III
1  范围	1
2  规范性引用文件	1
3  术语和定义	1
4  保护范围	1
5  原辅料要求	2
6  工艺要求	2
7  质量特色	2
8  试验方法	3
9  检验规则	3
10  标志、标签、包装、运输、贮存	4
附录A（规范性）  唐场豆腐乳地理标志产品保护范围图	5
附录B（资料性）  工艺要求	6




DB 5101/T XXXX—2022


1
[bookmark: BookMark2][bookmark: _Toc98946234]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
本文件根据原国家质量监督检验检疫总局令﹝2005﹞第78号《地理标志产品保护规定》及GB/T 17924—2008《地理标志产品 标准通用要求》制定。
本文件由成都市知识产权局提出并归口。
本文件起草单位：大邑县市场监督管理局、大邑县农业农村局、大邑县卫生健康局、四川唐桥食品有限公司、四川万豪企业管理咨询有限公司。
本文件主要起草人：王长明、王静、王永明、xxx。
DB 5101/T XXXX—2022
DB 5101/T XXXX—2022

I
1
[bookmark: BookMark4]

地理标志产品 唐场豆腐乳
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc98925911][bookmark: _Toc98946235]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了地理标志产品 唐场豆腐乳的术语和定义、保护范围、原辅料要求、工艺要求、质量特色、试验方法、检验规则、标志、标签、包装、运输、贮存。
本文件适用于原国家质量监督检验检疫总局2012年第192号公告批准保护的唐场豆腐乳。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc98925912][bookmark: _Toc98946236]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 191  包装储运图示标志
GB 1352  大豆
GB 1536  菜籽油
GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB 7718  预包装食品标签通则
GB 29921  食品安全国家标准 食品中致病菌限量
SB/T 10170  腐乳
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
原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》
原国家质量监督检验检疫总局令﹝2005﹞第78号 《地理标志产品保护规定》
[bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc98925913][bookmark: _Toc98946237]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc98925914][bookmark: _Toc98946238]
[bookmark: _Toc98946239]唐场豆腐乳
在唐场豆腐乳地理标志产品保护范围内，采用本文件生产技术，产品质量符合本文件要求的豆腐乳。
[bookmark: _Toc98925916][bookmark: _Toc98946240]保护范围
限于原国家质量监督检验检疫总局根据《地理标志产品保护规定》批准保护的范围，即四川省大邑县安仁镇、王泗镇、晋原镇、悦来镇、董场镇、苏场镇、韩场镇、沙渠镇、上安镇、新场镇、三岔镇、蔡场镇12个乡镇现辖行政区域。见附录A。
[bookmark: _Toc98925917][bookmark: _Toc98946241]原辅料要求
[bookmark: _Toc98946242]大豆
采用东北三省和产地范围内的优质非转基因食用大豆，其品质应符合GB 1352的规定。
[bookmark: _Toc98946243]酿造用水
磨浆用水采用产地范围内地下水，水质应符合GB 5749的规定。
[bookmark: _Toc98946244]豆瓣酱
采用由四川省大邑县斜江河两岸300 m范围内河滩地种植的二荆条辣椒和产地范围内的蚕豆制成的豆瓣酱，其品质应符合国家关于豆瓣酱标准的规定。
[bookmark: _Toc98946245]主菜籽油
选用产地范围内的菜籽油，其品质应符合GB 1536的规定。
[bookmark: _Toc98946246]工艺要求
见附录B。
[bookmark: _Toc98946247]质量特色
[bookmark: _Toc98946248]感官特色
质地细腻、块型整齐、厚薄均匀，表面呈鲜红色或枣红色，断面呈杏黄色或酱褐色。香辣适口、滋味鲜美、余味绵长、具有特有的酱香。
[bookmark: _Toc98946249]理化指标
应符合表1的规定。
1. 理化指标
	项  目
	指  标

	水分/（g/100g）                          ≤
	55

	氨基酸态氮（以氮计）/（g/100g）          ≥
	0.7

	水溶性蛋白质/（g/100g）                  ≥
	5.0

	总酸（以乳酸计）/（g/100g）              ≤
	1.2

	食盐（以氯化钠计）/（g/100g）            ≥
	10～15


[bookmark: _Toc98946250]安全及其他质量技术要求
微生物限量应符合GB 29921的规定。
污染物限量应符合GB 2762的规定。
食品添加剂应符合 GB 2760 的规定。
[bookmark: _Toc98925922][bookmark: _Toc98946251]净含量及允差
应符合原国家质量监督检验检疫总局令﹝2005﹞第75号的规定。
[bookmark: _Toc98925923][bookmark: _Toc98946252]试验方法
[bookmark: _Toc98925924][bookmark: _Toc98946253]感官特色
用眼观、鼻嗅、口尝的方法检验。
[bookmark: _Toc98925925][bookmark: _Toc98946254]理化指标
水分、氨基酸态氮、水溶性蛋白质、总酸、食盐按SB/T 10170规定的方法执行。
[bookmark: _Toc98925926][bookmark: _Toc98946255]安全及其他质量技术要求
[bookmark: _Toc98925927]微生物限量按GB 29921规定的方法执行。
污染物限量按GB 2762规定的方法执行。
食品添加剂按 GB 2760 规定的方法执行。
[bookmark: _Toc98946256]净含量及允差
按JJF 1070的规定执行。
[bookmark: _Toc98925928][bookmark: _Toc98946257]检验规则
[bookmark: _Toc98925929][bookmark: _Toc98946258]组批
以同批原料、同一配料、同一班次的产品为一批。
[bookmark: _Toc98925930][bookmark: _Toc98946259]抽样
从同批产品随机抽取6个独立最小包装用作检验。
[bookmark: _Toc98925931][bookmark: _Toc98946260]检验分类
出厂检验
出厂检验项目包括感官特色、理化指标、微生物限量中的大肠菌群、净含量及允差。
型式检验
型式检验项目包括本文件第8章中规定的全部要求。正常生产时每半年进行一次型式检验。有下列情形之一时，也应进行型式检验： 
新产品试制鉴定时；
正式生产后，当原料、工艺发生重大变化可能影响产品质量时；
产品停产6个月后，重新恢复生产时；
出厂检验的结果与上次型式检验结果有较大差异时；
国家质量监督机构提出进行型式检验要求时。
[bookmark: _Toc98925932][bookmark: _Toc98946261]判定规则
所检项目全部符合文件要求判该批产品合格。若出现不合格项时，可加倍抽样复验，复验合格则判该批产品合格；反之，则判定该批产品为不合格。微生物限量指标不允许复验。
[bookmark: _Toc98925933][bookmark: _Toc98946262]标志、标签、包装、运输、贮存
[bookmark: _Toc98946263]标志、标签
产品预包装标签按GB 7718执行，产品专用标志按原国家质量监督检验检疫总局令﹝2005﹞第78号执行。包装储运图示标志按GB/T 191执行。
[bookmark: _Toc98946264]包装
包装材料和容器应符合相应的国家食品卫生标准，包装物应密封、牢固，外包装标志应符合GB/T 191 的规定。
[bookmark: _Toc98946265]运输
产品在运输过程中应轻拿轻放，防止日晒、雨淋。运输工具应清洁卫生。不得与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混装运输。
[bookmark: _Toc98946266]贮存
产品应贮存于干燥、通风良好的场所。不得与有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀性的物品同处贮。
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[bookmark: _Toc98925936][bookmark: _Toc98946267]
（规范性）
唐场豆腐乳地理标志产品保护范围图
唐场豆腐乳地理标志产品保护范围图见图A.1。
[image: 唐场豆腐乳地理标志产品保护区域图]
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唐场豆腐乳地理标志产品保护范围图
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[bookmark: _Toc98946268]
（资料性）
工艺要求
A.1　 生产工艺流程
选豆    泡豆    磨豆    滤浆    煮浆    点浆    压榨成型    切块    第一次发酵（培养菌丝生长）    第二次发酵（腌制、加豆瓣酱）    成品。
A.2　 加工要点
A.2.1　 选豆
精心挑选东北三省和产地范围内的优质非转基因食用大豆。
A.2.2　 泡豆
大豆清洗后加水浸泡，浸泡时间为春、秋两季8 h～10 h，冬季10 h～12 h。标准为大豆的两瓣劈开后成平面，掐之易断，断面已浸透无硬心。
A.2.3　 磨豆
将浸泡适宜的大豆，加入适量地下水，粉碎至直径10 μm～12 μm颗粒。
A.2.4　 滤浆
通过100 目～120 目的滤网使豆浆与豆渣分离。
A.2.5　 煮浆
将过滤出来的豆浆通过蒸汽煮沸10 min～12 min。
A.2.6　 点浆
点浆应在5 min内完成，温度控制在80 ℃～85 ℃，用10％的氯化镁水溶液点浆。
A.2.7　 压榨成型
压成的豆腐坯厚薄均匀、无水泡。
A.2.8　 划块
按照生产需要将豆腐坯划成不同规格的方块。
A.2.9　 第一次发酵
将划成方块的豆腐坯放入保温室自然发酵至表面布满毛霉，温度控制在150 ℃至200 ℃之间。
A.2.10　 第二次发酵
将发酵后的毛坯加入豆瓣酱、菜籽油、食盐、香辛料拌匀后再装入腌池（坛）中密闭后进行常温自然发酵，发酵时间8至12个月。
A.2.11　 成品
将发酵8至12个月后的豆腐乳经过检测，达到产品质量标准后进行包装。
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