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熟制原味葵花籽等级评定规范
[bookmark: _Toc499402345][bookmark: _Toc492986374]范围
[bookmark: _Toc499402346][bookmark: _Toc492986375]本标准规定了原味葵花籽的相关术语和定义、质量要求与等级、检验方法、检验规则、标签、标志、包装、运输和贮存的要求。
本标准适用于熟制原味瓜子的质量等级评定。
本标准不适用于新鲜葵花籽。
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 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定
 GB 5491  粮食、油料检验 扦样、分样法
     GB 5492  粮油检验粮食、油料的色泽、气味、口味鉴定
     GB 5494  粮油检验粮食、油料的杂质、不完善粒检验
     GB 5497  粮油、油料检验、水分测定法
     GB 5499  粮油检验 带壳油料纯仁率检验法
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 食品生产通用卫生规范
GB 11764  葵花籽
GB 19300 食品安全国家标准 坚果与籽类食品
GB/T 22165 坚果与籽类食品通则
GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
      
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc477422177][bookmark: _Toc477422599][bookmark: _Toc471480302][bookmark: _Toc477178889][bookmark: _Toc485296831][bookmark: _Toc471480468][bookmark: _Toc475018759][bookmark: _Toc485885703]
熟制原味葵花籽 Original sunflower seeds
以葵花籽为原料，不添加辅料和食品添加剂，经炒制或烘烤而成的产品。

虫蚀粒 injured kernel
葵花籽壳表面有虫眼且伤及籽仁的颗粒。

霉变粒 mould kernel 
外壳或籽仁出现霉斑的颗粒，并且葵花籽仁（除瓜子牙部分）呈现黑色、棕色、褐色或口尝有苦味的颗粒。

破损粒broken grain
籽粒压扁、破碎伤及籽仁的颗粒。

异形粒shaped grains
明显与正常葵花籽外观存在差异，且嗑时难以达到壳籽分离的颗粒，含双胞胎颗粒。

空瘪粒 empty withered seed
无籽仁的空外壳（包括碎壳）和籽仁过瘪的颗粒。
注：籽仁过瘪颗粒指籽仁皱缩且仁长度小于整粒三分之一的葵花籽颗粒。

颗粒数 number of particles
     均匀称取50g葵花籽的颗粒的数量。
质量要求与等级
感官要求
感官要求应符合表1的要求。
表1 感官要求

	项目
	烘炒葵花籽

	外观
	品种一致，大小、形态均匀，籽粒完整饱满，具有该产品应有的颗粒形态。

	色泽
	色泽均匀，具有该产品应有之色泽。

	滋味、气味
	香味酥脆可口，不粘牙，香味、滋味与气味纯正，具有原味的醇香，无异味。

	杂质
	无正常视力可见外来杂质



等级规格
等级规格应符合表2的要求。
表2 等级规格

	等级分类
	颗粒数/50g（熟）
	霉变率%
	虫蚀率%
	破损率%
	异型率%
	空瘪率%

	特级
	≤190粒
	≤0.3%
	≤0.5%
	≤1%
	≤0.8%
	≤0.3%

	一级
	191粒～220粒
	≤0.5%
	≤0.7%
	≤1.2%
	≤1.0%
	≤0.5%

	二级
	221粒～245粒
	≤0.7%
	≤1.0%
	≤1.5%
	≤1.2%
	≤1.0%

	三级
	246粒～280粒
	≤1%
	≤1.2%
	≤1.8%
	≤1.5%
	≤1.5%



4.3 理化指标
理化指标应符合表 3的规定。
表 3 理化指标要求
	项目a
	指标

	水分/（g/100g）                
	≤5

	过氧化值（以脂肪计）/（g/100g） 
	≤0.8

	酸价（以脂肪计）（KOH）/（mg/g）
	≤3

	a.按照可食部分计算



4.4 安全指标	Comment by 作者: 4.4、4.5、和4.6处应给出具体的指标，在编制说明中给出参考的国标及相关的其他文件。	Comment by 作者: 
[bookmark: _Hlk109093961]应符合GB 19300的规定。
4.5  净含量要求
预先定量包装食品的净含量要求见《定量包装商品计量监督管理办法》。
4.6 生产加工过程
[bookmark: _Hlk109093969]应符合GB 14881的规定。
4.7  检验方法
4.7.1  感官要求
取50g样品，将样品置于清洁、干燥的白瓷盘中，在自然光下观察外观、色泽和杂质，嗅其气味，
品尝滋味，作出评价。
4.7.2  通用方法
4.7.2.1 颗粒数
用四分法从抽样样品中均匀称取三组50g葵花籽样品，分别数其粒数，最后取平均值为50g颗粒数，颗粒数的修约值为1，采用四舍五入进行取整。
4.7.2.2虫蚀粒率、破损粒率和异型粒率
用四分法从抽样样品中称取500g左右样品，分别挑出虫眼粒、破损粒和异型粒，带壳的剥开后，数其虫蚀粒、破损粒和异型粒的数量，按式（1）计算虫蚀粒指标：
		()
按式（2）计算破损粒率指标：
		()
按式（3）计算虫蚀粒率指标：
		()

式中：
——产品的虫蚀粒率指标，%；
——产品的破损粒率指标，%；
——产品的异型粒率指标，%；
——虫蚀粒的粒数；
——破损粒的粒数；
——异型粒的粒数；
——称取500g左右样品的总粒数。
4.7.2.3 霉变粒率
取检验过虫蚀粒、破损粒和异型粒指标的样品，带壳产品需将其剥开，数其霉变粒数量，按式（4）计算霉变粒率指标：
		(4)
式中：
h——产品的霉变粒率指标，%；
——霉变粒个数；
——称取500g左右样品的总粒数。	

4.7.2.4空瘪粒率
取500g带壳样品，挑出其中空瘪粒并称其质量，按式（5）计算空瘪粒率指标：
		(5)
式中：
k——产品的空瘪粒率指标，%；
——空瘪粒重量；
	
检验规则
组批
同一班次或同批原料生产的同一品种，为一个检验批，从每批产品不同部位随机抽取不少于500g。
同一品种不同包装的产品，不受包装规格和包装形式影响的检验项目可以一并检验。
检验分类
交收检验
每批产品交收前，应进行交收检验。交收检验项目包括等级规格、感官、标志和包装。检验合格后并附合格报告方可交收。
型式检验
型式检验项目为4.2～4.6中的所有项目指标，正常情况下每年检验2次，有下列情况之一者，应进行型式检验：
工艺或原材料发生重大改变时；
产品投产鉴定前；
产品停产6个月以上再生产时；
国家质量监督部门、检疫行政主管部门提出要求时。
判定规则
检验项目符合本文件的规定时，则判该批产品合格。
微生物项目如有一项不符合本文件，则判该批产品不合格，并且不允许复检。
检验项目中除微生物指标外，其他项目不符合本文件规定时，可以在原批次产品中加倍取样对
不符合项复检，复检结果全部符合本文件规定时，则判该批产品合格；复检结果中如仍有项目不符合本
文件，则判该批产品不合格。

标签、标志、包装、运输和贮存
标签、标志
[bookmark: _GoBack][bookmark: _Hlk109093913]预先定量包装食品的标签应符合 GB 7718和 GB 28050的规定。
[bookmark: _Hlk109093947]储运图示标志按GB/T 191规定执行。
包装
包装材料应清洁、无毒、无异味，符合相应的标准和有关规定的要求。
各种包装应完整、无破损。
包装可采用定量包装和散装称量销售包装两种形式，销售采用称量或其他方式不限。
运输
运输工具应清洁、干燥，有防雨防潮设备。
装卸时应小心轻放，不应有抛、摔、踢等不良行为，堆垛牢靠，不得重压。
运输过程中应注意防潮、防晒、防雨，不得与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混
运。
贮存
产品应贮存于清洁、通风、干燥、阴凉、防蝇、防鼠、无异味的仓库内，不得与有毒、有害、
有异味、有腐蚀性、潮湿的物品混贮。
产品应堆放在垫板或托盘上，且离地 10cm以上、离墙 20cm以上，中间留有通道，堆放高度以不倒塌、不压坏外包装及产品为限。




 









	


