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《熟制原味葵花籽等级评定规范》团体标准
编制说明
1、 [bookmark: _GoBack]标准项目来源
为深入实施新版《中华人民共和国标准化法》、中共中央、国务院《深化标准化工作改革方案》，加强优质原味瓜子生产企业生产标准化工作，发挥中国副食流通协会在对标生产中的指导作用，满足我国消费者购买高品质的原味瓜子，提高我国原味瓜子行业的产品质量，中国副食流通协会决定立项并联合相关单位共同制定《熟制原味葵花籽等级评定规范》团体标准。
本标准起草单位为巴彦淖尔市三胖蛋食品有限公司，协作单位有xxxxx
本标准主要起草人有：杜晓臻、徐雪梅、、、
2、 标准制定的目的和意义
早在商周时期，后在《本草纲目》、《千金要方》等古籍中，均详细记载了长期食用炒货食 品能令人“发黑、身轻、步健”，因而数千年来一直深受我国消费者的喜爱，传承数千年而不衰。如今，炒货是人们生活中不可缺少的一部分，具有极其广泛的消费群体和庞大的市场需求空间。目前，中国已成为全球最大的坚果炒货食品生产与消费国，同时也是全球坚果炒货业增幅最快的国家，在炒货行业中瓜子的销售收入高达150亿元。并且原味瓜子营养价值高，蛋白质含量高，不仅含有人体必需的八种氨基酸，而且其比例也接近人体需要， 营养效价较高。原味瓜子还含有脂肪、碳水化合物、维生素和蛋白质等。但目前我国的原味瓜子行业鱼龙混杂，产品质量参差不齐，颗粒大小不一，没有一个统一的分级标准，导致行业内低价恶性竞争现象普遍，不利于原味瓜子行业的良性发展。
本标准制定的目的是可以弥补我国行业空白，规范原味瓜子产品的各项标准指标，从而以质定价，差异化定位，便于整个行业的良性发展。
1. 标准起草的过程简述
（一）预研、立项阶段
2019年，组织展开标准立项前的前期预研制工作，中国副食流通协会立项《熟制原味葵花籽等级评定规范》团体标准。

（二）起草阶段
2021年12月22日，正式成立《熟制原味葵花籽等级评定规范》团体标准起草工作组，制定工作方案和编制工作计划，对起草工作进行了总体安排部署。起草小组通过查阅、梳理、总结10余个相应国家标准、行业标准、地方标准，初步确定标准的内容框架、编写参考依据等内容，整理出逻辑关系并进行相应调整；草拟标准基本结构，明确产品各项参数指标确定的指导性原则，形成标准初稿。
（3） 征求意见阶段
（待征求完意见后，再补充） 
（4） 送审阶段
四、标准编制的原则和依据
（一）标准编制原则
标准按照GB/T 13016-2018《标准体系构建原则和要求》，主要遵循“依法性、科学性、协调性和适用性”原则。标准在现行国家标准和行业标准要求的基础上，突出体现了熟制原味葵花籽等级区分的特点。本标准的制定力争达到无歧义、易操作，确保企业按标准规范生产。
（二）标准编制依据
依据GB 19300-2014《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》、GB/T 22165-2008《坚果炒货食品通则》、GB 11764-2008《葵花籽》、GB 14881-2013《食品安全国家标准食品生产通用卫生规范》、GB 7718-2011《食品安全国家标准  预包装食品标签通则》及国家食品安全通用基础标准等编制。
五、主要条款说明
本标准主要由6部分构成，分别做如下说明：
1、范围
阐述了标准的主要内容及适用范围。本标准适用于以葵花籽为原料，不添加食品添加剂等，经烘炒或煮制烘干工艺生产的熟制原味葵花籽。
2、规范性引用文件
列出了标准引用的文件及标准。引用文件均已进行查新。
3、术语和定义
阐述了本标准相关的术语和定义。
4、质量等级与要求
对熟制原味葵花籽的感官要求、等级规格、理化指标、卫生安全指标、净含量要求、检验方法进行了规定，并列出对应试验方法。
4.1  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






4.2  等级规格
根据公司内控指标和市场上原味瓜子产品检测数据新增熟制原味葵花籽的等级分级标准，如表2。
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
	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


低水分含量可以有效减缓微生物的滋生，延长食品的保存期。GB/T 22165-2008《坚果炒货食品通则》5.3 理化指标中水分含量的要求，烘炒类为“≤15 g/100g”。通过分析熟制葵花籽近5年检验报告以及生产企业内部控制的水分含量值，一般低于“3 g/100g”。综合考虑不同的包装和存放环境可能产生的影响，本标准规定水分含量为“≤5g/100g”，优于国家标准规定。酸价和过氧化值指标依据GB 19300-2014《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》要求执行。
5、检验规则
参考GB/T 22165，明确产品组批的要求，规定了产品的检验要求及判定规则。
6、标签、标志、包装、运输、贮存
规定了标签标识内容和包装的一般要求以及特殊要求，明确了产品在运输和贮存过程中的环境条件要求。
六、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系
本标准符合国家现行法律、法规、规章和强制性国家标准的要求。按照GB/T 1.1—2020规定进行编写，与其它相关标准没有矛盾和抵触。
七、贯彻标准的要求和措施建议
八、标准实施的预期效果



《原味瓜子等级评定规范》标准编制组
2022年7月

