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沙蒿胶湿面 

1  范围 

本文件规定了沙蒿胶湿面的术语和定义、规范性引用文件、原辅料要求、技术要求、生产加工

过程的卫生要求、检验规则、标签、包装、保质期等。 

本文件内容还涉及沙蒿子胶湿面包装后储存、运输和贮存的环境温度条件要求等。 

2  规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本

文件，凡是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/T 1355 小麦粉 

GB1886.1 食品安全国家标准 食品添加剂 碳酸钠 

GB 1886.70食品添加剂 沙蒿胶 

GB 2721 食用盐 

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/T 35028 荞麦粉 

GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品  

GB 4806.8 食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品  

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定  

GB 5009.44 食品安全国家标准 食品中氯化物的测定 

GB 5749 生活饮用水卫生标准  

GB 7718 预包装食品标签通则  

GB 14880 食品安全国家标准 食品营养强化剂  

GB 14881 食品生产通用卫生规范  

GB 28050 预包装食品营养标签通则  

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则  

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》  

国家质量监督检验检疫总局令（2007）第 98 号《食品召回管理规定》 

3  术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  沙蒿胶湿面 

以小麦粉或荞麦粉、水为主要原料，适量添加沙蒿胶、食用盐、碳酸钠等辅料，经机制或手工

按照不同生产工艺加工制成的，包装前经（或不经）干燥和冷却或冷冻、包装等多道工序加工形成

的，且未经熟制的不同含水量的沙蒿胶湿面。 

4  原、辅料要求 

http://down.foodmate.net/ziliao/sort/3/53046.html
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4.1 小麦粉或荞麦粉 

应符合GB/T 1355 小麦粉或GB/T 35028 荞麦粉的规定。 

4.2 水 

应符合 GB 5749生活饮用水卫生标准的规定。  

4.3 食用盐 

    应符合 GB 2721食用盐的规定。 

4.4 碳酸钠 

应符合 GB 1886.1 食品添加剂 碳酸钠的规定。 

4.5 沙蒿胶 

应符合 GB1886.70 食品添加剂 沙蒿胶的规定。 

4.5 其他辅料  

应符合相应国家标准和规定的要求。  

 

5 技术要求 

5.1 感官要求及检验方法 

应符合表 1的规定。 

表 1  感官要求 

项 目 要  求 检验方法 

色泽 具有产品应有的色泽，且均匀一致 

形态 组织结构均匀，形态良好，不黏连 

滋味与气味 具有产品应有的气味，无酸味、霉味及其他异味 

杂质 无正常视力肉眼可见外来异物 

取适量样品置于结晶的白色瓷

盘中，在正常光线下，用目视

法检查色泽、形态和杂质，用

鼻嗅法检查气味。 

 

5.2  理化指标及检验方法 

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（%） ≦38 GB 5009.3 

NaCl（%） ≦2.5 GB 5009.44 

PH           4.5-10.5           附录 A 

 

5.3食品添加剂、食品营养强化剂的使用限量 

食品添加剂的使用量应符合 GB 2760的规定、食品营养强化剂应符合 GB 14880的规定。 

5.4真菌毒素限量 

沙蒿胶湿面的真菌毒素限量应符合 GB 2761的规定。 

5.5污染物限量 

沙蒿胶湿面的污染物限量应符合 GB 2762的规定。 

5.6 净含量 

    应符合国家治理监督检验检疫总局令第 75号《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。 

6 生产加工过程 

应符合 GB14881的规定。 

http://down.foodmate.net/ziliao/sort/3/53046.html
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7 检验规则 

 

7.1 组批 

    以同一批原料、同一条件、同一天生产的同一类产品为一批。 

7.2 抽样 

    每批产品按生产批次及数量比例随机抽取，抽样数量应满足检验要求。 

7.3 出厂检验 

7.3.1 产品出厂应逐批检验，检验合格方可出厂。 

7.3.2 出厂检验项目为：感官要求、净含量、水分、PH。 

7.4 型式检验 

7.4.1 型式检验为本标准的全项目检验。 

7.4.2 正常情况为每年进行一次。发生下列情况之一时也应进行： 

a） 新产品投产时； 

b)  主要原料、设备、工艺有较大变化，可能影响产品质量时； 

c)  出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时； 

d） 停产半年以上恢复生产时； 

e)  国家市场监督管理部门提出进行型式检验要求时。 

7.5  判定规则 

7.5.1  出厂检验项目全部符合要求，判定该批产品为合格。微生物及致病菌限量指标不符合要求，

判定该批产品为不合格。其他检验项目有一项或一项以上不符合要求，允许按相关规定进行复检，

如复检结果仍有不符合要求项，判定该批产品为不合格。 

7.5.2  型式检验项目全部符合要求，判定该批产品合格。其他检验项目有一项或一项以上不符合

要求，允许按相关规定进行复检，如复检结果仍有不符合要求项，判定该批产品为不合格。 

 

8  标签、标志、包装、贮存、运输 

8.1 标签、标志 

标签应符合 GB 7718 和 GB 28050 的规定,包装运输标志应符合 GB/T 191的规定。 

8.2 包装 

塑料包装应符合 GB 4806.7的规定，纸包装应符合 GB 4806.8的规定。包装要求：应封口严密。 

8.3 贮存 

应贮存在阴凉、通风处（常温）或冷藏（0-10℃）或冷冻（-18℃以下），应清洁卫生，不应

与有毒、有害、有气味的物品混存。  

8.4运输 

运输工具应清洁、卫生、无异味；不应与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混装运输。

装卸时应避免包装破损。 

 

9 保质期及过期产品处理 

 

企业可以根据不同季节、自身产品质量状况、产品类别和工艺自行确定保质期，并在产品包装

或其他标识上作出具体的规定。 

过期产品不得再次作为沙蒿胶湿面制品加工原料回收使用，过期产品处理应建立处理台账备查，

同时企业应适当建立产品召回或销毁管理制度，应符合国家质量监督检验检疫总局[2007]第 98 号

《食品召回管理规定》的规定。 
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附录 A 

pH 的测定 

A.1 试剂和溶液 

A.1.1 用于校正 pH 计的缓冲溶液 

可选用下列缓冲溶液： 

a）pH 读数准确至 0.01 的有证 pH 缓冲溶液； 

b)由商品化的 pH 缓冲剂配制而得的缓冲溶液； 

c)按 A.1.1.1-A.1.1.2 所示方法自行配制的缓冲溶液。 

A.1.1.1 20℃时，pH=6.88 的缓冲溶液 

磷酸盐标准缓冲溶液：c（KH２PO４）=0.025mol/L；c（Na2HPO4）=0.025mol/L。 

称取预先在（120 士 10）℃干燥 2h 的磷酸二氢钾 3.39g 和磷酸氢二钾 3.53g 溶于

无二氧化碳的水中，稀释至 1 000ml。 

该溶液的 pH 在 0℃时为 6.98，在 5℃时为 6.95，在 10℃时为 6.92，在 15℃时

为 6.90，在 25℃时为 6.86，在 30℃时为 6.85，在 35℃、40℃时为 6.84。 

该溶液存放于冰箱中不超过三个月。 

A.1.1.2  20℃时，pH=9.22 的缓冲溶液 

硼酸盐标准缓冲溶液：c（Na2B407·10H20）=0.01mol/L。 

称取 3.80g 四硼酸钠（Na2B407 ·10H20），溶于无二氧化碳的水中，稀释至 1 

000mL。 

该溶液的 pH 在 0℃时为 9.46，在 5℃时为 9.40，在 10℃时为 9.33，在 15℃时为

9.28，在 25℃时为 9.18，在 30℃时为 9.14，在 35℃时为 9.10，在 40℃时为 9.07。 

该溶液为碱性溶液，应装入低压高密度聚乙烯瓶中保存。 

A.2 仪器 

A.2.1 酸度计：分度值为 0.02pH 单位。 

A.2.2 粉碎机 

A.3 分析步骤 

A.3.1 调试 

按酸度计说明书调试酸度计 

A.3.2 定位 

按 A.1 所述，分别制备两种标准缓冲溶液，调节 pH 计温度补偿旋至所测试样温度

值。 

按照 A.1.1.1-A.1.1.2 所标明的数据，依次校正标准缓冲溶液在该温度下的 pH 值，

重复校正直到其读数与标准缓冲液的 pH 值相差不超过 0.02pH 单位。 

A.3.3 样品处理 
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取 20g 左右的面块将其磨碎。 

A.3.4 测定 

用分度值为 1℃的温度计测量试样的温度，调节 pH 计温度补偿旋至所测试样温度

值。 

称取 1.00 士 0.01g 磨碎后的试样，置于 100mL 的容量瓶中，用无二氧化碳水稀释

至刻度，摇匀。放置 10min，将试液到入烧杯中，并不断搅拌，同时将电极浸入溶液中，

在已定位好的酸度计上进行测定，读出 pH 值，此读数至少稳定 1min。 

A.4 分析结果的表述 

A.4.1 报告被测试样的 pH 值时应精确到 0.1pH 单位。 

 

                                                       


