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o KEILLR, [ BRAH AR S50 B T AT A B i s RBENLER . RS AE 55 5 AT 1 RF4k
RN TE, A et 7 B A Lol Aer= .
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1 SEE

ASSCIERRRE T BRI AT ARTEANE L 7 i 28 BOR, alBerds i, pr bt
¥ 18k WAz
ASCAFE P T IR T T A . A SR A A R

2 MuMsIAxH

TN HU A R P 2 S8 SO R 5] AL BRAS ST A AN T D AR o, H
151 FHSCEE, ANGZ H 6 R I RRCAS S AT ASCPE s ANy IS S, iR (BdE
FT A BB ) &R T A

GB/T 191 e f#iz Blntr&

GB/T 601 2207 bk i e i B o5

GB 2762-2017 i EghR e £ s iR &

GB 4789.15 B ZEBZAHE & MEY R 5 E AR 4L

GB/T 6682-2008 " 73§ 5256 % FH /K A% ARG 77 7%

GB 7718 & i LA E Kb TUE 2% & A b 25 38 )

JIF 1070 72 S A5G 7 i 1 2 5 T S A 30 4

Ce RN TR R EEIMNE). (B 5 & BRI 2% 5 R [2005]55 7554

3 ARIFEMEX

T ANATE R E SGEH T A
3.1
EZ®E# sourdough

AN T4 (ClvNZERn 58 )« PKONTEBEIEORL, SR R RS 12, Kk sk
AR ARSI AL B A LB s 1 Pl ol 7 i o

R ATHIRRTAR. (3220 BRI IS T (3.3) SEHA; HRh A0 3 S 40 AR TR A RE A

2. DA B SRR T ], AT RON R . IREH

3.2

BREFH sourdough starter

FERS IR PR MR, 055 5% ) PR = 5 T ) L R T R 7 R T PR 5% 7 0 B 31
3.3

BRTEHIS|F sourdough back-slopping

M R I RS 30 ) P T AT o BB 8 T T — R kL
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SR ORI A RS (R, TR LA RE U R 1 A K B e s 7
4 PR

4.1 BEmEES A

——iEVEIRI ] AN SIS, B R IR
——%ﬁﬁ&ﬁ@:K&ifﬁé,ﬁﬁi%éﬁhﬁ,ﬂﬁ 3 Ak

4.2 BEmMESNA

— A
— R
__%50

5 ZEK

5.1 Hr=dizER

——%%ﬁ%ﬁﬁ%ﬁ AT R (R TSR ML 45 2B M« BB B R O
(CFU/gECFU/mL) ; FLRRWEEMN = 1X10° (CFU/gEiCFU/mL) -
—— 4 R BRI A 51 Pl NS AR ER

5.2 REZEXK

= 1X10

NMFFERIHLE -
=1 BREEK
5 H 3 B
IS WA EEASES
o % LA R 5 A 1) €
A%k HAABEENES. LHEKL. TRa
% i T IR T WLAMSR 2% 55

5.3 BURMEDEK

MNAFE 2R 2 E e
CFR2 IEBURMEYEXR
1 g . X k!
5 T R 1 4 JEiETEIR
T R 1 % (CRU/g 8% CFU/mL) = 1x10° E—
A2 S #(CFU/g 5 CFU/mL) = 1x108 —
pH < 45
B CRLRLERTE, g/kg 8K g/L) = 3.00

e WEVERR I RRAIAMEEDR, MR T I RA

54 BERmEREEX
NAFE GB2762-2017 56 fh &4 E K bniErh <9 3 & R E
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5.5 S58

#Z (GERBREMTHREREEINE) 4T,

6 RIAIE

K RSN, BSR4 GB/T 6682-2008 HF 20 /K 3k . BraRAl, 7EARE
Y At B 2 I, 3 Fe Ak 4l

6.2 BEERH
%GB 4789.158 %€ 1) 77 15 %€ o
6.3 FEEEEH
S RFIFI R
6.3.1.1 SALEN.
6.3.1.2 HAM.
6.3.1.3  rpI%s.
6.3.1.4 RS,

6.3.1.5 Fi%ikE,

o
w

6.3.1.6 i 80,
6.3.1.7 THERE A,
6.3.1.8 BSTREN.
6.3.1.9 I .
6.3.1.10 WRIREE,
6.3.1. 11 WilR%E:-
6.3.1.12  FlEH.
6.3.1.13 " LR M -

6.3.1.14 o ERK: FREL 8.5 g &ALEN, (IIAE] 1000 mL /KH, #HiPk 2 5e &M, 4
5, EmmEKERF 121 CKE 15 min.

6.3.1.15 JRZRHEA K R MRS Bl 57705 o BIRREUE R 10.0 v Z-PIKY 10.0 g BERE
K 5.0 g FIEHE 20.0 g BERRA 4T 2.0 g BEFREN 5.0 g FTIEER 4 2.0 g BREREE 0.1 g.
BRlgER 0.05g. BRER 15.0g, MIAZF] 1000 mL K, HAE WM, B 1.0 mL i
I 80 . ¥57Rdk pH JGHIA 6.0~6.4, RG34, EmEKEHT 121 CKE 15 min. Iy
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FHEF Ikt fbe R 72 2%, AH1% 50 C~55 C, MMNTERFER, (R 755 2k i B i
50 mg/L, RS, WAEH.

6.3.2 {UFg&

6.3.2.1 EFTLIEG.

6.3.2.2 JPREFEFFE:(36£1) °C,

6.3.2.3 f{HEAAKEW: (48+£1) °C.

6.3.2. 4 LR K& 0.01 g.

6.3.2.5 ik KE,

6.3.2.6 IR NI IBTEE. BT EUK T L.
6.3.2.7 THWE: 1 mL BUMEBEE k.
6.3.2.8 LW AE: 18 mmx180 mm.

6.3.2.9 LwWHEIEM: A& 250mL . 500 mL%
6.3.2.10 TLHEFI: E4Z 90 mm.

6.3.3 MILPE

6.3.3.1 HESRHlE

6.3.3. 1.1 B b 1 4x ] £ ok R85 NI4T TG 1 HR VB RE P

6.3.3.1.2 [EFPESFEG: EREATTI 25 g FEf GRS 0.1g) , ETHE
225 mL JoE A ER K (6.3.1.14) IR, T 8 000 r/min~10 000 t/min 35 1 min~2 min,
HR 1:10 FEA ST BB T3 225 mL LR AR /KM E B A4S, HA S 50 0
#T 1 min~2 min #15% 1:10 FIFE S 21 .

6.3.3.1.3 WA FB LA B EAETCHE K4 TR 25 mL B T34 225 mL
Tow AR KT W HEE I O TR E YA EN MBS T, R IRE, HlEk 1:10
IR b ST

6.3.3.2 &

6.3.3.2.1 HELHEWAE MBI 6.3.3.1 FH & HFES AW 1 mL, VREBESE:
T o mL AP K TR b (R W 2R N B fio Ko W B ) s RS 1ol i i o
F— X L ERE REVATE IR S E], #E 1:100 IR S s

6.3.3.2:2 FEUEHEWE SMEBRAR L, % FIREENTF, 510 (56N S, &
IBIERRRE— IR, B R — O B W B Sk
6.3.3.3 HABEITH

HEHE A AR S s A B A, B2 ~3 ML E R, BRI U] mL
FES AT T K E B TR LN, SR LA B TR L. BB R N RS FR LG , K54 #H14248 °C
B TR A B R MRS ER g B 95 9 (6.3.1.15) [AIAE T (48 +1) °CIEIRAKIBAE P 4RIE] MWiyE
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AFEFRMLNZI15 mL, FeahRior ARG 2], Rl 5, ERER TR (36 £1) °C K
F¢ (72£2) ho MFERLFRRESPARBTE RLAE 15 min Y 58 K

6.3.3.3.1 EXit#
B VR T B a0 kAT

—— B T T L V& T BERA7 €olony-forming units (CFU) Fix. A H V\]HEXAE B
TR B8 B TR 7 T2 3 0 SR B A5 ORI A L 1) TR 7 =

—— B EE A 30 CFU~300 CFU 28], JC & 4 By A RO S 3 78 S 4. KT 30
CFU KIPHGE AR, KT 300 CFU [afdsen “ 2RI o BRI V%
BN R AR I H A S50
——HA AR B R AR, AR S 100 B BATE bR B8 v AR K PR PE A
AR TE S B IR VEA BRI —2F, A& — LR &% oA R AT, Biml it
HREASTIR G T 2, AR —AS AR E 15
—— PR VR 1) T B B SRR (B R AR R, SRR R AR R A S — AN R TR TR
6.3.3.3.2 LERFR

g LRI U T 4T
—— 5 AT — AR R R I T T O S B TP R P, TR B A R T Y
PP E AN AR 55, B N e B2 T B VR S s e
— A P A SRR 1) AR Y B T B A B A, %50 (1) T

ZC .......................... (1)

(h1+-0 1n, )d

EVGEF

N——HEdh PR 2

YC — R CEIE R G AT WV Ez A
n —— R WRERRREELD KT RN

ny —— SRR (AR KT ACNEL

d — WA T M), :

— AR RE (TR BV K T 300 CFU, USRS RRERE R BG 0 TARERT T, M0
SRR ATAC 3N 2 AN Ty 45 R A% T P T T B b M R A B B ;

—— 5 T RGBS 1P YR B /N T 30 CFU, T I 42 5 186 B I W) T~ 24 T V& Bl A B £
Bt 5

—— T R R R TR B AN EE 30 CFU~300 CFU 22 JH], Hodr—#B43/NT- 30 CFU 8§
KT 300 CFU B, LA 30 CFU 55300 CFU [T 3 B ¥ B M B (s Bt 5

—— & T A ROR L (B S R R PR R AR, MBLVNT 1 e lmiRefl £t
o

6.3.3.4 HERIRE
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6.3.3.4.1 BHEEUNT 100 CFU B}, % “PUsrHN” JRNMEL), DLEEEHHR .

6.3.3.4.2 WEHA/NT 100 CFU B, 5 3 B3 CUETN” EIHEZ) f5, BT 2
My, SR 0 AREBAEG HTH 10 FfEgTECkER R, % “T&EHN BENEL)E,
K WAL BT

6.3.3.4.3 RIEHE TG R LR, FRERFELL CFU/g NBEAIRE, ABFUEUHE DA
CFU/mL AR His .

6.4 pH

6.4.1 UEEE

6.4.1.1 pHt: WA 0.01 pHe
6.4.1.2 HTRF: BKE0.001 go

6.4.1.3 WE: 10 mL BUAERA Sk .
6.4.1. 4 WEIIHEPEES.

6.4.2 HEEHIE

FREX10 g CRERfZ20.01 g) A i Bl A R B s R v s W B 10 mLFE i, B 250 mL&EAR
L, IIN100 mLTE — AR 7K CIE 7K 23 15 min 5 ¥4 30 22 2505 fE 0 S P4k A% LA ££30 min
Ja I 5E .

6.4.3 WHIWLRE

RepHIFBJREGE, fog)a, MRS UAR EpHTE. R A BRIR SR 6.4. 24 % (1 ¢
MEBh . 1% TpHIHEEUT R, It s, friiviesg)a, dskpH, [F— e NI E P
e

6.4.4 ZERFR

SR DN GV T IR PSR 25 R SR BHEROR , 85 R BN T e

—Az.
6.4.5 1BEE
FE B ST IR I P IR AL R 45 S 4 0] 22 (B AN R 0.1 pH
6.5 RER
6.5.1 B
0.1 mol/L AN NFRIHER VAWM. 4% GB/T 601 Jiiiille
6.5.2 {X/EE
6.5.2.1 HFRP: K& 0.001 g.
6.5.2.2 pHit: #EHHIEN 0.01 pH.

6.5.2.3 RLI1HiERs .
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6.5.2.4 WLAF: 10 mL SRS A Kk o
6.5.2.5 BHEE: A& 25mL, H/NZE 0.1 mLs
6.5.3 HSRHIF

[76.4.2.
6.5.4 RIWLE

6.5.4. 1~ ¥ pH T AU HGH, F20E 5, MRAEAGH I IR pH vt KA iR R AR I
WP b, RN, 1% pH THEHOT R, A afeHEa:, M 0.1 mol/L S AL BbR
HE € R €6.5.1) W€, BN WG pH A8 A o I I 52 26 5 pH 8.2 I, JCIE i o T JEE
— I (2 —) , B 2B pH A B4 A, D FIHAE 0.1 mol/L A LAk bRt
T IARR (V) T — 3R 2 E PR K

6.5.4.2 146541 14F, M A AMBAKACE BT F it IDSIEAE 0.1 mol/L &5
bR ARG E AR () .

6.5.5 HRITHE
R PRER (ULALRTH MEay % () iHH:

4Y=CX(K_WQX9OX
mx1000

A

X — R EiR (DLARRT MEE, BATE T (gke) BwiEst (gL) ;

¢  — A AENARAET R B BE R B (mol/L)

Vi —— 2 R YRR A A AR T VAR AR, AR =T (mL)

Vo ——73 G I Y FE A A A AR AT VAR AR, AR =S (mL)

90 —FLIR M BE /R L&, AN WAEEE/R (g/mol) ;

m —— R R EAE, AN () SRBURFERARL, BANZT (mL)

1000—— e 5 R 40

THE 25 5L DU 5 1 2600 T IR1F I PR R 5 25 SR RSP E RN, 45 AR B B/ 4L
UG

6.5.6 FRIFIRE
7 31 5 VI 52 25 AT FRA I VR A S 4 SR P 56t 22 (B AN B I FL R AR SR (B 19 10%
6.6 #ZE

% JIF 10704047 -

7 I

7.1 4Bl
[A]— S PR AR TR — BRI I A RIRE = 1= o — it
7.2 IhHE
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7.2.1 AlHEER 3 HEHUREAR
<3 mHER (A1)

Eitae (e se| FEAHL
1~100 ‘ ’ 2
1014500 3
>501 5

7.2.2 RARJERISLEING EARZE, VER: PEAARR. AR H s SRR BE. fliEE S
PRy RFERS [ 53 A SRAENSE . KR RERE B A7, OREP N & &, R i SL RIS 6
FHATIRE . AR B E S R AR 5

7.3 IR
7.3.1 WL

8 T PO B2 VB 1P VA& & Sl B 0F oo I E 1/ R BT WEB 2% | i X g v vl ke v Y (L
Jiel .

7.3.1.2 ISTH: BREIESH. ALRESEG BB R,

7.3.2 BRRIE

7.3.2.1 KITUH . AR AIHEKRIE

7.3.2.2 —fRIEST, 2 R AR AT K, I — 3, IR
17+

a) JRHAEHT BRI 5

b) O L2 BB

) BB 77 i B A P s P = H R, R IRE A
d) ) K S E A e R A R AT BN E R

e) FH ST ENUIMIZAT RE T 2R

7.4 FIEHRM

Ra6 45 KA AR TUH I, NLEE E R RO 5 B s A SR IH 1T R
K, DAERRERONME, CEVHRIS AN B B RITA AR, AR A&
%o e

8 fri&

fr

8.1 FifLdErE AR GB 7718 HUAT. W% 4.1 branrs il
8.2 iz KRFRENSTE GB/T 191 3R,

o

O

k. T IF

O

A IBEANIEAE I BRI, R E A R
2 AT BB TR R EF: B HIEL RO
3 AN SR T B A AN S AR AE AR AR s FEERE

O O
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9.4 RRINFPEAEVRFM TS, IS VERR T ] S I8 5 B AR FFAE 2 °C~6 °C, ARIETERR
T P LA B o TR 2 1 R IiE o A B IR IS 26T J/Erﬂ_l_ﬁfi;ﬁﬁfz st R A RE 7 i 4 DR 5T A
=

e

%ﬁz{ﬁs‘jﬁ ﬁﬁ- 3 i 75
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Mt EA
(FRHED
&R T ] 2 BRSO E

A1 FTERE

% AR A R AR T ], CAEERLE 56 T P R LRI S 2 /b, SRS R i
FERRITBIR N o

A. 2 lFIFRAF RS

WA EIES, L5 H KN FFEGB/T 6682-2008H — 47 /K (LK .
A.2.1 0.1 mol/LEEAINPRAET W : T4GB/T 601MgH s

A.2.2 EH/AINER
A3 (UREFE

A.3.1 pHit: {fEMEHN 0.01 pH.
A.3.2 PR EKE 0.001 g.
A.3.3 EE AL,

A 3.4 /NRAIHHL

A.3.5 UK#: 2°C~5°C.

A.3.6 EOAHL.

A.3.7 EEE;FRFE:  (30x1) C.
A4 HREE

A 41 ERIREE

A4 11 TR FREUS50 g i/ N2 BN, 53 BB 5 5% (5
B0 W TERRI ] (RIE PR A7 (O RE S BAR B B =R B 150 mUIIJC B 10/ Mpettd, &
190 mETER K, SEINIE BT R /K-S IEVERR I BR8], 36 2/ NN HL A, JFRIE
B R EENEAR IR, — IHEIANREATTINL, REHH20 min)s % H .

A4.1.2 HUH B4.L1 Pl AR, BHFH S NG, —mET4 CUkFTh, R
KT AR R ], 5 — 3 TAON250 mLIC R BEp,  FHIJGTA B 1 S R OB iR 5
FeET,  (30+1) CHFRS h, VENREEME EHARE&H

A 4.2 HREYHIE
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A.4.2.1 FREW45 g~75 g CKEMRZE0.01 g) B.4.1.2 il & i R B AL, BN250 mL
ety Al Je i NSRRI 8 AR CR/KZBE LS minfs W H 25 JFES
W FAHLLR, IRAEHAEE T EOE T4 000 t/min FE-03 min, W& EER, HTE.

A 4.2.2 FREVEFREMN B.4.1.2 il M i R B R BT 1R ke, % B.4.2.1
HATHERAE, B B0 EREE BIER.

A5 RKIELSE

A.5.1 EH25 mL~50 mL B.4.2.1 il &K kB EIAW, & T 150 mLALERrH, Hn40
mLJC AR IFK . FrpH TR EE, FRuE kel MR ICERE A BR IEpHE . A 1
RTRM BRI pE g £ RN & T pH THEBUTR, JTahfiidtds, H0.1 mol/LE
AAEAPRHET VT (B.2.1) Wi E, B ILEEA pH A2k, BT E 4 pH 8.21), T
TR E T . — VUM () , EEBWN pH BRI 5, 0 #£0.1 mol/L
AN E R B VAR (V) 5 TR BRE B 5 P K

A.5.2 WRHUEEARRAN B.4.2.2 mpifil e iR A BE T AL 4% B.S 1EATHRAE, D3RI A%0.1
mol/L A bR M & IR AR AR O BB, (), s

A6 HERIHE

T TH] [ 1R P2 iR A DA BRAST o s 1T AT #E 30 "CHE 385 hae Pk iR CBLFLER ) HI& &=,
LU E BT, 4% (B 1HHE:

ex(V; =V x90xn,
m,; x1000

XlOOO .......................... (B.l)

Xl

A

X — R PR (AR EE, DRES ST, BT (gke) ;

¢ —EEAMARAETR SRR, AR BE R B (mol/L)

V3 ——i e R EE T R, YRR AL bR T E AR AR, A= TE (mL);

Vi — 58 A R T I (AT B, Y A S R A b 8 o VAR R AR AR, B 2 (mLD)

90 ——AMMIPE/RFE, A8 EEE/R (g/mol) ;

ny —— AR R

m —— AR,  BALDN (g) ;

1000—#H R 2 .

THE 2 B DA E & 1 260 T IRAS B PR BS54 SR B SR ST- 3R, 25 S IR B 31/ 4
UGS

AT RIFIRE

2GR RE 2 A T IRAT B PRSI RE S5 SR R 260 ZE (AN I LA B 10%
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	酸面种 sourdough starter
	酸面团引子 sourdough back-slopping

	4　产品分类
	4.1　按产品活性分为
	4.2　按产品形态分为

	5　要求
	5.1　生产过程要求
	5.2　感官要求
	5.3　理化及微生物要求
	5.4　食品安全要求
	5.5　净含量
	按《定量包装商品计量监督管理办法》执行。

	6　试验方法
	除另有规定外，实验用水应符合GB/T 6682-2008中二级水的要求。所有试剂，在未注明其他规定时
	6.1　感官要求
	6.2　酵母菌总数
	6.3　乳酸菌总数
	6.3.1　试剂和材料
	6.3.1.1　氯化钠。
	6.3.1.2　蛋白胨。
	6.3.1.3　牛肉粉。
	6.3.1.4　酵母粉。
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	6.3.1.8　醋酸钠。
	6.3.1.9　柠檬酸二铵。
	6.3.1.10　硫酸镁。
	6.3.1.11　硫酸锰。
	6.3.1.12　琼脂粉。
	6.3.1.13　放线菌酮。
	6.3.1.14　无菌生理盐水：称取8.5 g氯化钠，加入到1000 mL水中，搅拌至完全溶解，分装后，在高压灭菌锅中
	6.3.1.15　放线菌酮改良MRS琼脂培养基：分别称取蛋白胨10.0 g、牛肉粉10.0 g、酵母粉 5.0 g、葡

	6.3.2　仪器设备
	6.3.2.1　超净工作台。
	6.3.2.2　厌氧培养箱：（36 ±1）℃。
	6.3.2.3　恒温水浴锅：（48 ±1）℃。
	6.3.2.4　电子天平：感量0.01 g。
	6.3.2.5　高压灭菌锅。
	6.3.2.6　均质器及无菌均质袋、均质杯或灭菌乳钵。
	6.3.2.7　无菌吸管：1 mL或微量移液器及吸头。
	6.3.2.8　无菌试管：18 mm×180 mm。
	6.3.2.9　无菌锥形瓶：容量250 mL 、500 mL。
	6.3.2.10　无菌培养皿：直径90 mm。

	6.3.3　试验步骤
	6.3.3.1　样品制备
	6.3.3.1.1　样品的全部制备过程均应遵循无菌操作程序。
	6.3.3.1.2　固态和半固态样品：在无菌条件下称取25 g样品（精确到0.1 g），置于装有225 mL无菌生理盐水
	6.3.3.1.3　液态样品：事先将其充分摇匀后在无菌条件下吸取样品25 mL置于装有225 mL无菌生理盐水的无菌锥形

	6.3.3.2　步骤
	6.3.3.2.1　用无菌吸管或微量移液器吸取6.3.3.1中制备的样品匀液1 mL，沿管壁缓慢注于装有9 mL无菌生理
	6.3.3.2.2　另取无菌吸管或微量移液器吸头，按上述操作顺序，做10倍递增样品匀液，每递增稀释一次，即换用一次无菌吸

	6.3.3.3　乳酸菌计数
	6.3.3.3.1　菌落计数
	——菌落计数以菌落形成单位colony-forming units（CFU）表示。可用肉眼观察，必要
	——选取菌落数在30 CFU~300 CFU 之间、无蔓延菌落生长的平板记录菌落总数。低于30 CF
	——其中一个平板有较大片状菌落生长时，则不宜采用，而应以无片状菌落生长的平板作为该稀释度的菌落数。若
	——当平板上出现菌落间无明显界线的链状生长时，则将每条单链作为一个菌落计数。 

	6.3.3.3.2　结果表述
	——若只有一个稀释度平板上的菌落数在适宜计数范围内，计算两个平板菌落数的平均值，再将平均值乘相应稀释
	——若有两个连续稀释度的平板菌落数在适宜计数范围内时，按式 (1) 计算: 
	——若所有稀释度的平板上菌落数均大于300 CFU，则对稀释度最高的平板进行计数，其他平板可记录为多
	——若所有稀释度的平板菌落数均小于30 CFU，则应按稀释度最低的平均菌落数乘稀释倍数计算。
	——若所有稀释度的平板菌落数均不在30 CFU~300 CFU 之间，其中一部分小于30 CFU 或
	——若所有稀释度(包括液态样品原液) 平板均无菌落生长，则以小于1 乘最低稀释倍数计算。


	6.3.3.4　 结果报告 
	6.3.3.4.1　菌落数小于100 CFU 时，按“四舍五入”原则修约，以整数报告。
	6.3.3.4.2　菌落数不小于100 CFU 时，第3位数字采用“四舍五入”原则修约后，取前2 位数字，后面用0 代替
	6.3.3.4.3　根据菌落计数结果出具报告，称重取样以 CFU/g 为单位报告，体积取样以 CFU/mL 为单位报告。



	6.4　pH
	6.4.1　仪器设备
	6.4.1.1　pH计：准确度为0.01 pH。
	6.4.1.2　电子天平：感量0.001 g。
	6.4.1.3　吸管：10 mL或微量移液器及吸头。
	6.4.1.4　磁力搅拌器。

	6.4.2　样品制备
	6.4.3　试验步骤
	6.4.4　结果表述
	6.4.5　精密度

	6.5　总酸
	6.5.1　溶液
	0.1 mol/L氢氧化钠标准滴定溶液：按GB/T 601配制。

	6.5.2　仪器设备
	6.5.2.1　电子天平：感量0.001 g。
	6.5.2.2　pH计：准确度为0.01 pH。
	6.5.2.3　磁力搅拌器。
	6.5.2.4　吸管：10 mL或微量移液器及吸头。
	6.5.2.5　碱式滴定管：容量25 mL，最小刻度0.1 mL。

	6.5.3　样品制备
	6.5.4　试验步骤
	6.5.4.1　将pH计电源接通，稳定后，根据仪器使用说明校正pH计。将盛有试液的烧杯放到磁力搅拌器上，浸入电极。按
	6.5.4.2　按6.5.4.1操作，用无二氧化碳水代替试液做空白试验，记录消耗0.1 mol/L氢氧化钠标准滴定溶

	6.5.5　结果计算
	6.5.6　允许误差

	6.6　净含量

	7　检验规则
	7.1　组批
	7.2　抽样
	7.2.1　可按表 3 抽取样本。
	7.2.2　采样后应立即贴上标签，注明：样品名称、生产日期、品种规格、数量、制造者名称、采样时间与地点、采样人等

	7.3　检验分类
	7.3.1　出厂检验
	7.3.1.1　产品出厂前，应由生产厂的检验部门按本文件规定逐批进行检验，检验合格后，方可出厂。
	7.3.1.2　检验项目：酵母菌总数、乳酸菌总数、总酸和净含量。

	7.3.2　型式检验
	7.3.2.1　检验项目：本文件中全部要求项目。
	7.3.2.2　一般情况下，同一类产品的型式检验每年进行一次，有下列情况之一者，亦应进行：


	7.4　判定规则
	检验结果有不合格项目时，应重新自同批产品中抽取两倍量样品对不合格项目进行复检，以复检结果为准，微生物


	8　标志
	8.1　预包装产品标签按GB 7718 执行。可按4.1标示产品类型。
	8.2　包装储运图示标志应符合 GB/T 191 要求。

	9　包装、运输、贮存
	9.1　运输和贮存时应保持清洁，避免日晒、雨淋。
	9.2　存放地点应阴凉、干燥、通风良好；严防日晒、雨淋。
	9.3　成品不应与潮湿地面直接接触；不应与有毒、有害、有异味、有腐蚀性物品同贮同运。
	9.4　酸面种宜在冷冻条件下贮运，活性酸面团的贮运温度宜保持在2 ℃～6 ℃，非活性酸面团宜在阴凉干燥条件下
	（资料性）
	活性酸面团产酸力的测定

	A.1　方法提要
	A.2　试剂和材料
	A.2.1　0.1 mol/L氢氧化钠标准滴定溶液：按GB/T 601配制。
	A.2.2　高筋小麦粉。

	A.3　仪器设备
	A.3.1　pH计：准确度为 0.01 pH。
	A.3.2　电子天平：感量 0.001 g。
	A.3.3　高速均质机。
	A.3.4　小型和面机。
	A.3.5　冰箱：2℃~5℃。
	A.3.6　离心机。
	A.3.7　恒温培养箱：（30±1）℃。

	A.4　样品制备
	A.4.1　面团的制备
	A.4.1.1　无菌条件下，称取150 g高筋小麦粉倒入小型和面机中，另称取小麦粉质量5%（质量分数）的活性酸面团（
	A.4.1.2　取出 B.4.1.1 中制备的面团，将其平均分为两份，一份至于4 ℃冰箱中，作为未发酵面团试样保存备

	A.4.2　试液的制备
	A.4.2.1　称取45 g~75 g （精确至0.01 g）B.4.1.2 中制备的发酵面团试样，放入250 mL
	A.4.2.2　称取等质量的 B.4.1.2 中制备的未发酵面团试样代替发酵面团试样，按 B.4.2.1 进行操作，


	A.5　试验步骤
	A.5.1　吸取25 mL~50 mL B.4.2.1 中制备的发酵面团试液，置于150 mL的烧杯中，加40 
	A.5.2　吸取等体积的 B.4.2.2 中制备的未发酵面团试液，按 B.5.1进行操作，记录消耗0.1 mol

	A.6　结果计算
	A.7　允许误差


