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	前    言
	枸杞粉
	1范围
	本文件适用于以枸杞干果为原料，经加工制成的枸杞全果粉或以枸杞鲜果为原料，经加工制成的枸杞复合果粉。

	2规范性引用文件
	3术语和定义
	3.1 枸杞全果粉
	以枸杞干果为原料，经清洗、干燥、低温超微粉碎等工艺精制而成粉状产品。
	3.2 枸杞复合果粉
	以枸杞鲜果为原料，经清洗、破碎、过滤、配料、均质、浓缩、杀菌、干燥、低温超微粉碎等工艺精制而成的粉状
	4产品分类
	根据生产工艺不同，本产品分为枸杞全果粉和枸杞复合果粉。                       
	5技术要求
	5.1原料要求  
	5.1.1枸杞干果应符合DBS64/ 001的规定。
	5.1.2枸杞鲜果应符合GH/T 1302的规定。
	5.1.3生产加工用水应符合GB 5749的规定。
	5.2 感官指标  
	应符合表1的规定。
	5.3  理化指标
	应符合表2的规定。
	表2 理化指标
	5.4  食品安全指标

	5.5   食品添加剂 
	5.5.1  食品添加剂质量应符合相应的标准和有关规定。 
	5.5.2  食品添加剂的使用范围和使用量应符合GB 2760的规定。

	6   生产加工过程的卫生要求 
	7   检验规则
	7.1  组批
	7.2  抽样
	在同批产品码放的不同部位随机抽取样品1‰，每批抽取样品量不少于1kg,所抽样品量应满足检验、留样需要
	7.3  检验分类
	7.3.1  出厂检验
	出厂检验项目包括：感官指标、净含量、水分、菌落总数、大肠菌群。每批产品须经检验合格后方可出厂。
	7.3.2  型式检验
	型式检验每年进行一次，在有下列情况之一时亦应随时进行：
	a）新产品投产前；
	b）原料、工艺有较大改变，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；
	e) 监管部门提出要求时。
	7.4  判定规则
	检验如有不合格的项目，则应在同批产品中加倍抽样对不合格项目进行复检，以复检结果为准。微生物指标不合格

	8  标志、包装、运输、贮存
	8.1 标志
	预包装产品的标志应符合GB 7718和GB 28050的规定。
	8.2  包装
	8.3 运输
	8.3.1 运输工具应使用食品专用运输车，应清洁、卫生，不应与有毒、有害及有异味的物品混装运输。
	8.3.2 运输中应防止日晒、雨淋、重压，搬运时应轻拿轻放，不得抛摔。
	8.4  贮存



