
《河包粉条加工技术规范》编制说明

一、任务来源及简要起草过程

(一)任务来源

根据重庆市荣昌区河包粉条产业协会《关于<河包粉条加工技术规范>团体标准立项通知》河包粉协〔2023〕02号的要求，由重庆市荣昌区河包粉条产业协会和重庆万标检测技术有限公司共同起草团体标准《河包粉条加工技术规范》。
(二)简要起草过程
本标准的修订工作从2023年8月开始筹备，由重庆市荣昌区河包粉条产业协会、重庆市荣昌区顺溜食品厂、重庆市黄海食品有限公司、重庆万标检测技术有限公司、荣昌区市场监督管理局、重庆市荣昌区河包镇人民政府。共同承担。主要起草人：黄廷刚、毛兴志、何杰、张益铭、朱鸿、李微波、邓美林。 

本标准按照GB/T1.1-2020《标准化工作导则》标准格式及结构要求进行编写。
起草小组根据目前重庆市河包粉条的产业政策和现状，广泛进行调研，查阅、收集有关粉条行业情况及资料，并对加工工艺的相关参数进行搜集和整理。通过对收集材料的比对和总结，确定了标准文本内容，力求符合实际情况，规范河包粉条生产行为，并结合实地情况，起草工作小组编写了征求意见稿，并广泛征求政府机构、企事业单位、高校的意见。在以上工作的基础上，形成了本送审稿。
二、标准修订的目的和意义

“千年河包，百年粉条。”河包镇素有“粉条之乡”的美誉，河包粉条是一种传统的特色美食，起源于重庆市荣昌区河包镇。河包粉条生产始于1672年，其粉条生产历史长达300多年。河包粉条质量上乘，风味独特，加工工艺别具一格，并形成了完善的产、供、销网络。河包粉条已取取得长足发展，在我国粉条产业中具有重要影响力，本标准的制定对河包粉条的发展具有重要的意义。

（一）促进产业发展，传承匠人精神
作为中国著名的“粉条之乡”，是我国西南地区最大的粉条集散地。“河包粉条”在当地被称为“捶出来的产业”，采用“先成型后熟化”的手工工艺，传承十二道精功工序精制而成，具有弹糯爽滑、不断条、不浑汤等特点，深受市场消费者的欢迎，于2018年入选重庆市市级非物质文化遗产名录。截止目前，河包镇成规模的粉条生产企业共24家，全产业链产值已达10亿元，其中出产的火锅粉条和酸辣粉占川渝两地80%的份额，占全国的40%以上。河包粉条产业先后被重庆市中小企业局命名为“市特色产业基地”“市中小企业基地”“市农产品加工基地”，被国家农业部命名为“全国农产品加工示范基地”。

河包粉条虽取得长足发展，并取得了较大的市场份额，但随着技术的变革及产品的创新，粉条行业早已进入激烈竞争时代，在激烈竞争中胜出和保持长足发展，需更加明确河包粉条的产品定位及产业优势，需要标准的指引和约束。新旧事物的激烈碰撞已经成为当下的常态，传统工艺必须传承，但也应适应时代的要求，创新与发展，现代化加工工艺与传统工艺目标是一致的，生产高品质的河包粉条。目前，河包粉条暂无相关标准，本标准的制定将为河包粉条的发展注入新的能量，一是保证河包粉条的产业优势，二是促进产业创新，三是统一思想，更高质量发展河包粉条。
（二）规范生产行为，提高产品质量
粉条加工进入门槛较低，河包镇除取得生产资质的生产厂家外，还存在一定数量小作坊企业和私人手工业者，各个企业之间人员的从业人员的素质良莠不齐，缺乏品牌意识及质量意识，管理上存在较大漏洞，生产上随意性较大，在关键控制点上不严谨，产品质量不稳定。河包粉条作为区域性支柱性产业，具有典型的一荣俱荣、一损俱损的特点，全行业素质的提高才能保障河包粉条的可持续良性发展，这就需要各个厂家树立品牌意识、标准意识，规范生产行为。本标准为加工技术规范，将规范行业内生产行为，保障产品的质量稳定性。
（三）从源头保证食品安全
保证产品的食品安全，需要从源头抓起。产品质量的不断提升是河包粉条保持长久竞争力的根本，食品安全就是河包粉条保持生存的基石。粉条加工技术简单，原料相对单一，河包粉条历经数百年发展，从业者心理上对其食品安全较为松懈。影响河包粉条食品安全有众多因素，例如淀粉原料、饮用水及食品添加剂等。淀粉原料在一般情况下其安全性是可以保证的，但是部分淀粉制品中存在菌落总数、大肠杆菌、重金属超标的问题，这直接影响到产品的安全。另外，部分从业者对食品添加剂的选择及限量使用标准不熟悉，为追求粉条的质量或降低成本，过量或违规添加，给产品造成了一定的安全隐患。
在当今市场经济下，价格是产品竞争力的重要因素，原物料的稳定供应成为企业的较大难题，这不仅需要加工环节的精益求精，也需配套企业产品质量的提升，更需从红薯种植环节开始抓起，从源头上保证粉条的质量安全。另外，目前的河包粉条生产业态，已从传统的手工制作转变为机械化、规模化制作，这就更需要上下游加工产业链的完善以形成闭环，杜绝食品质量安全问题。本标准是对加工环节、加工物料等最基本的要求，明确了从淀粉生产到成品出库的加工细节，结构完整。
总之，本标准的制定可规范、引导、促进河包粉条的高质量发展，规范生产行为，提高产品质量，并提高从业人员的专业素质，提高河包粉条市场占有率和知名度，扩大河包粉条的影响力。

三、与我国有关法律、法规和标准情况的说明
1、法律、法规情况

本标准与现行法律、法规和强制性标准没有冲突。
四、标准主要内容

1、范围

本文件规定了河包粉条的术语和定义、原辅料要求、加工技术要求、标志和标签、贮存和运输。

本文件适用于河包粉条的生产。
2、术语和定义

以红薯、木薯等为主要原料，添加或不添加其他辅料，经河包粉条传统工艺加工而成的干、湿粉条。

3、原辅料要求
（1）原料

应无异味、臭味、腐烂和霉变，红薯应符合 LS/T 3104 的规定，木薯应符合NY/T 1520的规定。
（2）食品添加剂、生产用水及生产加工过程要求
食品添加剂应符合GB 2760的规定；生产用水符合GB 5749规定。生产加工过程的卫生要求应符合GB 14881的规定。
加工技术要求

（1）加工流程

 淀粉基本生产流程见图 1。



图 1 淀粉基本生产流程图

干粉条基本生产流程参见图 2，湿粉条基本生产流程无“干燥”工艺。





图 2 河包粉条基本生产流程图

加工要求

清洗

用清水洗净红薯、木薯等表面的泥沙和其他杂物至水清澈。

制浆
将清洗干净的红薯、木薯等用工具破碎成浆，浆液细腻。

过滤
将浆液过滤2-3次。

沉淀
将过滤完的的滤液静置6-8小时，提取淀粉。

脱水
将取出的淀粉通过晒、烘等方式进行干燥至水分低于18%，水分根据GB 31637-2016《食品安全国家标准 食用淀粉》3.3中薯类水分含量要求而定。

打芡

将干燥后淀粉根据重量适量添加水，和匀搅拌，并加热直至糊化。

漏粉

将糊化的淀粉通过模具漏入沸水锅中煮熟定型，煮熟水温为97℃～100℃，煮熟时间为1 min～2min，水温处于微沸状态，有利于粉条不断条。
冷却

将煮熟的粉条送至常温水中迅速降温，冷却水温≤35℃。

干燥

在室温状态下，自然干燥。或将上杆后的粉条-25℃冷冻48h，然后自然干燥。干燥后的粉条水分应≤15%，湿粉条水分含量应低于 60%。根据 GB/T 23587-2009《粉条》规定的水分而定。
包装

将粉条按照相应规格进行包装。。

5、标志和标签
5.1 地理标志商标的使用应符合《地理标志专用标志使用管理办法》(试行)的规定；获得批准的企业应在其产品外包装上使用地理标志产品专用标志。

5.2 预包装产品标签应符合 GB 7718 的规定，包装运输标志应符合 GB/T 191 的规定。

5.3 散装销售产品的标签应符合 GB 31621 的规定。
6、贮存和运输

6.1贮存
6.1.1品库房周围环境应清洁和卫生，并远离污染源。用于储存粉条的成品仓库，应做好防虫、防鼠、防雀，并能保证库房的阴凉干燥。成品库房其容量应与其生产能力相适应。

6.1.2产品应整齐、分区存放，标识清楚，留出运输通道，保证产品的“先入先出”。贮存的产品还应与墙壁、地面保持相当距离。

6.1.3 湿粉条应冷藏（0~4 ℃）或冷冻（-18 ℃ 以下）贮存。
6.2运输

6.2.1运输过程中应轻装、轻卸，防止挤压和剧烈震动。应防止日晒、雨淋和污染。

6.2.2在运输、装卸过程中，外包装、产品标签及有关地理标志专用标志，不应被玷污和损毁。
五、重大意见分歧的处理结果和依据

本标准在编写过程中没有重大意见分歧。
六、其他应予以说明的事项

无其他需要说明的事项。
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参考文件目录
	序号
	文件号
	文件名称

	1
	GB/T 1.1-2020
	标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则

	2
	GB/T 191-2008
	包装储运图示标志

	3
	GB 2713-2015 
	食品安全国家标准 淀粉制品

	4
	GB 2760-2014
	食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

	5
	GB 5749-2022 
	生活饮用水卫生标准

	6
	GB 7718-2011 
	食品安全国家标准 预包装食品标签通则

	7
	GB 14881-2013
	食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

	8
	GB/T 23587-2009 
	粉条

	9
	GB 28050-2011
	食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

	10
	GB 31621-2014
	食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范

	11
	GB 31637-2016 
	食品安全国家标准 食用淀粉

	12
	LS/T 3104-1985
	甘薯(地瓜、红薯、白薯、红苕、番薯)

	13
	NY/T 1520-2021 
	木薯

	14
	DBS50/ 029-2020
	食品安全地方标准 食品生产加工小作坊通用卫生规范等标准和规范

	15
	/
	《地理标志专用标志使用管理办法》(试行）

	16
	/
	《中华人民共和国标准化法实施条例》

	17
	/
	《中华人民共和国食品安全法实施条例》

	18
	/
	《中华人民共和国标准化法》

	19
	/
	《中华人民共和国食品安全法》


附件3
重庆市荣昌区河包粉条产业协会团体标准征求意见汇总处理表

  2023年10月12日填写
标准名称：《河包粉条加工技术规范》     负责起草单位：重庆市荣昌区河包粉条产业协会、重庆万标检测技术有限公司 

承办人：邓美林      联系电话：18996221877                     发函件数：                   回函件数：
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     注：应分别征求重庆市地方标准审评委员会相关专家、食品生产经营监管机构、食品生产企业、行业协会等意见。
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