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前  言
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请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任。
本文件由重庆市荣昌区河包粉条产业协会提出并归口。
本文件起草单位：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。
[bookmark: _GoBack]本文件主要起草人：黄廷刚、毛兴志、何杰、张益铭、朱鸿、李微波、邓美林。











引  言
T/HBFT 001—2023

河包粉条是一种重庆传统的特色美食，起源于“粉条之乡”的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。以精选红薯清洗后研磨成浆，添加豌豆粉、玉米粉、木薯粉或者藕粉作为辅料，再经过滤、沉淀精髓、晒粉脱水、沸水打芡、拉粉出锅等“精工十二道”工序制成。其产品丝条匀细，纯净光亮，整齐柔韧，洁白透明，烹调时入水即软，具有久煮不碎不糊，吃起来清嫩适口、爽滑耐嚼、风味独特等特点。获批国家地理标志商标，是重庆市首个镇级区域公用品牌产品，产品销往全国各地，还远销新西兰、韩国等国家和地区。
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河包粉条生产加工技术规范
范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26718931]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。
规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 28050食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB 31621 食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范
LS/T 3104 甘薯(地瓜、红薯、白薯、红苕、番薯)
NY/T 1520 木薯
DBS50/ 029 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
《地理标志专用标志使用管理办法》(试行）
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

河包粉条 Hebao vermicelli
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。
原辅料要求
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。
食品添加剂
应符合 GB 2760 的规定。
生产用水
符合 GB 5749 规定。
加工技术要求
加工流程
5.1.1 淀粉基本生产流程见图 1。
干燥
沉淀
过滤
制浆
清洗



图 1 淀粉基本生产流程图
5.1.2 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。
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图 2 河包粉条基本生产流程图
生产加工过程的卫生要求
应符合 GB 14881 的规定。
加工要求
清洗
用清水洗净红薯、木薯表面的泥沙和其他杂物至水清澈。
制浆
将清洗干净的红薯用工具破碎成浆，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，倒出上层浆水，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%。
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，呈透明均匀状。
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 ℃~99 ℃，煮熟时间为 1 min~2min。
冷却
将煮熟的粉条经过常温水迅速降温，冷却水温 ≤35 ℃。
老化
将粉条置于 0~4 ℃ 环境中冷藏 48 小时 或将粉条 -25 ℃ 冷冻 48 小时，湿粉条水分含量应低于 60%。
干燥
在室温状态下，自然干燥，干粉条水分含量应低于 15%。
包装
将粉条按照相应规格进行包装。
标志和标签
6.1 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。
6.2 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，小作坊产品标签应符合DBS50/ 029的规定。
6.3 散装销售产品的标签应符合 GB 31621 的规定。
贮存和运输
贮存
成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。
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。
7.1.3 湿粉条应冷藏（0~4 ℃）或冷冻（-18 ℃ 以下）贮存。
运输
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。
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。
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