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[bookmark: _Toc1687][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照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》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利，本部分的发布机构不承担识别这些专利的责任。
本文件由湖南省市场监督管理局提出。
本文件由湖南省食品安全标准化技术委员会归口。
本文件主要起草单位：湖南省产商品评审中心、湖南省产商品质量检验研究院、邵阳市市场监督管理局、岳阳市食品药品评审认证与不良反应监测中心、岳阳市检验检测中心、浏阳市市场监督管理局、湖南志成食品技术服务有限公司、湖南湘瑶天下农业发展有限公司、湖南省隆回县小沙江富湘土特产加工厂、隆回县铭香食品有限公司、武冈市容哥农业发展有限公司、湖南美芝味食品有限公司。
本文件主要起草人：廖标、肖剑峰、袁凤君、谭金华、刘宗诚、苏家佑、梁峰、曾宪峰、黄雄伟、周颂航、刘嘉祺、李乐、朱冬香、周瑚、薛庆华、罗杰、阳湘锋、刘任章、廖继容、王海叶。 
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猪血丸子加工操作规程
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[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212]本文件规定了猪血丸子的术语和定义、加工场所要求、原辅料要求、加工工艺流程、加工工艺要求、包装、检验、成品贮存运输、人管管理及记录等内容。
本文件适用于猪血丸子的生产加工。
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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 1352  大豆	Comment by kylin: 大豆是原料标准，整体工艺是从豆腐开始，建议删除
GB 2707  食品安全国家标准 鲜(冻)畜、禽产品
GB 2712  食品安全国家标准 豆制品
GB 2721  食品安全国家标准 食用盐
GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 4806.1  食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 20799  食品安全国家标准 肉和肉制品经营卫生规范  
GB/T 15691  香辛料调味品通用技术条件
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DBS43/012-2022  食品安全地方标准 猪血丸子
[bookmark: _Toc6097][bookmark: _Toc84666555][bookmark: _Toc84606026][bookmark: _Toc83889508][bookmark: _Toc90653911][bookmark: _Toc90654808][bookmark: _Toc91081582]术语和定义
[bookmark: _Toc90654809][bookmark: _Toc84666556][bookmark: _Toc90653912][bookmark: _Toc77668368][bookmark: _Toc91081583][bookmark: _Toc84606027][bookmark: _Toc77608069]DBS43/012-2022界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
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预处理 pretreatment
对豆腐进行脱水、打碎，猪肉进行解冻、分切、腌制，猪血进行抗凝处理的工艺过程。

混合 mixing
将豆腐、猪肉、猪血、食盐、香辛料等辅料，添加或不添加食品添加剂，按一定配比及混合顺序，搅拌均匀的过程。

成型 forming
形成半成品（丸子）的过程。

晾干 air-drying
将成型后的丸子放置于通风环境中自然去除丸子表层水分，使其定型的过程。

烤制 roasting
以热空气为传热介质，降低丸子内部水分含量的过程。

熏烤 smoking
利用硬杂木等熏材不完全燃烧产生的烟，使丸子受热，控制其内部水分含量及产生烟熏风味的过程，包括冷熏、温熏、热熏。

冷熏 cold smoking
熏烤温度为10℃～30℃的烟熏方法。

温熏 warm smoking
熏烤温度为31℃～50℃的烟熏方法。

热熏 hot smoking
熏烤温度为51℃～80℃的烟熏方法。
加工场所要求
应符合GB 14881的规定。
[bookmark: _Toc4159]原辅料要求
大豆
应符合GB 1352的规定。
豆腐
应符合GB 2712的规定。
猪肉
应符合GB 2707的规定。
猪血
应符合GB 2707的规定。
食用盐
应符合GB 2721的规定。
香辛料
香辛料应符合GB 2762、GB 2763、GB/T 15691及相关标准的规定。
其他辅料
应符合相应的食品安全标准及相关规定。
食品添加剂
食品添加剂的质量应符合相应的食品安全国家标准。
生产用水
应符合GB 5749的规定。
加工工艺流程
预处理 → 混合 → 成型 → 晾干 → 烤制或不烤制 → 熏烤 → 包装。
加工工艺要求
预处理
以大豆为原料的，经清洗、浸泡、磨浆、煮浆等工艺，使用石膏或醋水等凝固剂点浆后，压制脱水制成新鲜豆腐，然后将其捏碎或打碎成细泥状。
以豆腐为原料的，捏碎后用纱布包裹脱水，直至手捏无明显水分渗出，再揉成细腻糊状；或经脱水、打碎成细泥状。
冷鲜猪肉温度应控制在0～4℃、冻猪肉解冻后温度应＜4℃。猪肉经解冻（或不解冻）、清洗、去皮、加工成肉丁或肉糜后，撒盐腌制，腌制温度应控制在0～4℃。
采购的新鲜猪血，应尽快加入食用盐搅拌，防止凝固结块，并使用食品级专用密闭、保温容器运输、贮存，温度控制在0～4℃。
混合
将预处理后的豆腐打散、无结块。向其中投入适量的猪肉糜（丁）、食盐、香辛料等辅料，添加或不添加食品添加剂进行搅拌。随后，分次缓慢加入猪血，顺着同一个方向搅拌均匀。搅拌至馅料手抓可成团，轻捏不散，且不粘手为宜。混合比例一般为豆腐占比＞50%，猪肉、猪血等辅料占比＜50%，食用盐加入总量宜控制在3%左右。
食品添加剂使用应符合GB 2760的规定。不得使用亚硝酸盐。
成型
将混合均匀的馅料置于洁净操作台上。操作人员手部应清洗消毒并擦干。取定量馅料置于掌心、捏成团，放在两个手掌间来回反复拍打，充分排出内部空气。当馅料手感紧实后，双手配合搓制成250～300g左右的球形或椭圆形丸子，其表面光滑、大小均匀，不易开裂或散碎。
晾干
将成型的丸子轻放于洁净竹筛或其他容器内，均匀摆放，保持通风，避免阳光直射，晾至表层无明显水分即可。
烤制
将晾干后的丸子摆放在不锈钢网架上，丸子间距约3cm。置于烤箱等设备内，缓慢升温，使其表面冒油（气），且均匀受热，避免产生硬壳，一般至表面不再冒油（气）即可。烤制温度约80℃，时间2小时左右，烤制温度和时间可根据设备性能、产品规格及水分含量进行调整。烤制过程中，应避免物料表面温度急骤升高发生硬化，或产生不均匀的蒸发通道，从而出现大量裂缝和内部空洞。
熏烤
将烤制后的丸子摆放在不锈钢网架上，丸子间距约3cm。置于熏房烤架层板上，根据每日熏烟浓度、环境温度及丸子表面颜色变化，从下往上换层熏烤。每日熏烤完毕后，立即敞开熏房门窗通风，使产品完全摊凉。同时，应做好防蝇、防虫、防鸟等防虫害措施。熏烤至丸子按压无柔软感，表面干燥不开裂，烟熏味自然为宜。	Comment by zhouhu: 限制材料？
冷熏
采用冷熏工艺的，烤架层板距离火源宜在2～5m。每日熏烤约4～8小时，总熏烤时长约20～30天。冷熏过程的室外环境温度最高宜＜15℃，丸子完全摊凉时的室外环境温度宜在-5℃～5℃。	Comment by zhouhu: 表达不清晰。
温熏
采用温熏工艺的，烤架层板距离火源宜在1～3m。每日熏烤约4～6小时，总熏烤时长约7～20天。
[bookmark: _GoBack]热熏
采用热熏工艺的，烤架层板距离火源宜在1～3m。每日熏烤约2～4小时，总熏烤时长约3～10天。采用该工艺的，宜先进行烤制。
包装
成品宜真空包装，包装材料应符合GB 4806.1的规定。
检验
检验按DBS 43/012-2022执行。
成品贮存运输
应符合GB 14881中第10章的相关规定。
人员管理
应符合GB 14881中第6.4条款的规定。
记录
应符合GB 14881中第13章的相关规定。
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