	ICS  
	[bookmark: _GoBack][bookmark: ICS] 

	CCS  
	[bookmark: CSDN]     


	[bookmark: _Hlk26473981][bookmark: c1][image: ] 43


[bookmark: c2]湖南省地方标准
[bookmark: 文字1][bookmark: NSTD_CODE_F][bookmark: NSTD_CODE_B]DBXX/T XXXX—XXXX
[bookmark: OSTD_CODE]     


[bookmark: CSTD_NAME]黄糍粑加工技术规程

[bookmark: ESTD_NAME]Code of practice for processing of yellow rice cake


[bookmark: 下拉1]
[bookmark: CMPLSH_DATE]     
[bookmark: 下拉2]
[bookmark: PLSH_DATE_Y][bookmark: PLSH_DATE_M][bookmark: PLSH_DATE_D]XXXX - XX - XX发布
[bookmark: CROT_DATE_Y][bookmark: CROT_DATE_M][bookmark: CROT_DATE_D]XXXX - XX - XX实施
[bookmark: fm]湖南省市场监督管理局  发布


Q/LB.□XXXXX-XXXX


2

[bookmark: BookMark1][bookmark: _Toc237012340]目次
前言	II
1  范围	1
2  规范性引用文件	1
3  术语和定义	1
6  加工工艺流程	1
7  加工工艺要求	2
9  包装	3
10 检验入库	3
11 贮运	3
12 生产记录管理	3
附录A（资料性附 录） 黄糍粑理化指标控制要求	5
DBXX/T XXXX—XXXX
DBXX/T XXXX—XXXX

3
[bookmark: _Toc237013323][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。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
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标准化技术委员会归口。
本文件起草单位：湖南省产商品质量检验研究院、郴州市食品药品检验检测中心、郴州市非物质文化遗产保护中心、郴州市苏仙区富宏糍粑厂、郴州福永旺生态农业开发有限公司、汝城县热水农牧春糍业厂。
本文件主要起草人员：向俊、田芳、冯燕英、张周洋、王云昊、周颖、苏家佑、荆辉华、唐万里、李勇、李瑜超、京舒婷、欧露真、邓辉、胡富宏、陈阳华、钟宝全。
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黄糍粑加工技术规程
[bookmark: _Toc237013324][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc237009658][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc237012341][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc17233333]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326]本文件规定了桂东黄糍粑加工的术语和定义、原辅料要求，生产过程卫生要求，加工工艺流程，加工工艺要求，安全要求，包装，检验入库，成品贮存，成品运输和生产记录管理等内容。
本文件适用于黄糍粑的生产加工。
[bookmark: _Toc237012342][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc237013325][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc237009659]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。
[bookmark: _Hlk203136190]GB/T 1354 大米
[bookmark: _Toc237009662][bookmark: _Toc237012345][bookmark: _Toc203140244]GB 5749 生活饮用水卫生标准​
[bookmark: _Toc237012346][bookmark: _Toc203140245][bookmark: _Toc237009663]GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
[bookmark: _Toc237012347][bookmark: _Toc203140246][bookmark: _Toc237009664]GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范​
GB/T 20977 糕点质量通则
[bookmark: _Toc237009665][bookmark: _Toc237012348][bookmark: _Toc237013326][bookmark: _Toc97191425]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1 黄糍粑 yellow rice cake
以优质糯米、黄栀子（天然染色剂）为原料，经泡米、磨浆、蒸制、捶打、塑形等多道传统工艺加工制成的特色美食。
3.2 米坯 steamed rice
    将过滤后的大米放进蒸锅中蒸熟，俗称米坯。
4  原辅料要求
4.1  大米应符合GB/T 1354的要求。
4.2  生产用水应符合GB 5749的要求。
4.3  其他辅料应符合相关标准规定。
[bookmark: _Toc203140259][bookmark: _Toc203140287][bookmark: _Toc203467624]5 生产过程卫生要求
应符合 GB 14881 的规定。
[bookmark: _Toc203467625][bookmark: _Toc203140260][bookmark: _Toc203140288][bookmark: _Toc237012349][bookmark: _Toc237013327][bookmark: _Toc237009666]6 加工工艺流程
黄糍粑加工工艺流程见图1。

原料→ 浸泡→过滤→蒸制→加碱水→二次蒸制→成型→摊凉→包装→杀菌→成品

图1 黄糍粑加工工艺流程图
[bookmark: _Toc237012350][bookmark: _Toc237009667][bookmark: _Toc237013328][bookmark: _Toc203140262]7 加工工艺要求
[bookmark: _Toc237012351][bookmark: _Toc237009668]7.1 植物碱水
选用大禾米、黄泥柴、槐米等传统天然原辅材料；将黄泥柴充分焚烧成灰，采用开水反复淋滤方式萃取，制备天然植物碱水。
7.2 浸泡
将大禾米完全浸入水中，恒温浸泡时长不低于24小时。
[bookmark: _Toc203140263]7.3 过滤
[bookmark: _Toc237012352][bookmark: _Toc237009669][bookmark: _Toc203140265]将浸泡好的大米摊凉6小时以上，再滤干表面水分。
7.4 蒸制
将过滤后的大米放进蒸锅中蒸制，蒸汽温度上升至100°C时继续蒸制30分钟，形成米坯。
7.5 加碱
将蒸好的米坯倒出来，趁热加入熬制好的碱水充分搅拌，让碱水充分吸收到米饭里。
7.6 二次蒸制
将搅拌均匀的米坯装进大木桶，用大火再蒸第二次至熟透。
7.7 成型
米饭二次复蒸熟透后，先用糍锤抖制，再换打锤打糍粑并通过擀制增加糍粑的韧性。最后把擀好的糍粑分成小团，放到模具里压制成各种形状、各种花纹的糍粑。
7.8 摊凉
产品成型后转移至清洁卫生、通风良好的冷却区，自然冷却至室温。冷却区域应有防尘、
防蝇措施。产品充分冷却后进行包装。
8  安全要求 
产品质量应符合GB/T 20977的规定，相关理化要求应符合附录A。
 
[bookmark: _Toc203140273][bookmark: _Toc203467627][bookmark: _Toc237013329][bookmark: _Toc237012353][bookmark: _Toc237009670]9包装
9.1包装材料应符合国家相关标准，材料特性应满足产品要求。
9.2包装识应符合 GB 7718要求。
[bookmark: _Toc203140290][bookmark: _Toc237013330][bookmark: _Toc237009671][bookmark: _Toc237012354][bookmark: _Toc203467628][bookmark: _Toc203140274]10检验入库
产品经检验合格后，方可入库。
[bookmark: _Toc203140291][bookmark: _Toc237009672][bookmark: _Toc237012355][bookmark: _Toc237013331][bookmark: _Toc203467629][bookmark: _Toc203140275]11贮运
产品贮运应保持阴凉、干燥、通风良好，成品仓库应具备有效的防鼠、防虫、防尘、防潮设施，产品应离墙、离地存放，运输过程应避免与有毒、有害、有异味或可能污染产品的物品混装混运。
[bookmark: _Toc203467631][bookmark: _Toc203140277][bookmark: _Toc237012357][bookmark: _Toc203140293][bookmark: _Toc237013333][bookmark: _Toc237009674]12生产记录管理
[bookmark: _Toc237012358][bookmark: _Toc203140278][bookmark: _Toc237009675]12.1原辅料验收记录
应记录每一批次原辅料的验收信息，至少应包括：
原辅料名称、数量、规格、生产日期；
供应商名称、相关资质证明、联系方式；
合格的检验报告；
其他应该记录的内容。
[bookmark: _Toc237009676][bookmark: _Toc203140279][bookmark: _Toc237012359]12.2关键工艺过程记录
应对加工技术要求中的关键控制点进行记录，记录内容至少包含以下方面：
1. 产品名称、规格、生产日期；
1. 环境检测数据（如温度、湿度）；
1. 关键工艺参数（如时间、温度）；
1. 操作的结果或观察到的现象；
1. 其他应该记录的内容。
[bookmark: _Toc237012360][bookmark: _Toc237009677][bookmark: _Toc203140280]12.3其他记录
其他记录应符合GB 14881-2025中第13章的相关规定。
[bookmark: _Toc203140281][bookmark: _Toc237012361][bookmark: _Toc237009678]12.4记录档案管理
建立清楚、完整的记录档案，记录和凭证保存期限不得少于产品保质期满后6个月；没有明确保质期的，保存期限不得少于2年。
[bookmark: _Toc132880610][bookmark: _Toc237012362][bookmark: _Toc237009679][bookmark: _Toc237013334]
（资料性附录）
黄糍粑理化指标控制要求

	项目
	指标
	检验方法

	水分/(g/100g)                 ≤
	60.0
	GB 5009.3

	蛋白质/（g/100g）             ≥
	30.0
	GB 5009.5

	pH
	7.5-9.0
	GB 5009.237
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