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本林准按照 GB/T l 1 2009《林准化工作尋只J第 1部分:林准的結杓和編写》給出的規貝J編 写。

本林准食品安全指林依据 GB 2726 2016《 食品安全国家林准 熟肉制品》、GB 2762 2012《 合品

安全国家林准 食品中汚染物限量》 (其中食品安全指林鉛晋干国家林准 )、 GB 29921 2013《 食品安全

国家1/」N准 食品中致病菌限量》制定。ttt指林参照 SB,T102792008《 薫煮香賜》和声品実淑1値備定 t

本林准由錦州市三田食品有限公司提出井起草。

本林准主要起草人:温末只J。

本林准属首次友布。
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淀 粉 腸

1 苑国

本林准規定了淀粉物的要求、栓聡卿 J、 林志、包装、送輸和嘘存。

本林准道用千以鮮、掠猪肉、鳩肉力主要原料,以玉米淀粉、食用盆、自砂糖、味精、香辛料,大

豆蛋白力4甫料,添加食品添加芥J(十拉肢、焦憐酸納、六偏隣酸納、三衆憐酸納、山梨酸押、D―昇抗不

血酸納、工硝酸納、食品用香精、笙曲笙、乳酸笹球菌素),笙修整、崎制 (或不崎)、 変碑后,加入

配料,再姪抗伴 (或析伴 )、 乳化 (或不乳化 )、 充填 (或不充填 )、 漆揉 (或不漆揉 )、 充填、供拷

(或不煤拷 )、 蒸煮、畑薫 (或不畑薫 )、 冷去「、包装等工乞制作的淀粉腸癸熟肉制品。

2 規苑性引用文件

下列文件対千本文件的皮用是必不可少的。凡是注日期的引用文件,収所注日期的版本這用千本文

件c几是不注日期的引用文件,其最新版本 (包括所有的修改革)道用千本文件。

GB/T191 包装備送国示林志

GB 317 白砂糖

GB 1886 4 合品安全国家林准 合品添加芥J 六備憐酸納

GB 1886 11 食品安全国家林准 食品添加斉J 亜硝酸納

GB 1886 28 含品安全国家林准 食品添加斉J D昇抗杯血酸納

GB 1886.39 食品安全国家林准 食品添加芥J 山梨酸押

GB 1886.169 食品安全国家林准 食品添加斉J ttli肢

GB 1886.181 食品安全国家林准 食品添加芥」 笙曲笙

GB 1886.231 食品安全国家林准 食品添加芥J 乳酸笹球菌素

GB 2707 食品安全国家林准 鮮 (凍 )畜、禽声品

GB 2760 食品安全国家林准 食品添加刺使用林准

GB 2762 食品安全国家林准 食品中汚染物限量

GB 4789.1 食品安全国家林准 食品微生物学栓騎 恵只J

GB 4789 2 食品安全国家林准 食品微生物学栓聡 菌落恵数沢1定

GB 4789.3 食品安全国家株准 食品微生物学栓聡 大腸菌群it数

GB 4789 4 食品安全国家林准 合品微生物学栓強 沙 1可 民菌栓強

GB 4789 10 食品安全国家林准 食品微生物学栓馳 金黄色葡萄球菌栓喰

CB 4789 30 食品安全国家林准 合品微生物学栓馳 単核劉胞増生李斯特民菌栓聡

GB 5009.11

GB 5009.12

GB 5009.15

GB 5009 26

GB 5009.27

GB 5009.33

GB 5009.44

GB 5009.123

食品安全国家林准 食品中恵EEI及元机伸的淑1定

食品安全国家林准 合品中鉛的淑1定

合品安全国家林准 食品中偏的沢1定

合品安全国家株准 食品中N亜硝肢炎化合物的淑1定

合品安全国家林准 食品中本井 (a)花 的測定

食品安全国家林准 食品中亜硝酸盆与硝酸盆的淑1定

食品安全国家林准 合品中気化物的収1定

食品安全国家林准 食品中格的収1定
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GB 5461 食用盆

GB 5749 生活欽用水 13生林准

GB/T6543 送輸包装用単瓦拐須箱和双瓦拐妖箱

GB 7718 食品安全国家林准 預包装食品林釜通只J

GB/T7740 天然腸衣

GB/T8885 食用玉米淀粉

GB/T8967 谷気酸納 (味精)

GB 9687 食品包装用衆乙帰成型品工生林准

GB/T9695.1 肉均肉制品 滸高脂肪含量的淑1定

GB/T9695.11 肉均肉制品 気含量的沢1定

GB/T9695.14 肉与肉制品 淀粉含量的淑1定

GB/T9695.15 肉与肉制品 水分含量的沢1定

GB 9959.1 鮮、祢片猪肉

GB/T99592 分割鮮、祢猪痩肉

GB/T10004 包装用塑料 _7_合 膜、袋 千法隻合、排出夏合

GB/T127291 香辛料和凋味品 名称

GB 14881 食品安全国家林准 食品生声通用 ll生規疱

GB/T15691 香辛料凋味品通用技木条件

GB 16869 鮮、凍禽声品

GB 17030 食品包装用衆偏二気乙帰 (PVDC)片 状腸衣膜

GB 19303 熟肉制品企並生声工生規疱

GB/T20371食 品工並用大豆蛋白

GB 25557 食品安全国家林准 食品添加斉」 焦憐酸納

GB 25566 食品安全国家林准 食品添加斉」 三衆憐酸納

GB 28050 食品安全国家林准 預包装食品昔寿林笠通只J

GB 30616 食品安全国家林准 食品用香精

SB/T10279 薫煮香腸

SB/T10373 肢原蛋白腸衣

JJF 1070 定量包装商品浄含量汁量栓聡規只1

国家辰量監督栓聡栓疫恵局今 (2005)第 75号  《定量包装商品i「量監督管理亦法》

国家願量監督栓聡栓疫恵局今 (2009)第 123号  《食品林沢管理規定》

衣立部公告(2002)第 235号 《劫物性食品中善豹最高残留限量》

3 要求

31 原輔料要求

31.1 鮮、凛猪肉:皮符合GB 9959.1、 GB/T99592、 GB 2707及

3.1.2 鮮、凍鶏肉:鹿符合 GB 16869、 GB 2707衣 並部公告 (

3.13 食用玉米淀粉:皮符合 GB/T8885的 規定。

3.1.4 白砂糖:皮符合 GB 317的 規定。

31.5 食用盆:皮符合GB 5461的 規定。

2

号的規定。
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3.1.6 味精:皮符合 GB/T8967的 規定。

3.17 香幸料:庄符合 GB/T12729.1和 GB/T15691的規定。

3.1.8 大豆蛋白:度符合 GB/T20371的規定。

3.1.9 +拉肢:皮符合 GB 1886 119的 規定。

3.1.10 焦鱗酸納:皮符合 GB 25557的 規定。

3.1.11 六偏鱗酸納:皮符合 GB 1886.4的 規定。

3.1.12 三栗隣酸納:皮符合 GB 25566的 規定。

31.13 山梨酸押:皮符合 GB 1886.39的 規定。

31.14 D―昇抗杯血酸納:皮符合GB 1886.28的 規定。

3.1.15 亜硝酸納:皮符合 GB 1886.11的 規定。

3_1_16 食品用香精:度符合 GB 30616的 規定。

3.1.17 鉦曲鉦:泣符合 GB 1886.181的 規定。

3.118 乳酸撻球菌素:皮符合 GB 1886 231的 規定。

3.119 生声用水:皮符合 GB 5749的 規定。

32 感官要求

皮符合表 1的規定。

:

Ъ
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43 理化指禄

庄符合表 2的規定。

ヽ
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表 1 感官要求

項   目 要   求 栓蛤方法

外  肌 腸体千爽,有光澤,K短一致 ,粗劉均句,元粘液,元破損
按 SB/T10279中 51規

定的方法栓始。取道量祥

品,放入破璃器皿内,自

然光下用肉眼現察タト現、

狙奴状志、色澤、余辰 ,

嗅其気味,品善滋味。

色  澤 色澤均句,呈粉笙色

狙奴形恣
狙鉄致密,切片性能好,有弾性,元密集気孔、在切而中元直径力 2mm以

上的気孔,元汁液

凩  味 咸淡道中,滋味畔美,有各自声品的特殊風味,元昇味

余  廣 元肉眼可兄外来余辰

表 2 理化指椋

項 目
ヒ
ロ 林 栓強方法

水分/(%)             く GB/T 9695 15

脂肪/(%)             く GB/T 9695 1

蛋白廣/(%)            ン 5 GB/T 9695 11

淀粉/(%)             く GB/T 9695.14

気化物 (以 Cl tl)/(%)      く 4 GB 5009 44

鉛 (以 Pb汁 )/(mg/kg) く GB 5009 12

恵石中 (以 As il)/(mg/kg)       く 05 GB 5009 11
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44 微生物指標

皮符合表 3、 表 4的規定。

表 2(紋 )

表 4致病菌限量

偏 (以 Cd汁 )/(mg/kg)      く GB 5009.15

絡 (以 Cr汁 )/(mg/kg) く 10 GB 5009 123

N―二甲基W硝肢/(μg/kg)       く GB 5009 26

本井 (a)花 7(μ g/kg)      く GB 5009 27

亜硝酸祉 (以 NaN02汁 )/(mg/kg) く GB 5009.33

a限
千焼烙和畑薫香腸。

表 3 微生物指林

致病菌指林

采祥方案・及限量 (若 1卜指定,均以/25g表 示 )

栓蛤方法

n C m M

菌落息数 (CFU/g) 5 GB 4789.2

大腸菌群 (MPN/g) GB 4789 3

a祥
品的来祥及処理按 GB 4789.1執 行。

致病菌指林

釆祥方案・及限量 (若♯指定,均以/25g表 示 )

栓始方法

n C M

沙 |]民菌 0 0 GB 4789 4

単核知胞増生李斯特氏菌 0 0 GB 4789 30

金黄色葡萄球菌 5 1 100 CFU/g 1000 CFU/g GB 4789 10第 二法

a祥
品的采祥及処理按 GB 4789 1執 行。

3.5 食品添加芥J

3.51 食品添加斉1盾量庄符合国家相度的林准和有美規定。

352食 品添加芥J的品紳和使用量皮符合GB 2760的規定。

36其他汚染物限量

皮符合 GB 2762的 規定。

37 生声加工道程的要求

鹿符合GB 19303和 GB 14881的 規定。

3.8 浄含量偏差

度符合国家 《定量包装商品汁量監督管理方法》的規定 ,

4 栓強規只1

4
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41入庫栓輸

原、4甫料、包装材料入庫前座由生声企並的反量栓聡部 |]按林准要求栓始或強iI供方合格II明 ,合

格后方可入庫。

42 姐批埼抽祥

同一班次、同一規格、同一原料、同一条生声銭生声的包装完好的同一神声品カー姐批。毎批次抽

祥一定数量祥品 (満足栓聡需求),分成2分,船栓喰,1分各査。

43 出

「

栓唸

毎批声品出

「

前需径企並反栓部|]栓聡合格 ,井出具合格江后方可出

「

。出

「

栓強項目力感官要求、

水分、菌落恵数、大腸菌群、浄含量。

44 型式栓輸

4.4.1 型式栓唸項目力要求中的全部項目。

4.4.2 型式栓輸正常生声吋毎半年逃行一次,有下列情況皮逆行型式栓

a)声品定型投声吋 :

b)停声 6今月以上恢夏生声吋 ;

c)原 4甫料声地、供座商友生改交或更新主要生声没各吋 ;

d)出
「

栓始結果与上次型式栓聡結果差昇校大吋 :

e)供需双方対声品反量有争波,清第三方逃行仲裁吋 ;

f)国家食品安全監督管理部 |]提 出要求吋。

45非 J,こ規興J

声品経栓聡全部指林符合本林准要求吋,半J定力合格品。若有不合格項吋,可在同批声品中加倍取

祥対不合格項逃行 _~2栓 ,以隻栓結果力准。微生物指林不得隻栓。

5椋志、包装、透輸、Л虫存

51椋志

声品株釜庄符合 GB 7718、 GB 28050和 《食品林沢管理規定》的規定。包装lll送 国示林志皮符合

GB/T191的規定。

52包装

声品内包装天然腸衣皮符合GB/T7740的 規定;肢原蛋自腸衣庄符合SB/T10373)的 規定;塑料腸衣

庄符合GB 17030、 GB 9687的 規定。真空包装袋及散装声品袋庄符合GB 9687、 GB/T10004的規定。外

包装材料采用瓦拐須箱庄符合GB/T6543的 規定。

53 這輸

送輸工具皮清浩、里生。声品不得与有毒、有害、有腐仙性、易拝友或有昇味的物品混装送輸,搬
送吋皮経拿軽放,平禁偶棒、撞苦、榜圧,送輸辻程中不得暴晒、雨淋、受潮、沐擦。

54 Л虫存

声品不得与有毒、有害、有腐触性、易揮友或有昇味的物品同庫嘘存 ,声品泣嘘存在干燥、通凩的

庫房中高地高培存放,晋禁露天堆放、日晒、雨淋或皐近熱源:包装箱底部庄有10cm以上的塾板。

在本林准規定的条件下,天然腸衣、肢原蛋白腸衣声品保辰期0°C5°C力 15天 ,常温力7天 ,塑料腸

衣声品保辰期常温力90天。真空包装声品保廣期常温力 180天。

ゝ

ゴ

喘

メ

Ｌ
電

ヽ

鶏


