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[bookmark: _Toc242352212][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。
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马牙蚕豆蒸煮加工技术规程
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc242351577][bookmark: _Toc242352213]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了马牙蚕豆蒸煮加工的术语与定义，原料、辅料要求及加工过程、包装、质量与检验、档案管理要求。
本文件适用于以马牙蚕豆为原料进行蒸煮加工的企业工业化生产。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc242351578][bookmark: _Toc242352214]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 包装储运图形符号标志
GB/T 1354 大米
GB 2716 食品安全国家标准 植物油
GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量
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/T 5461 食用盐
GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB/T5835 干制红枣
GB/T 15691 香辛料调味品通用技术条件
GB 19300 食品安全国家标准 坚果与籽类食品
GB/T 30383 生姜
GB/T 35883 冰糖
DB63/T 503 马牙蚕豆
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc242351579][bookmark: _Toc242352215]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc814931510][bookmark: _Toc1059853201]
分段焖制
通过多次加热—沸腾—关火密封保温的交替过程，使调味料逐步渗透至豆仁内部的操作方法。
[bookmark: _Toc1258373441][bookmark: _Toc234932651][bookmark: _Toc234932617][bookmark: _Toc565482028][bookmark: _Toc242352216]基本要求
[bookmark: _Toc234932652][bookmark: _Toc234932618][bookmark: _Toc1018934201][bookmark: _Toc667735644][bookmark: _Toc242352217]主料
马牙蚕豆要求颗粒饱满、色泽均匀、无霉变、无异味、无虫蛀、无破损，应符合DB 63/503的规定。水分≤13%。每批次原料马牙蚕豆及辅料应查验合格证明，并抽样检验霉变粒、黄曲霉毒素B₁、农药残留等。黄曲霉毒素应符合GB 2761的规定。
[bookmark: _Toc234932619][bookmark: _Toc234932653][bookmark: _Toc386242653][bookmark: _Toc607770953][bookmark: _Toc242352218]辅料
辅料应符合表1规定。
辅料要求
	辅料名称
	质量要求

	大米
	符合GB/T 1354的规定

	色拉油
	酸价、过氧化值符合GB 2716的规定

	食用盐
	符合GB 5461的规定

	生姜
	新鲜、无腐烂、无发芽，符合GB/T 30383的规定

	香辛料（八角、花椒、桂皮、丁香、甘草、山楂）
	干燥无霉变、无虫蛀，香气纯正，符合GB 15691的规定

	红枣
	符合GB/T 5835的规定

	冰糖
	食用单晶/多晶冰糖，符合GB/T 35883的规定

	[bookmark: _Toc806323604][bookmark: _Toc234932654][bookmark: _Toc234932620]其它辅料
	符合相应产品标准


[bookmark: _Toc70911629][bookmark: _Toc242352219]生产用水
生产用水应符合GB 5749的规定。
[bookmark: _Toc1099779256][bookmark: _Toc1777753384][bookmark: _Toc242352220]设备与器皿
浸泡池、控温蒸煮锅、滤网、沥水框、食品级搅拌容器、料包专用布袋（或食品级耐热容器）、营养检测设备、包装设备等与食品接触的材质应符合GB 4806.1的规定。
[bookmark: _Toc1372580044][bookmark: _Toc1158972468][bookmark: _Toc242352221]加工过程要求
[bookmark: _Toc610072695][bookmark: _Toc2016421641][bookmark: _Toc242352222]加工工艺流程
加工工艺流程示意图如图1。
辅料处理
辅料准备
炸制油酥姜
制备料包
原料验收
原料清洗
原料预处理
沥水

自然冷却至常温
蒸煮与焖制
（三蒸二焖）
熟色拉油拌料
成品包装




























马牙蚕豆蒸煮加工工艺流程
[bookmark: _Toc232601961][bookmark: _Toc846274899][bookmark: _Toc242352223][bookmark: _Toc234932623][bookmark: _Toc234932657]原料清洗
原料用自来水进行清洗。
[bookmark: _Toc1072165848][bookmark: _Toc1913375354][bookmark: _Toc242352224]原料预处理
用米粉水浸泡。配比每100 kg蚕豆加入1 kg大米，加水至液面高出蚕豆2 cm～3 cm。在常温下浸泡48 h后，逐批检查蚕豆外皮软糯度。若局部发硬，应延长浸泡时间，每2 h检查一次，直至全部外皮柔软。沥去多余浸泡液待煮。
[bookmark: _Toc234932660][bookmark: _Toc234932626][bookmark: _Toc1864183909][bookmark: _Toc476789696][bookmark: _Toc242352225]料包制备
按配方称取生姜、色拉油、香辛料、冰糖、生抽、红枣、辣椒、浓缩橙汁、食盐，分类存放备用。在油温120℃～160℃条件下制备油酥姜，炸制生姜至表面金黄、姜香充分逸出。制备熟色拉油，与油酥姜分开留存，用于后续拌料。基础香辛料配比每100 kg马牙蚕豆原料配以相应比例的辅料。用自来水在常温下浸泡10 h～12 h后捞出香辛料，所得滤液即为料包水。同一批香辛料可重复浸泡使用3次，第三次使用后废弃。
[bookmark: _Toc234932627][bookmark: _Toc234932661][bookmark: _Toc179446449][bookmark: _Toc2143090057][bookmark: _Toc242352226]蒸煮与焖制
全程三次蒸煮，二次焖制。以1:1.5重量比将待煮蚕豆与料包水混合，加热至70℃时，按配方加入冰糖、生抽、浓缩橙汁、油酥姜，继续加热，至沸腾时加入去核红枣、干辣椒，持续煮制4 min～5 min，分次加入食盐，搅拌试味。大量冒蒸汽后关火，立即密封，焖制40 min。将焖制后的蚕豆连同料水重新加热至沸腾，持续煮制7 min～8 min。关火，密封焖制30 min。二次焖制后再次加热至沸腾，保持沸腾煮制10 min。停止加热，自然静置放凉至常温。
[bookmark: _Toc234932665][bookmark: _Toc682310980][bookmark: _Toc234932631][bookmark: _Toc211393067][bookmark: _Toc242352227]沥水与拌油
捞出蚕豆放入沥水框，初步控去大量汤汁后，将蚕豆平铺于滤网或筛盘上，沥至表面无游离水珠。拌制加入前期制备的熟色拉油，用量约为沥水后蚕豆重量的2%～5%，根据实际光泽调整。搅拌均匀，及时包装。
[bookmark: _Toc1041736387][bookmark: _Toc859460149][bookmark: _Toc242352228]包装
外包装应符合GB/T 191的规定，采用铝箔袋、真空袋等食品级密封包装，确保密封良好。食品接触材料应符合GB 4806.1的规定。
[bookmark: _Toc1950200414][bookmark: _Toc242352229]质量要求与检验
[bookmark: _Toc995724462][bookmark: _Toc234932668][bookmark: _Toc234932634][bookmark: _Toc634530245][bookmark: _Toc242352230]感官检验
自然光下观察，嗅其气味，品其滋味。
感官指标
	项目
	要求

	外观
	蚕豆完整带皮，无破皮、开裂，色泽均匀油润

	气味
	具有酱香、橙香、姜香及复合香辛料香气，无异味

	口感
	外皮软糯，豆仁粉糯入味，咸甜微辣均衡


[bookmark: _Toc234932635][bookmark: _Toc234932669][bookmark: _Toc1738298857][bookmark: _Toc366521668][bookmark: _Toc242352231]理化及微生物指标检验
按GB 19300中规定的方法检验。
[bookmark: _Toc445478866][bookmark: _Toc849038818][bookmark: _Toc242352232]档案管理
生产者应记录选用的原料、辅料、器具及加工生产的具体措施和方法，相关数据档案保留不低于3年。宜采用信息化技术手段管理相关记录和档案，以便于信息追溯。
[bookmark: BookMark8][image: ]
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