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准格尔糜米加工操作技术规范
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc97192964]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334]本文件规定了准格尔糜米加工操作技术的要求、包装、储存、运输和生产档案等。
本文件适用于准格尔糜米的加工操作。
[bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531]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 2715  食品安全国家标准 粮食
GB 2761  食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量
[bookmark: OLE_LINK7][bookmark: OLE_LINK8]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
[bookmark: OLE_LINK9][bookmark: OLE_LINK10]GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
[bookmark: OLE_LINK11][bookmark: OLE_LINK12]GB 13122  食品安全国家标准 谷物加工卫生规范
[bookmark: OLE_LINK13][bookmark: OLE_LINK14]GB/T 17109  粮食销售包装
[bookmark: OLE_LINK15][bookmark: OLE_LINK16][bookmark: _GoBack]GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]
准格尔糜米
准格尔糜米色泽呈金黄色，米粒直径约2mm，米粒大小均匀，粒形饱满。

黄米
糜子籽粒脱壳、碾米加工的产品。分粳性和糯性两类。
[bookmark: OLE_LINK3][bookmark: OLE_LINK4]
酸粥
酸粥由米类（如糜子、大米）经乳酸菌、益生菌等微生物发酵后制成，成品呈微酸性，具有酸味或酸甜口感。
要求
加工环境
加工场所应建在交通方便，水源充足，远离粉尘、烟雾、有害气体及污染源的地区。
原料
应选择籽粒饱满，成熟度好，无破损、生芽、霉变粒，符合GB 2715要求的原粮糜子。
加工工艺
工序
糜子操作加工工序包括糜子去杂、砻谷、碾米、筛选分级、发酵等。生产过程应符合GB 13122的规定。
去杂
使用筛选机、清选机和去石机，依次通过吸风分离器、初清筛、振动筛、循环风去石机或比重去石机与磁性去杂器除去谷物中所含泥土、石子、沙子、杂草、秸秆和其他谷物等杂质。
砻谷
一般砻谷2～3次，质量要求见表1。
砻谷工艺质量要求
	项  目
	要  求
	检验方法

	含杂率（%）                 ≤
	0.3
	

	脱壳率（%）                 ≥
	80.0
	

	糙碎率（%）                 ≤
	5.0
	

	谷糙混合物中含糜子壳率（%） ≤
	1.0
	


碾米
一般碾米2～3次，质量要求见表2。
碾米工艺质量要求
	项  目
	要  求
	检验方法

	出米率              ≥           
	糯性糜子65%，粳性糜子75%
	

	总碎米率（%）       ≤              
	30
	

	黄米中含糠粉率（%） ≤
	0.15
	


筛选分级
经过筛选分级，应去除残存的糜子、碎米及杂色米粒，黄米成品质量要求见表3。
黄米成品质量要求
	杂质含量
（%）
	水分含量
（%）
	杂色米含量
（%）
	互混率
（%）
	色泽气味

	≤1.0
	≤13.5
	≤1.0
	≤5.0
	正常


发酵

酸粥质量要求
	项  目
	要  求
	检验方法

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


卫生指标
黄米、酸粥的污染物、重金属、真菌毒素等卫生指标应分别符合GB 2715、GB 2761、GB 2762和GB 2763等规定。
包装、储存和运输
包装
黄米加工后应降至室温方可包装。包装应符合GB/T 17109的规定。标签标识应符合GB 7718和GB 28050的规定。
储存
成品黄米储存场所应清洁、干燥、防雨、防潮、防虫、防鼠、无异味。应避免与有毒、有害、水分较高的物质混合存放。不同加工批次、不同产地原粮加工的成品黄米应分开堆放。储存温度-20 ℃～25 ℃，仓储相对湿度≤50 %，产品温度≤25 ℃，产品水分≤13 %。
运输
运输车辆、工具、容器应符合食品安全要求。运输中应注意防止雨淋、暴晒、灰尘、污染等。
生产档案
应建立生产加工记录等档案，详细记载出入库产品的名称、种类、等级、批次、数量、质量、包装情况、运输方式，并保存相应的记录不少于2年。
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