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[bookmark: _Toc165209368][bookmark: _Toc198540389][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。
本文件由安徽龙润堂生物科技有限公司提出。
本文件由宿州市市场监督管理局食品生产安全监督管理科归口。
本文件起草单位：安徽龙润堂生物科技有限公司、砀山县电子商务协会、砀山县酥梨研究院、砀山冠虹食品有限公司、中绍宣科技集团有限公司。
本文件主要起草人：陈科猛、黄勇、段飞、刘素敏、张佳庆、朱本玉、付群、左俊英、黄泳财。
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[bookmark: BookMark4]

砀山梨膏生产技术规范
[bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc198540390][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc165209369][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26718930]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326]本文件规定了砀山梨膏生产环境、生产流程、贮存及运输。
本文件适用于砀山梨膏的生产。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc165209370][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc198540391]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  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  2762  食品安全国家标准  食品中污染物限量
GB  2763.1  食品安全国家标准  食品中2,4-滴丁酸钠盐等112种农药最大残留限量
GB  5749  生活饮用水卫生标准
GB  12695  食品安全国家标准 饮料生产卫生规范
GB  14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB  17325  食品安全国家标准 食品工业用浓缩液（汁、浆）
NY/T  1191  砀山酥梨
[bookmark: _Toc165209371][bookmark: _Toc198540392][bookmark: _Toc97191425]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc198540393][bookmark: _Toc165209372]
[bookmark: _Toc198540394][bookmark: _Toc165209373]砀山梨膏
以砀山酥梨为原料，经过原料验收、清洗、压榨、过滤、杀菌、酶解、浓缩、熬制、罐装等加工环节制成，供冲调饮用的膏状产品食品。
[bookmark: _Toc198540395]生产环境
梨膏加工设施设备及卫生应符合 GB 12695 和 GB 14881 的规定。
[bookmark: _Toc198540396]生产流程
[bookmark: _Toc198540397][bookmark: _Toc165209376]原料验收
选用的砀山酥梨应符合 NY/T 1191 要求。
选用的浓缩梨汁应符合 GB 17325 要求。
生产用水应符合 GB 5749 要求。
食品添加剂应符合 GB 2760 要求。
所有原料应符合 GB 2761、GB 2762、GB 2763.1 的要求且不得添加任何非食用物质。
[bookmark: _Toc165209377][bookmark: _Toc198540398]流槽输送
利用循环水池内的清水经水泵对砀山酥梨表面进行初步清洗，通过流槽进入生产车间。
[bookmark: _Toc165209379][bookmark: _Toc198540399]一级鼓泡清洗
通过提升机将砀山酥梨提升至一级鼓泡清洗，先通过加压方式进行清洗，再通过鼓泡方式进行多次翻滚清洗。
[bookmark: _Toc198540400][bookmark: _Toc165209380]一级提升喷淋
用过滤后的自来水对砀山酥梨进行喷淋冲洗。
[bookmark: _Toc198540401][bookmark: _Toc165209381]滚刷喷淋清洗
将一级提升喷淋后的砀山酥梨进行毛刷搓洗喷淋。
[bookmark: _Toc198540402][bookmark: _Toc165209382]滚杠拣选
将滚刷喷淋清洗后砀山酥梨在滚杠拣选台上进行人工挑拣并清除异物。
[bookmark: _Toc165209383][bookmark: _Toc198540403]二级鼓泡清洗
通过加压方式进行清洗，再通过二级鼓泡方式进行多次翻滚清洗。
[bookmark: _Toc165209384][bookmark: _Toc198540404]二级提升喷淋
用过滤后的自来水对砀山酥梨再次进行喷淋冲洗。
[bookmark: _Toc165209385][bookmark: _Toc198540405]破碎
通过锤片式破碎机将砀山酥梨破碎成大小均匀形态。
[bookmark: _Toc165209386][bookmark: _Toc198540406]果浆罐暂存
将破碎后的梨块通过螺杆泵输送至果浆罐暂存。
[bookmark: _Toc165209387][bookmark: _Toc198540407]带式压榨
将果浆罐中的梨浆输送至带式压榨机布料器中，将梨浆均匀的分布在榨带中间，通过榨带的相对挤压进行榨汁，最后将榨汁后的梨渣能过螺旋输送槽排放至车间外部。
[bookmark: _Toc198540408][bookmark: _Toc165209388]振动筛过滤
[bookmark: _GoBack]压榨后的梨汁通过80目振动筛网过滤掉的小颗粒的梨渣，以振动作用排放梨渣。
[bookmark: _Toc198540409]缓冲
经过振动筛过滤后梨汁通过离心泵传输到浊汁罐暂存。
[bookmark: _Toc165209390][bookmark: _Toc198540410]前巴氏杀菌
按规定温度100℃～110℃、时间30s～60s对浊汁进行前巴氏杀菌并升温。
[bookmark: _Toc198540411]酶解
将物料输送至酶解罐并控制一定的温度50℃～55℃、时间1h～2h，满罐后开启搅拌器进行搅拌并通过辅料添加罐加入果胶酶、淀粉酶，待达到设定时间后停止搅拌。
[bookmark: _Toc165209393][bookmark: _Toc198540412]超滤
将酶解后的物料通过离心泵输送至超滤循环罐进行超滤循环，开启超滤设备，通过超滤循环泵的作用将浊汁变为清汁，将超滤后的清汁输送至清汁罐暂存。
[bookmark: _Toc198540413][bookmark: _Toc165209395]四效浓缩
在真空低温状态下，在将清汁四效蒸发器内浓缩为高浓度的梨膏半成品。
[bookmark: _Toc198540414]搅拌
通过物料泵将四效浓缩后梨膏半成品输送至成品罐暂存，开启搅拌器将梨膏半成品搅拌均匀，确保梨膏半成品可溶性固形物不小于70%。
[bookmark: _Toc165209397][bookmark: _Toc198540415]后巴氏杀菌
按规定温度110℃～130℃、时间30～60s对梨膏半成品进行后巴氏杀菌、冷却。
[bookmark: _Toc198540416][bookmark: _Toc165209398]无菌灌装
将后巴氏杀菌后的物料在密封条件下灌装至无菌袋内，再进行外包装。
[bookmark: _Toc198540417][bookmark: _Toc165209399]低温库暂存
将包装后的半成品暂存低温库，温度设定在规定范围内。
[bookmark: _Toc165209401][bookmark: _Toc198540418]梨膏熬制
按照产品配方，将称量的浓缩梨汁及辅料加入熬料罐内进行熬制，熬制温度控制在100～125℃。
[bookmark: _Toc198540419][bookmark: _Toc165209402]过滤
把熬制后的梨膏加入200目不锈钢过滤器内进行过滤，去除梨膏熬制过程中产生的杂质，经过滤后的梨膏加入高位罐进行保温储存。
[bookmark: _Toc165209404][bookmark: _Toc198540420]热罐装
高位罐保温后梨膏通过自流进入灌装机料槽，通过不锈钢灌装阀进行精确、定量灌装。
[bookmark: _Toc198540421][bookmark: _Toc165209405]冷却输送及包装
将灌装后的产品进行冷却输送、喷码包装。
[bookmark: _Toc198540424][bookmark: _Toc165209408]贮存及运输
[bookmark: _Toc165209409][bookmark: _Toc198540425]贮存
产品应贮存于清洁卫生、阴凉、干燥的仓库，仓库应有防尘、防蝇、防鼠设备。
产品不得与有毒、有害、易腐蚀、易挥发、有污染的物品混合存放。
[bookmark: _Toc165209410][bookmark: _Toc198540426]运输
运输工具经清洁、卫生，不应与有毒、有害、易腐蚀、易挥发、有污染的物品混装混运。
搬运时应轻装轻卸，运输时防止挤压、暴晒、雨淋。
[bookmark: BookMark8][image: ]检验入库
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