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食用鲜茧缫丝蚕蛹加工技术规程
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[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212]本文件界定了食用鲜茧缫丝蚕蛹的术语和定义，确定了鲜茧缫丝蚕蛹加工的相关程序，规定了原辅料、生产加工、加工工艺、标签、包装、运输、贮存、保存期和档案管理等要求。
本文件适用于以鲜茧缫丝蚕蛹为原料的蚕蛹加工。
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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 5749  生活饮用水卫生标准
GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则
GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB/T 26380  纺织品  丝绸术语
GB 31646  食品安全国家标准 速冻食品生产和经营卫生规范
GB 31650  食品安全国家标准  食品中兽药最大残留限量  
DBS45/030  食品安全地方标准  食用冻鲜桑蚕蛹
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
GB/T 26380界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

鲜茧  Fresh cocoon
未经干燥等工序处理的，新鲜的家蚕所结的茧。

蛹衬  Basin residue 
家蚕茧缫丝后剩下来的内薄茧层。

鲜茧缫丝蚕蛹  Fresh silkworm chrysalis 
鲜茧经过缫丝、除去蛹衬后的蚕蛹。
原辅料
鲜蚕蛹
应符合DBS45/030、GB 31650的规定。
加工用水
应符合GB 5749的规定。
生产加工
生产加工
[bookmark: _Hlk195003225]应符合GB 14881和GB 31646的规定。
设备
应符合GB 14881的规定。设备应具备但不限于挑选设备、漂烫设备、晾干设备、速冻设备、包装设备、贮存设备等。
加工工艺
工艺流程
原料挑选分级→漂烫→冷却晾干→速冻→装袋分装→成品
工艺操作
挑选分级
宜先对蚕蛹过筛除杂、除碎粒、除小颗粒蚕蛹（粒径＜1.5 cm的蚕蛹）等，再通过人工挑选分级，分级要求应符合表1规定。
分级标准
	级别
	要求

	一级
	2.5 cm＜粒径≤3.0 cm，大小均匀，颜色为金黄色至黄褐色

	二级
	2.0 cm＜粒径≤2.5 cm，大小均匀，颜色为金黄色至黄褐色

	三级
	1.5 cm≤粒径≤2.0 cm，大小均匀，颜色为金黄色至黄褐色


漂烫
应用水对蚕蛹漂洗后，放入热烫设备中进行热烫。热烫温度宜为85 ℃～90 ℃，时间宜为40 s～60 s。
冷却晾干
将漂烫后的蚕蛹放入晾蛹设备中冷却至常温，且蚕蛹表明无滴水。
速冻
应在速冻前将速冻设备温度设置在-30 ℃～-40 ℃。将蚕蛹放入速冻设备中冷冻，至蚕蛹中心温度＜-18 ℃。
装袋分装
定量称取冻干蚕蛹（重量以实际需求为准）后，宜采用真空包装进行包装。包装袋应符合国家相关标准和规定。
标签、包装、运输、贮存和保存期
标签
产品标签应符合GB 7718的规定；警示语言应明显标注，保证过敏人群不误用。
包装
包装材料应符合食品包装材料相关规定。
运输
运输工具应清洁卫生、干燥、无异味、无污染，箱内温度应低于-18 ℃。运输期间注意防潮、防雨、防曝晒。不应与有毒、有害、有异味的物品混装混运。装卸产品时不应丢甩。产品不应直接接触地面。
贮存
产品宜低温或冷链贮存，贮存温度应低于-18 ℃。应贮存在清洁卫生、通风干燥、无异味、无污染的空间，不应与有毒、有害、有异味的物品混贮，防止产品受到挤压、损伤等。
保存期
可根据自身产品状况确定保存期。
档案管理
生产记录内容包括：原料来源、原料验收、生产开始时间和结束时间、包装规格和成品数量、生产日期、操作者签名等。生产档案保存2年以上。
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