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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》给出的

规则起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由亳州市铜关粉皮有限公司提出。

本文件由安徽省食品行业协会归口。

本文件起草单位：亳州市铜关粉皮有限公司、安徽铜关静道坊养生食品有限公司、安徽国科检测科

技有限公司、安徽省食品行业协会。

本文件主要起草人：齐一、齐丽、史会忠、梁宗朝、黄纪彬、赵引、侯亚飞、汪淑芳、毛慎、齐延

培、刘媛媛、李海波、孙佳佳。

本文件供“铜关”注册商标会员单位及申报地理标志产品使用。
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铜关粉皮

1 范围

本文件规定了铜关粉皮的术语和定义、要求、生产加工过程中的卫生要求、检验方法、检验规则、

标志、标签、包装、运输、贮存、产品召回和保质期。

本文件适用于铜关粉皮。

2 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 包装储运图示标志

GB 2713 食品安全国家标准 淀粉制品

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.4 食品安全国家标准 食品中灰分的测定

GB 5009.9 食品安全国家标准 食品中淀粉的测定

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 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 31637 食品安全国家标准 食用淀粉

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

国家质量监督检验检疫总局令第75号〔2005〕《定量包装商品计量监督管理办法》

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

铜关粉皮 Tongguan sheet jelly

在亳州市谯东镇铜关村区域范围内，以铜关传统酸浆法生产的绿豆淀粉为原料，经混料、打糊、成

型、上帘、干燥、下帘定型干燥、包装等主要工序加工而成的绿豆粉皮。

4 要求

4.1 原辅料要求

https://baike.so.com/doc/2255779-2386626.html
https://baike.so.com/doc/8138363-8455349.html
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4.1.1 绿豆淀粉：应符合 GB 31637 的要求。

4.1.2 饮用水：应符合 GB 5749 的要求。

4.2 感官要求

感官要求应符合表 1 的规定。

表 1 感官要求

项目 要求

色泽 洁白，有光泽，呈半透明状

气味和滋味 具有本品应有的气味和滋味，无异味

组织状态
呈不规则圆形、条形、方形等产品应有的形状，厚度均匀，手感柔韧，有

弹性。复水后柔软、滑爽、有韧性不粘牙，不砂齿

杂质 无肉眼可见外来异物

4.3 理化指标

理化指标应符合表 2 的规定。

表 2 理化指标

项 目 指 标

水分/（%） ≤ 14

淀粉/（%） ≥ 75

灰分/（%） ≤ 1.0

厚度/（mm） ≤ 0.8

4.4 食品安全指标

应符合 GB 2713 的规定。

4.5 食品添加剂

本品不添加食品添加剂。

4.6 净含量

应符合国家质量监督检验检疫总局令第75号〔2005〕《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。

5 生产加工过程中的卫生要求

应符合 GB 14881 的规定。

6 检验方法

6.1 感官检验
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在自然光下目测色泽、状态，闻其气味，取 50 g产品复水并在沸水中煮 2 min 口尝其滋味，观查

其复水性。

6.2 理化指标检验

6.2.1 水分

按 GB 5009.3 的规定执行。

6.2.2 淀粉

按 GB 5009.9 的规定执行。

6.2.3 灰分

按 GB 5009.4 的规定执行。

6.2.4 厚度

从试样中随即抽取 20 片粉皮，用精度为 0.1 mm 的游标卡尺或千分尺，测其厚度，取平均值。

6.3 食品安全指标检验

按 GB 2713 的规定执行。

6.4 净含量检验

按 JJF 1070 规定的方法进行测定。

7 检验规则

7.1 组批

由同一班次、同一批投料、同一条生产线、同一规格的产品为一批。

7.2 抽样

所抽样品须为同一批次并在保质期内的产品，按 5% 抽取试样，抽样基数不少于 50 kg，每批次抽

取样品不少于 4 kg，所抽样品分成 2 份，1 份检测，1 份备查。  

7.3 出厂检验

每批产品须经生产厂质量检验部门按本标准规定逐批检验合格，并在包装件内附有产品质量合格证

后方可出厂。出厂检验项目包括：感官要求、水分、厚度和净含量。

7.4 型式检验

型式检验每半年一次，或当出现下列情况时进行检验，型式检验项目包括本标准的全部项目：

a）产品首次批量生产时；

b）主要原辅料、关键工艺有较大改变时；

c）更换设备或停产半年以上又恢复生产时；

d）出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异时；

e）国家有关行政管理部门提出进行型式检验要求时。
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7.5 判定规则

7.5.1 检验结果全部项目符合本标准规定时，判定该批产品合格。  

7.5.2 安全指标中有一项检验结果不符合本标准规定时，判定该批产品不合格。  

7.5.3 除安全指标外，其他项目检验结果不符合本标准规定时，可在同批次产品中双倍抽样，对不合

格项目进行复检。若仍有不合格项，则判该批产品不合格。

8 标志、标签、包装、运输、贮存、产品召回和保质期

8.1 标志、标签

产品包装储运图示标志应符合 GB/T 191 的规定，标签应符合 GB 7718、GB 28050 及相关规定。

8.2 包装、运输、贮存、产品召回

应符合 GB 14881 的规定。

8.3 保质期

产品在本标准规定的条件下运输贮存，保质期为 18 个月。

_________________________________
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