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荔 枝 干

1 范围

本标准规定了荔枝干的要求试验方法、检验规则、标志、标签、包装、运输和贮存。

本标准适用于以新鲜荔枝经焙烘干燥而制成的带壳荔枝干。

2 规范性引用文件

    下列文件中的条款通过本标准部分的引用而成为本标准的条款。凡是注明日期的引用文件，其随

后所有的修改单(不包括勘误的内容)或修订版均不适用于标准，鼓励根据本标准达成协议的各方研究

是否使用这些文件的最新版本。凡是不注明日期的引用性文件，其最新版本适用于本标准。

    GB/T 191 包装储运图示标志

    GB/T 4789.2 食品卫生微生物学检验 菌落总数测定

    GB/T 4789.3 食品卫生微生物学检验 大肠菌群测定

    GB/T 4789.4 食品卫生微生物学检验 沙门氏菌检验

    GB/T 4789,5 食品卫生微生物学检验 志贺氏菌检验

    CB/T 4789. 10 食品卫生微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验

    GB/T 4789. 11 食品卫生微生物学检验 溶血性链球菌检验

    GB/T 4789.15食品卫生微生物学检验 霉菌和酵母计数

    GB/T 5009. 11 食品中总砷及无机砷的测定

    GB/T 5009.12 食品中铅的测定

    GB 7718 食品标签通用标准

    GB/T 11860 蜜饯食品理化检验方法

    GB 16325-1996 干果品食品的卫生要求

    NY 5173 无公害食品 荔枝

    JJH 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

    国家技术监督局令第43号《定量包装商品计量监督规定》

3 要求

3。1 原料

    荔枝果应选用成熟的

3.2 感官要求

    感官应符合表 1规定

，无裂果、无污垢、无腐烂、无异味、无病虫害的去梗鲜果。

表 1 感官要求

项 目
等 级

一 级 二 级 三 级

规格/(粒厂kg、 !
{

            蕊160 161- 199 200---240

破壳率/(%) (3 (5 (8
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表 1(续)

项 目
等 级

一 级 二级 { 三级

色 泽

果 壳
色泽均匀，呈红褐色，有

光泽。
色泽较均匀 呈褐色

果 肉
色泽均匀，呈浅揭色 有

光泽
色泽较均匀呈棕色至深棕色。

外 观
果粒完整，大小均匀，果壳表面粗糙，可有凹陷，不应附着药迹、泥浆等不净之物，不应有

无蒂果、霉变和虫蛀。

风 味 具有本品应有的风昧，无异味。

杂 质 无

3.3 理化指标

    理化指标应符合表2规定。

表 2 理化指标

项 目 指 标

果肉含水率 《25

总 糖 )50

总酸(以柠檬酸计) <15

34 卫生指标

    卫生指标应符合表3规定。其他的卫生指标按NY 5173的要求执行。

          表3 卫生指标 单位为毫克每千克

项 目 指 标

砷(以As计) <o.5

铅(以Pb计) <O. 2

35 微生物指标

    微生物指标应符合表4的规定

表4 微生物指标

项 目 指 标

菌落总数/(cfu/g) <750

大肠菌群/(MPN/100 g) 簇40

霉菌(cfu/g) <50

致病菌(系指肠道致病菌和致病性球菌) 不得枪出

3.6 净含f要求

    净含量应符合《定量包装商品计量监督规定》。

4 试验方法

41 感官检验

4.1.1 色泽、外观、风味和杂质的检验

随机抽取1kg样品，将被测样品置于自然光下的检验盘上，用眼看、鼻嗅、品尝、手感等方法进行
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检验。

4.1.2 规格检验

    随机称取1 kg样品，数颗粒数进行检验。

4.1.3 破壳率测定

    称取1kg试样，摊放在检验盘上，挑出破壳干果。破壳率为挑出的破壳干果除以试样质量乘以

100 ，有效数字保留小数点后一位。即为破壳率。

4.2 理化指标的检验

4.2. 1 水分的测定

    按GB 16325-1996中附录A规定执行。

4.2.2 总酸的测定

    按GB 16325-1996中附录B规定执行。

4.2.3 总旅的测定

    按GB/T 11860规定执行。

4.3 卫生指标的检测

4.3. 1 砷的测定

    按GB/T 5009.11规定执行。

4.3.2 铅的测定

    按GB/T 5009. 12规定执行。

4.4 微生物指标的检测

4.4.1 菌落总数的测定

    按GB/T 4789. 2规定执行。

4.4.2 大肠菌群的测定

    按GB/T 4789. 3规定执行。

4.4.3 礴菌的测定

    按GB/T 4789.15规定执行。

4.4.4 致病菌的测定

    分别按GB/T 4789. 4,GB/T 4789. 5,GB/T 4789. 10和GB/T 4789.11规定执行。

4.5 净含f测定

    按JJF 1070规定执行。

5 检验规则

5.1 批次

    同产地、同品种、同等级采收加工或收购的产品为一个检验批次。

5.2 抽样方法

    抽样以同一批次为一个检验单位，按批次总数的3%随机取样，其数量不应少于1 kg,

5.3 型式检验

    型式检验是对产品进行全面考核，即对本标准规定的全部要求(指标)进行检验。有下列情况之一

者应进行型式检验:

    a) 新产品试制鉴定时;

    b) 原料和工艺有较大变化，可能影响产品质量时;

    c) 产品长期停产后，恢复生产时;

    d) 出厂检验与上次检验型式检验有差异较大时;

    e) 国家质量监督机构或主管部门提出型式检验要求。
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5.4 出厂检验
    每批次产品出厂前，生产单位都应进行出厂检验，检验内容包括感官要求、理化指标、微生物指标、

标签、标志、包装的要求。卫生指标由交易双方根据合同选测，检验合格方可出厂。

5.5 判定规则

5.5.1 按标准进行检验，全部项目均符合要求的，判该批次产品合格。

5.5.2 每批受检样品抽验时，对感官要求的小不均匀度、果附有药迹规定为缺陷。对感官有缺陷的样

品作记录，不合格百分率按有缺陷的样品重量计算。每批受检样品的平均不合格率应符合容许度要求。

5.5.3 对微生物指标中有一项达不到本标准要求的，判该批次产品不合格，且不复检。

5.5.4 对理化指标、卫生指标达不到本标准要求的，可以加倍抽样复验，复验后指标仍达不到要求的，

则判该批次产品不合格。

55.5 标签、包装不符合要求规定的产品，则判该批次产品为不合格。

5.5.6 容许度:

    按质量计，在任一批产品中，一级、二级的产品有以下允许度:

    a)一级，允许不超过5%的产品不符合该级的要求，但要符合二级。
    b) 二级，允许不超过10%的产品不符合该级的要求。

6 标志、标签

6.1 标志

    产品运输包装上应有标志，标志的内容包括标签上标注主要内容，还应符合GB/T 191的规定。

6.2 标签

    产品销售包装上应有食品标签，标签应符合GB 7718的规定。

7 包装、运物和贮存

7。1 包装

7.1.1 包装材料应干燥、清洁、无异味、无毒无害。

7.1.2 包装要牢固、防潮、整洁，能保护荔枝干不受挤压，便于装卸、仓储和运输。

7.1.3 产品应按同一产地、同一等级进行包装。

7.2 运输

7.2.1 运输时轻装、轻卸，避免机械损伤。

7.2.2 运输工具要清洁、卫生、无污染物。

7.2.3 应有防晒、防雨设施、不应裸露运输。

7.2.4 不应与有毒、有害、有异味物品一起混运。

7.3 贮存

    产品应在避光、阴凉、清洁、干燥、防潮、无异味处贮存。


