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引 言

1 徽菜文化

葛粉圆子是徽州山区传统名吃。葛是一种野生藤本植物，性平，味甘、辛，其块根部粗大且富含黄

酮类及多量淀粉。《药性论》载：“能治天行上气，呕逆，开胃下食，主解槽毒，止烦渴。熬屑治金疮，

治时疾寒热。”《本草拾遗》载：“生者破血，合疮，堕胎。解酒毒，身热赤，酒黄，小便赤涩。可断

谷不饥。”

现代医学研究表明，葛根无毒副作用，能改善微循环和扩张冠状动脉。葛根是古代“救荒”食物。

居住在大山区的徽州人，常以山上生长的各类植物作为缺粮时的替代品。因根系发达、盘根错节的葛，

其根饱含营养价值很高的淀粉。山农每每在秋后，上山挖采大量的葛根。将葛根挖起后，洗净舂碎，再

用清水浸泡，滤去渣，即可提取出葛粉。葛粉又名山粉，其食用方法很多，徽州民间常用其制作点心类

食品，有做葛粉羹的，也有以葛粉圆子当菜的，别有风味。

葛粉圆子象征着“团圆”之意，是亘古不变的传统，入口软糯的葛粉圆子里包罗着徽州万象，也藏

着地方风味的团圆。

2 菜品参考图片
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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》的规定

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。

本文件由合肥市披云徽府餐饮文化有限公司提出。

本文件由安徽省食品行业协会归口。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：
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预制菜 徽州葛粉圆子

1 范围

本文件规定了预制菜 徽州葛粉圆子的生产工艺、要求、生产过程卫生要求、检验规则以及标签标

志、包装、贮运、食用方式和保质期。

本文件适用于预制菜 徽州葛粉圆子的生产、加工和销售。

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 1536 菜籽油

GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品

GB 2713 食品安全国家标准 淀粉制品

GB 2721 食品安全国家标准 食用盐

GB 2730 食品安全国家标准 腌腊肉制品

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 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 4789.2 食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定

GB 4789.3 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数

GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定

GB 5009.33 食品安全国家标准 食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定

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 9683 复合食品包装袋卫生标准

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 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

NY/T 749 绿色食品 食用菌

NY/T 1048 绿色食品 笋及笋制品

NY/T 1052 绿色食品 豆制品

QB/T 2745 烹饪黄酒

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

《定量包装商品计量监督管理办法》［2005］第 75 号国家市场监督管理总局（原国家质量监督检

验检疫总局）

食品召回管理办法（国家食品药品监督管理总局令第31号）

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 预制菜
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以一种或多种农产品为主要原料，运用标准化流水作业，经预加工（如分切、修整、搅拌、腌制、

滚揉、成型、调味等）和/或预烹调（如炒、炸、烤、煮、煎、蒸等）制成，并进行预包装的成品或半

成品菜点。

3.2 葛粉

又名山粉，以鲜或干的葛根为原料，采用清洗、粉碎、过滤、除杂、沉淀、干燥而成的葛根原淀粉。

3.3 葛粉圆子

葛粉圆子是安徽徽州山区传统小吃，是地方菜系里一大经典代表。葛粉圆子是以徽州当地盛产的葛

根制成的葛粉为主料，以猪五花肉、徽州咸肉、豆腐干、鲜笋、干香菇为配料经过制汤、搅拌、成型、

蒸制而成的。

4 生产工艺

4.1 生产工艺流程图

原辅料预处理→制汤→搅拌→成型→蒸制→包装→杀菌→贮存（-18℃或以下）

4.2 原辅料配方

符合表1的规定。

表1 原辅料配方

类型 名称 重量

主料 葛粉 250 g

辅料

猪五花肉 30 g

徽州咸肉 30 g

豆腐干 30 g

笋 120 g

干香菇 9 g

调料

黄酒 2 ml

食用盐 2 g

菜籽油 30 ml

高汤 1500 ml

4.3 制作工序

4.3.1 原辅料预处理

猪五花肉清水洗后去皮、洗净。干香菇用水浸泡 55 min~60 min，捞出沥水待用。猪五花肉、徽州

咸肉、豆腐干、笋和香菇切成 5 mm×5 mm×5 mm 的方丁。

4.3.2 制汤

炒锅放在旺火上，放入菜籽油。待菜籽油熬至无生油味时，放入猪五花肉丁、徽州咸肉丁煸出油。

加入高汤、豆腐干丁、鲜笋丁、香菇丁烧开。

4.3.3 搅拌
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转小火烧 5 min~8 min 关火，边均匀地撒入干葛粉，边搅拌均匀至不粘手时起锅。

4.3.4 成型

将炒好的半成品搓成直径 35 mm~45 mm 的圆子。

4.3.5 蒸制

将做好的葛粉圆子入蒸笼旺火蒸制 10 min~15 min 即可。

4.3.6 包装

选用合适的包装材料包装。

5 要求

5.1 原辅料要求

5.1.1 葛粉

应符合 GB 2713 的规定。

5.1.2 生产加工用水

应符合 GB 5749 的规定。

5.1.3 猪五花肉

应符合 GB 2707 的规定。

5.1.4 徽州咸肉

应符合 GB 2730 的规定。

5.1.5 豆腐干

应符合 NY/T 1052 的规定。

5.1.6 笋及笋制品

应符合 NY/T 1048 的规定。

5.1.7 干香菇

应符合 NY/T 749 的规定。

5.1.8 黄酒

应符合 QB/T 2745 的规定。

5.1.9 食用盐

应符合 GB 2721 的规定。

5.1.10 菜籽油

应符合 GB/T 1536 的规定。

5.1.11 其他原辅料

应符合相关产品的国家标准或行业标准的规定。

5.2 感官要求

菜品的感官要求应符合表 2 的规定。
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表 2 感官要求

项目 要求 检验方法

色泽 浅灰色，晶莹剔透

取样品置于清洁白瓷盘中，目测

其形态和色泽,按包装上标明的

食用方法进行加热，分别品尝和

嗅闻，检查其滋味和气味。

滋味和气味 滋润鲜美，具有葛粉清香

质地 酥松香脆，软糯有韧性

形态 圆子外形圆整，无突起、塌陷等变形

5.3 理化指标

应符合表3要求。

表3 理化指标

项目 要求 检验方法

过氧化值（以脂肪计）/(g/100g) ≤0.25 GB 5009.227

亚硝酸盐（以亚硝酸钠计）

/(mg/kg)
≤30 GB 5009.33

5.4 卫生指标

5.4.1 致病菌限量应符合GB 29921的规定。

5.4.2 微生物指标应符合表3的规定。

表 3 微生物限量

项目
要求

检验方法
n c m M

菌落总数/(CFU/g) 5 2 10
4

3×10
4

GB 4789.2

大肠菌群/(MPU/100g) 5 2 10 30 GB 4789.3平板计数法

5.5 污染物限量

应符合GB 2762的规定。

5.6 农药残留限量

应符合GB 2763的规定。

5.7 真菌毒素限量

应符合GB 2761的规定。

5.8 兽药残留限量

应符合国家有关规定和公告。

5.9 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，

并按照 JJF 1070 的规定检验。

6 生产过程卫生要求

应符合GB 14881 、GB 31654的要求。
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7 检验规则

7.1 组批

在同一场所，同一投料，同一时间段完成预处理、加工、包装等生产工序的同品种、同规格预制菜，

计为同一批次。

7.2 抽样

随机均匀抽取，每次抽样样本数量不少于 1kg。

7.3 出厂检验

7.3.1 每批产品应检验合格后出厂。

7.3.2 出厂检验项目为：感官、净含量、理化指标。

7.4 型式检验

型式检验为本标准要求的全部项目。一般情况下，同一类型产品的型式检验每6个月进行一次，有

下列情形之一者，应进行型式检验：

a) 新产品试制鉴定时；

b) 原料、生产工艺有较大改变，可能影响产品质量时；

c) 产品停产半年以上，恢复生产时；

d) 出厂检验结果与上一次型式检验结果有较大差异时；

e) 国家监管部门提出型式检验要求时。

7.5 出厂检验的判定

7.5.1 检验项目的结果数值若全部符合本文件要求时，判定产品合格。

7.5.2 检验项目中若有两项或两项以上不符合本文件要求时，判定产品不合格。

7.5.3 所检项目中若有某一项（微生物项目除外）指标不符合标准要求时，可加倍抽样对不符合项目进

行复检，若复检结果仍不符合标准要求，则判定产品不合格；若复检项目符合了标准要求，则判定产

品合格。

7.5.4 微生物项目中有 1 项不符合本文件规定，判该批产品为不合格品，不应复验。

7.6 型式检验的判定

7.6.1 检验项目全部符合本文件的规定，判该批产品为合格产品。

7.6.2 检验项目中不超过 3 项（含 3 项，微生物项目除外）不符合本文件规定，可以加倍抽样复验，

复验后仍有 1 项或 1 项以上不符合本文件规定，判该批产品为不合格。检验项目超过 3 项不符合本

文件规定，判该批产品为不合格，不应复验。

7.6.3 微生物项目中有 1 项不符合本文件规定，判该批产品为不合格品，不应复验。

7 标签、包装、贮运

7.1 标签

预包装产品应符合GB 7718和GB 28050的规定，并在包装上标注即热预制菜以及食用方式。

7.2 包装

产品包装材料应符合GB 9683 等相关国家标准或行业标准的规定。单件包装应完整，封口严密，无

破损，包装箱应牢固，完整，外表清洁。

7.3 贮运

7.3.1 产品应在低于或等于-18 ℃条件下贮存和运输，贮存和运输温度波动控制在±2 ℃以内。

7.3.2 产品不应与有毒、有害、有污染的物品混贮和混运。
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7.3.3 按照先进、先出、先用原则使用相关食品，并对感官异常、临近保质期或超过保质期产品及时清

理。

8 食用方式

加热至适宜温度后可直接食用。

9 保质期

在符合本标准规定的条件下，自生产之日起，保质期为10个月。

_______________________________
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