

[bookmark: _GoBack]《食品机械  速冻鲜食玉米加工技术规范》编制说明
（征求意见稿）
一、工作简况
（一）任务来源
本项目根据中国机械工程学会机学标〔2024〕159号文件，立项计划号202412-26022-D，项目名称“食品机械  速冻鲜食玉米加工技术规范”进行制定，主要起草单位为中国包装和食品机械有限公司、浙江大学、黑龙江中瑞绿色果蔬实业有限公司、******。计划应完成时间为2025年12月。
（二）主要工作过程
1.起草阶段：计划下达后，2025年4月3日中国机械工程学会包装与食品工程分会（以下简称“包装分会”）组织各起草单位召开了项目启动会，成立了标准起草工作组，确定了工作方案，提出进度安排；标准起草组根据启动会专家意见，并结合调研收集到的行业情况及相关企业标准对标准草案进行了修改，对技术参数进行了验证，于2025年7月21日形成征求意见讨论稿；经多次研讨和认真修改，于2025年8月5日形成征求意见稿，经组长审核后报至包装分会秘书处。
2.征求意见阶段： 
3.审查阶段： 
4.报批阶段： 
（三）主要参加单位和工作组成员及其所做的工作
1.标准起草单位为中国包装和食品机械有限公司、浙江大学、黑龙江中瑞绿色果蔬实业有限公司、******。
2.主要成员：******。
3.所做的工作：******。
二、标准编制原则和主要内容
（一）编制原则
标准编制遵循“产业发展、市场需求、重点突出、成套成体系”等立项原则和“面向市场、服务产业、自主制定、适时推出、及时修订、不断完善”的编制原则，在编制过程中，与技术创新、试验验证、产业推进、应用推广相结合，开展标准文件的起草、修改、审查和报批等各项工作。参考国家相关法规、标准和文献资料，结合调研情况，科学确定标准结构框架，并进行详细说明
（二）主要内容
1.范围说明
本文件规定了速冻鲜食玉米的基本要求、安全技术要求、加工技术要求、产品要求，描述了相应的检验方法，规定了记录要求。
本文件适用于速冻鲜食玉米的加工过程。
2.基本参数说明
——理化指标：速冻鲜食玉米的理化指标包括果穗长度、水分、蛋白质、膳食纤维、直链淀粉（干基）、可溶性糖、可溶性固形物和皮渣率，是衡量速冻鲜食玉米食用品质和工业加工品质的重要指标。根据行业调研，结合生产企业产品实际情况，经标准起草组专家讨论，确定一级速冻鲜食玉米的果穗长度≥16 cm、水分≥65%、蛋白质≥4 g/100 g、膳食纤维≥18 g/100 g、直链淀粉（干基）≤7.5%、可溶性糖≥10%、可溶性固形物≥12%、皮渣率≤13%；二级速冻鲜食玉米的果穗长度为14 cm～16 cm、水分为55%～65%、蛋白质为3.2 g/100 g～4 g/100 g、膳食纤维为15 g/100 g～18 g/100 g、直链淀粉（干基）为7.5%～8%、可溶性糖为8%～10%、可溶性固形物为10%～12%、皮渣率为13%～15%。
——工作噪声 dB（A）：根据速冻鲜食玉米加工特点和应用场景，为切实保障员工的身体健康，维护良好的声环境，根据行业调研，结合生产企业实际使用情况，经标准起草组专家讨论，确定成套设备正常工作时噪声≤85 dB（A）。
[bookmark: _Toc75968037]3.技术要求说明
（1） [bookmark: _Toc24552580][bookmark: _Toc75968039][bookmark: OLE_LINK3]基本要求：①原料要求：应符合NY/T 523的规定。②加工用水要求：加工用水应符合GB 5749的规定，至少每半年进行一次水质卫生检测，并保存记录。③车间及设施要求：建筑内部结构与材料应符合GB 14881的规定；车间内的照明设施应装有防爆灯罩或采用其他安全照明设施，工作场所以及检验台的照度应符合生产检验的要求，光线以不改变被加工产品的本色为宜；车间应装有空气循环系统，车间夏季温度不超过30 ℃，冬季不低于15 ℃，相对湿度为50%～60%，并设有防虫蝇、防鼠装置；原材料仓库（含包材仓库、辅料仓库、卸料区）、制造车间（含打包间）、成品仓库（含装货区域）必须进行物理隔离，原料仓应位于相对下风口区域，成品仓库应位于相对上风口区域；车间工作噪声不应超过85 dB（A），噪声大于规定要求的位置应采取噪声隔离措施。④排水设施要求：排水系统的设计和建造应保证排水畅通，便于清洁维护；排水系统出口处应采取适当措施以降低虫害风险；排水口应设置在易于清洁的区域，并配有相应大小的滤网等装置，防止产生异味及固体废弃物堵塞排水管道；根据污水中污染物性质采取合理有效的排放形式，应符合国家相关标准的规定；单独排放的污水应符合污水排放标准或污水综合排放标准，排入城市下水道的污水应符合GB/T 31962的规定；排水系统和废弃物处理系统应与鲜食玉米加工和储存间完全隔离；废弃物处理应避免对生活饮用水造成污染。⑤生产设备组成及要求：生产设备的基本配置应包括剥皮设备、切头切尾设备、清洗设备、蒸煮设备、冷却设备和速冻设备，可选配置包括但不限于金检设备和在线监测设备；生产设备应按工艺流程合理布局，避免交叉污染；生产设备及配套装置应符合GB 16798的规定，需经过检验合格，并于生产前调试至正常工作状态；所有与原料直接接触的设备和工具，表面材料应符合GB 14881的规定；与原料、半成品、成品加工产品接触的设备与用具，应使用无毒、无味、抗腐蚀、不易脱落的材料制作，并应易于清洁和保养，在正常生产条件下不会与食品、清洁剂和消毒剂发生反应，并应保持完好无损；剥皮设备的剥净率（玉米穗经剥皮设备处理后，苞叶≤3片的玉米穗数量占玉米穗总数的百分比）不应小于98%，清洗设备的杂质残留率（玉米穗经清洗设备处理后，表面及缝隙中存在苞叶、碎屑等杂质的玉米穗数量占清洗的玉米穗总数的百分比）不应大于2%；蒸煮设备的蒸煮温度及蒸煮时间应满足加工速冻鲜食玉米蒸煮工艺的要求，应有防烫伤保护措施；速冻设备的速冻温度及速冻时间应满足加工速冻鲜食玉米速冻工艺的要求，速冻设备的速冻率（鲜食玉米经速冻设备处理后，在单位时间内中心温度降至-18 ℃以下的速冻鲜食玉米数量占速冻鲜食玉米总数的百分比）不应小于99%，应有防冻伤保护措施；用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护；生产设备应配备足够的日常维护保养常用零配件和日常工具等；每日班前班后应对生产设备进行有效的清洗和消毒，及时检查设备各部件及紧固情况。⑥人员要求：加工人员应符合GB 14881的规定；加工人员上岗前应经过安全操作培训，掌握安全操作技能；直接接触产品生产、加工的人员每年应至少进行一次健康体检，必要时做临时健康检查，检查合格后方可上岗；直接接触分离后产品的工作人员应保持清洁，应勤洗手、消毒并对衣物进行消毒；未成年人、孕妇和不具备完全行为能力的人、患传染性疾病人员不应操作分离设备；作业人员、辅助人员和巡检人员应配备和穿戴劳动防护用具，避免作业伤害。
[bookmark: _Toc75968040]（2）安全技术要求：①卫生安全要求：生产设备的卫生安全应符合GB 5083的相关规定；开机之前，应确保接触产品的设备（如清洗设备、蒸煮设备、速冻设备）和工作服等的表面应符合卫生要求；生产设备的安全装置应齐全，功能应正常；车间入口处应设有更衣室，更衣室内应配有足够的更衣柜、鞋架等设施；与车间相连的卫生间内应设有冲水装置和洗手消毒设施，并配有洗涤用品和干手器，卫生间要保持干净卫生，门窗不得直接开向车间；进入生产现场的人员的手和与产品接触的部位应清洗消毒；消毒清洗应彻底，清洗消毒用品、冷凝水、润滑油及其他异物不应对产品造成污染；清洗剂、消毒剂的使用应分别符合GB 14930.1和GB 14930.2的规定；清洁消毒制度应包括清洁消毒的区域，设备或器具名称，清洁消毒工作的职责，使用的洗涤剂、消毒剂，清洁消毒方法和频率，清洁消毒效果的验证及不符合的处理，清洁消毒工作及监控记录，应确保实施清洁消毒制度，如实记录，及时验证消毒效果，发现问题及时纠正；车间应配备专用的清洗消毒工具，定期对场地、工具、容器等进行清洗消毒。②操作安全要求：作业人员不应疲劳作业，每天连续工作时长不应超过8 h；加工设备运转时，严禁工作人员擅自离岗、串岗，若工作过程中出现异常情况，应先关闭电源，再进行相应操作；加工设备工作结束后应及时断开电源开关，清理分离设备内外，清理过程中不应用水冲洗电器部分，防止触电和电器受潮烧毁；检查、维修、更换相关零部件时应停机。
（3）加工技术要求：①加工工艺流程为原料、剥皮、切头切尾、清洗、蒸煮、冷却沥干、速冻和冷藏。②剥皮：采用剥皮机去除玉米穗柄、苞叶和花丝，过程中不应伤及玉米籽粒，在采摘后1 h～4 h内完成。已剥皮但尚未加工的玉米穗必须用无毒、卫生、无异味、不损伤籽粒的容器盛放。③切头切尾：采用切头切尾机切除玉米穗头部2 cm～3 cm和尾部1 cm～2 cm。应保证切面平整，除切碎的籽粒外，刀口周围籽粒不应有压碎籽粒。④清洗：用清洗机对玉米穗进行清洗，清洗后玉米穗表面不应有苞叶、花丝及其他杂质。⑤蒸煮：将玉米穗放入沸水或者用蒸汽直接加热蒸煮，使玉米穗的中心温度达到90 ℃以上。根据玉米品种，蒸煮时间为8 min～20 min。⑥冷却沥干：采用0 ℃～5 ℃冷水喷淋蒸煮后的玉米穗，使其表面温度快速冷却到50 ℃以下。通过-5 ℃风冷预冷生产线冷却5 min～15 min，并沥干玉米穗表面水分，使玉米穗中心温度降至30℃以下，表面温度降低至10 ℃以下。⑦速冻：通过速冻生产线冷冻15 min～30 min，使玉米穗中心温度降至-18 ℃以下，速冻隧道速冻温度为-30 ℃以下，玉米穗热稳定后的热中心温度低于-18 ℃时，速冻完成。⑧金属探测：装箱前应对产品进行金属探测器检测。当检测到含有金属的产品时，应进行标识另行处理，并查明金属来源。
（4）产品要求：①感官要求：速冻鲜食玉米的感官参数包括玉米穗外观、杂质、气味和色泽，速冻鲜食玉米的感官要求应符合标准文本7.1的规定。②理化指标要求：速冻鲜食玉米的理化参数包括果穗长度、水分、蛋白质、膳食纤维、直链淀粉（干基）、可溶性糖、可溶性固形物和皮渣率，速冻鲜食玉米的理化指标应符合标准文本7.2的规定。③微生物限量：速冻鲜食玉米的微生物参数包括菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌和金黄色葡萄球菌，速冻鲜食玉米的微生物限量应符合标准文本7.3的规定。④污染物限量：应符合GB 2762的规定。⑤农药残留限量：应符合GB 2763的规定。⑥生产加工过程的卫生要求：应符合GB 14881和GB 31646的规定。
（5）记录：应建立记录保管制度，对原料玉米穗接收、加工过程和出厂产品要求等信息进行记录；原料玉米穗接收记录信息内容应至少包括接收日期、品种、来源、规格、数量和检验验收情况等；加工过程记录信息内容应包括玉米穗新鲜度、蒸煮工序记录温度和处理时间、冷却沥干工序记录温度和处理时间、速冻工序记录温度和处理时间等；产品记录信息内容应包括生产批号、生产日期、生产班组、产品数量和规格、产品检验记录等；所有记录文件保存期限不应少于2年。
4.试验方法说明
速冻鲜食玉米加工技术规范试验方法涉及感官指标、理化指标、微生物、污染物、农药残留和生产加工过程的卫生要求检查等，均有相应的试验方法或相应的国家标准、行业标准可直接引用。
（三）解决的主要问题
本标准主要解决了速冻鲜食玉米加工生产中品质稳定性问题。通过工艺控制，产品感官、理化指标、微生物控制，污染物限量、农药残留限量控制等，稳定产品质量。本标准对速冻鲜食玉米的术语和定义、基本要求、安全技术要求、加工技术要求、产品要求、检验方法及记录要求进行了规定，填补了国内空白，保证了速冻鲜食玉米加工的规范性与安全性，减少物料损耗，降低了企业生产成本，有效推动了速冻鲜食玉米产业的降本增效，提高市场竞争力。
三、主要试验（或验证）情况分析
1.标准起草小组在认真考察和了解速冻鲜食玉米试验验证情况，查阅了速冻鲜食玉米加工要求等相关资料，全面考察了目前国内速冻鲜食玉米加工技术研发和应用水平，综合对比分析后，确定了速冻鲜食玉米蒸煮、风冷冷却沥干和速冻等加工工艺参数，并按照本标准给出的试验方法对上述加工工艺参数指标进行了检测、验证。标准起草小组认为，速冻鲜食玉米加工技术规范的技术要求科学合理，各项要求指标先进、准确、真实，与本标准相关内容基本一致。
2.速冻鲜食玉米主要加工工艺参数试验验证情况
试验地点：黑龙江中瑞绿色果蔬实业有限公司
试验时间：2024年9月3日～13日
试验条件：试验环境温度：10 ℃～25 ℃
试验环境湿度：67%
试验物料：鲜食玉米（博斯糯9号、佳农861、京彩11）
具体试验验证结果如下：
（1）蒸煮试验
[bookmark: OLE_LINK1]鲜食糯玉米博斯糯9号、佳农861和京彩11各随机抽取50根进行高压蒸汽蒸煮，蒸煮完成后用探针温度计测量玉米穗的中心温度，重复进行三次，试验结果见表1。
表1  蒸煮试验结果
	品种
	博斯糯9号
	佳农861
	京彩11

	实验次数
	1
	2
	3
	1
	2
	3
	1
	2
	3

	蒸煮时间（min）
	10.90
	10.95
	11.00
	14.90
	14.95
	15.00
	16.90
	16.95
	17.00

	中心温度（℃）
	100.7～102.3
	101.1～102.5
	101.9～102.8
	100.4～102.9
	100.2～102.7
	101.3～102.8
	102.2～102.5
	100.1～102.0
	102.1～102.5

	蒸煮合格玉米数量（根）
	50
	50
	50
	50
	50
	50
	50
	50
	50

	蒸煮合格率（%）
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100


试验结果表明，蒸煮时间符合标准规定的指标（8 min～20 min）；同时，蒸煮试验方法科学，标准适用，具有可操作性。
（2）风冷冷却沥干试验
鲜食糯玉米博斯糯9号、佳农861和京彩11在完成冷水冷却后各随机抽取50根，通过风冷预冷生产线进行冷却，并沥干玉米穗表面水分，冷却沥干完成后用探针温度计测量玉米穗的表面温度和中心温度，重复进行三次，试验结果见表2。
表2  风冷试验结果
	品种
	博斯糯9号
	佳农861
	京彩11

	实验次数
	1
	2
	3
	1
	2
	3
	1
	2
	3

	风冷时间（min）
	9.90
	9.95
	10.00
	11.90
	11.95
	12.00
	12.90
	12.95
	13.00

	表面温度（℃）
	8.13～8.74
	8.00～8.25
	7.89～7.99
	7.69～7.93
	7.55～7.88
	7.47～7.71
	7.56～7.78
	7.51～7.58
	7.43～7.49

	中心温度（℃）
	29.30～29.87
	28.88～29.03
	28.43～28.64
	28.51～28.64
	28.29～28.37
	28.01～28.32
	28.12～28.41
	27.55～27.83
	26.97～27.05

	风冷合格玉米数量（根）
	50
	50
	50
	50
	50
	50
	50
	50
	50

	风冷合格率（%）
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100


试验结果表明，风冷时间符合标准规定的指标（5 min～15 min）；同时，风冷试验方法科学，标准适用，具有可操作性。
（3）速冻试验
鲜食糯玉米博斯糯9号、佳农861和京彩11各随机抽取50根通过速冻生产线进行冷冻，速冻完成后用探针温度计测量玉米穗的中心温度，重复进行三次，试验结果见表3。
表3  速冻试验结果
	品种
	博斯糯9号
	佳农861
	京彩11

	实验次数
	1
	2
	3
	1
	2
	3
	1
	2
	3

	速冻时间（min）
	20.90
	20.95
	21.00
	22.90
	22.95
	23.00
	24.90
	24.95
	25.00

	中心温度（℃）
	-25.30～-30.10
	-25.12～-31.03
	-27.04～-30.14
	-28.37～-29.95
	-28.84～-30.11
	-30.03～-31.23
	-30.17～-32.05
	-30.11～-34.11
	-29.74～-31.18

	速冻合格玉米数量（根）
	50
	50
	50
	50
	50
	50
	50
	50
	50

	速冻合格率（%）
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100


试验结果表明，速冻时间符合标准规定的指标（15 min～30 min）；同时，速冻试验方法科学，标准适用，具有可操作性。
综合试验验证情况，标准起草组认为，本标准中所列出的各项技术指标正确，方法科学，标准适用，具有可操作性。
四、明确标准中涉及专利情况
本标准不涉及专利问题。
五、预期达到的社会效益、对产业发展的作用等情况
速冻鲜食玉米加工技术规范通过标准化操作对速冻鲜食玉米分等分级，精准把控加工工艺，最大限度保留玉米的营养与口感，降低污染风险，提升速冻鲜食玉米品质与附加值，增强市场竞争力，为消费者提供安全、健康的食品，助力行业可持续发展。
1.预期达到的社会效益。本标准实施后，可以被速冻鲜食玉米生产单位、质量监督和检测单位等广泛采用，有利于指导产品生产和提高生产效率，有利于产品质量管控和提高企业技术水平。因此，本标准的实施，将产生明显的经济效益和社会效益。
2.对产业发展的作用。本标准属于产业结构调整与优化升级的制定项目，填补了速冻鲜食玉米加工技术规范标准的空白，对于维护营商环境、规范企业行为、保障产品质量和推进产业技术升级起到关键性的支撑作用。
六、与国际、国外对比情况 
本标准没有采用国际标准。
本标准制定过程中未查到同类国际、国外标准。
本标准制定过程中未测试国外的样品、样机。
本标准水平为国内先进水平。
七、与现行相关法律、法规、规章及相关标准，特别是强制性标准的协调性
本标准与现行相关法律、法规、规章及相关标准协调一致。
八、重大分歧意见的处理经过和依据
无。
九、贯彻标准的要求和措施建议
建议本标准批准发布1个月后实施。
十、废止现行相关标准的建议
无。
十一、其他应予说明的事项
无。
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