ICS 67.060

X 11
T /
Ei T
T/SZS XXXX—2020
HRER ﬁk@@%m
Shenzhen Qual ity Food—Non- f mented Soybean Product
ﬁ% \7
N\
& %‘
&
A
2020 - XX - XX %% 2020 — XX — XX SLjis

AINTG RN EFERIES £






T/SZS XXXX-2020

]l

Hil

ASAFEIRGB/T 1. 1—2020 ChrdEfb TAESN SB130 7. ARdEAL ST S AR ALY AIRLE
LR

AT RN TR DIAR e fre it 2 52 IR A 1

AR A B A

VG Y LY

AR UK E o






1 SEH

T/SZS XXXX-2020

HReEm IFLRBIH ML

ASAHE TR AR RS BORTEAE L r2R . BORZDR . RIRT7 % A e U A6
3. . BRSAT.

ARG, E 7 i A A AR 5 -

ASCHEATE R T AR IR T ZH R S H 5, ARG A Z 2N 7 bl 2 R AT

2 MSeMsIAE ‘<>
g\)

Tﬂi#¢%ﬂ§ﬁﬁi¢%ﬂﬁﬁ%%ﬁ@&ﬁi#%ﬁﬂ&@%@

o H R 51 S

B2 H YIS L AR ASIE F A SO s AN BT 51 SO, sl AT B ) SER T

X
GB

317

Ely \%;
GB 1352 K& \

GB 18006. 1 ¥kl — IR I8 AR ZR <
GB/T 22106 3JEKEZE M

GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB

2712
2760
2761
2762

50009.
5009.
50009.
5009.

5749
7718
9683

28050

i A B T ,@V
fr i A E AR A g NN R v
e R Y %%%%m%
ol e 4 E bR %;&%BE%
e B RS
i e 4 G T 2 1R [
ﬁ&ﬁﬁ%‘{ﬁ R R

=

TR PrRifE Bl B i A R BIRANGIR A E

HEaa AR LA R
frih 2 A ESRE IRt E IR bn s

JJF 1070 @B M & E i EAa s R
FERAEFMITEREEHIMNE ERREREREAZE SRS $75%5 (2005)

3 ARIBFENX

IHIARTERE SGE T A A

3.1

JELAEESHIM non—fermented soybean product



T/SZS XXXX-2020

>
w

AR GO BB R, i fild T2, e CRIANEERED , IRBR AN DRSS N 20 i dh o

VS

SRS

1 @ER

LRGN ERE, 28132 AT T 20 T B 2
2 EARER

1E & 3 RV T R B M 72
%

Z2EHE (LERIBEEE) §\>

DAER B oy 2 B 1] 7510 £l B ) I

2 WER (BERIRER ‘ééj%r

3

kal
5‘}
o8

uI

BT 9 T ] 79851 e )5
.3 AEEENE

U AT R~ 6 — A I 5 [0 5 A T o x7
4 ARENE /’*%?
DAL, 2N 1 §§%§§z¢m FRERZ AR (O TR ITTEMRLIN T I A7 g

.5 B
WG % ﬁM%lﬂ@%A“ s Sl R A T S TR ) 7

6 REER

DA 2 vk ﬁﬂ LoV VR T FRC KD

7 BUKER

DLGE SRR S ERE, K AR BT B
SRTMEREEE

1 2BF

PT IR  INREIE 77, % R B /K T B0 25 7K 23 B IR 2% R AR (972 o

2 ERERET

PRGSO RE, 2000 B R 56 T 2510 B i LA T B R K72

3 MERIEET



T/SZS XXXX-2020

CAELJETFIE0RE,  Gere i ] T B 7= i o
4.3.4 FXREEF

PAELJE T R GE TuOE S S8 TR, BRInimoR, 2epd. k4R T2 i — el 2 o] 1
77 il o

4.3.5 FKEBEF
A T SR S TR, e K TR A R 7 -
4.3.6 HEK
BT RAOH L, B OER TS EERE R, FE KT R .
4.4 EPT
4.4.1 B Q\)
WA R R TR B RN, 2 TR . 4%;
4.4.2 B <
Wit %%iﬁﬁ%ﬁ%%%@ﬁ%%&%ﬁ,%?A¥i B T FREGT

5 RAREXR \’\-

5.1 EHNER /s¥§?
5.1.1 KEN&E OB 1352 [HLE . 5\@

5.1.2 JKMNFFE GB 5749 HIFLE <>
5.1.3  FARHEN ’“"A*HF\“ DR o

5.1.4 ﬁmﬁ%ﬂ%?i&i L B 52 S R

R i R B L ﬁ%ﬁﬁ’]@ﬁa ANRIE, TSR, N RIRFARL. K2, K3, R4
RILRE -

A s JFith
e TEr AR 5T, S5IH A EReR. Fih g, T WAk, o

YA D BUTEAIEWHTH -

VAR S BA MG, B30




T/SZS XXXX-2020

P s B
TR 5T 5 TR R YR .
G SEERR, B I
W SEERR, THAD, Pbss. M, TR
P SEERIR, THARAIL. TR, HIEEE.
o SR ERR, B RSN TR, Y | SEE
RS
et
S WA, S5k, RIS R, B9
- ST RS, TR, AR
Ja AN o
#=3 ERTMEBEEE=RHREEX
K s PAN
AT PR 0, RS YRR T, NCH s 90° )
EREHT | sk, N 910 e W R
Y <25 T ), L, Yurs S XY P R SR
FRERT | GAT R RRIES A P s s
Tk 0 T BT, R, Johmgs , \\NDURES, B, 80
SR SRR, WA, AR N
7 N
5 =l %
%4 Fg'%ﬁu‘ HEER
) =\ it
T8 1 IR, s, RN Y .
| RETHR | AR AN M
THE | e, R, KRN, BIA WAL, SRR, ik
\ )- X
5.3 BER A QJ—
%%#Eﬁﬁﬁ%ﬂ@%&E*&ﬁ%ﬂﬁéﬁ%& 6. RIMESHIINE .
\“ =5 ERIEFTHIIBUEXR
Bt FEA (g/100g) NEWT (g/100g)
a5 = 2.0 = 0.8
L NGE: > 1.8 = 0.8
Fz 6 TEEFTRHIBLIEFR
et K4/ (g/100g) EHF/ (g/100g)
TEE - = 2.5
ZEE < 85.0 = 5.9
S < 90.0 > 4.2
P s < 92.0 > 3.8
W R < 85.0 = 4.5




T/SZS XXXX-2020

Bt K4/ (g/100g) A/ (g/100g)
BURETE < 80.0 = 6.0
Rtk 55 < 10.0 = 35.0
#x7 ERTMEREE=RABLEK
Bt K4/ (g/100g) A/ (g/100g)
ST < 75.0 > 13.0
BEHIGET < 70.0 > 15.0
YIS ST < 63.0 > 17.0
AR ST < 75.0 > 13.0
K ST < 10.0 > 40.0
H2IEK < 20.0 = 43.0
*8 BT HIIEBHER &\\)
o K51/ (g/100g) @Dﬁ/(g/l%g)
/Q'
85 1 < 20.0 z 1\\%4’3 0
K& - 0.0 2 20,0
AT T | v
T | < 12,0 \ \L;7‘ > 45.0
54 REEX
5.4.1 {5HRE 3%\
Al B 0 R R 1@8 2T62HHLE .
5.4.2 EEEZEMRE=E
{1 a%?\ﬁ R A A F29 O MU -
=9 EESZR=
PR AE
W 4 . Fei
ug/kg
whHHEE (Aflatoxin) Bl 5 OISR TR AR

5.4.3 WEYIRE

A B 1) I B0 B PR S AT A GB 29921 I HHSE , B S 2872 i b A E ) R

1O R E

*10 WEYRE

BRI &



T/SZS XXXX-2020

PR E=AE
LUl CFU/g 8% CFU/mL HRU
n | c | m | M
il 2 A 1 R AR UEEE R
KIBBE (Coliforms) 5 | 2 100 | 100 |eBon

E: 0 AR—HORF MERENHERME; c ARKARTBH m BENERE; n ABREERTEZKFHREE;
M ABUREIERHN RS ZEIREE. HmARERALIEZ GB 4789. 1 11T,

5.4.4 BmAMFIERS

A T A it £ R AR I RS Y B LA A GB 2760 HSE ,  7EIR BT ORI, AT REFRAIS
HEVEASFH S N7 B i (R A P

55 FEEEX
MNAFE CERORER M ITHEREEHEING FKIE.

6 WIEHFE

6.1 ASCHFE LT H fabR, BR O8I R k40, 8
PRE HOTARAE AR E LUK B BRpn it .

6.2 [REEREI ﬁ\-
1%5. 180 S (AR HERILE B ASEIN 5 94047 “\ \7

6.3 BEKRIS 5%§;

HiGB/T LA IR T AT <>Q~

6.4 TG j‘@

6.4.1 K% -{@%:
%GB 5009. Siﬁd%’ﬁ%?ﬂﬂﬁo
6.4.2 EBARK ‘
F2GB 5009. 5 5E HIAIN 5 14147
6.4.3 Bgih
FZGB 5009. 68 7€ HIA I 5 124147
6.5 SEUKE
2 BRAH L I35 e 8] 5 bR R (RS 7 VAT
6.6 EEFRERE

5 ZEBILGB 5009, 220 52 (PR I 5 AT o



T/SZS XXXX-2020

o

7 ER
Z: HERH L R AR 40 B SR R 5 ORI 7 VR RAT
8 BRI
2 R L 1) B it 8 0 791 1R St i e U 7 VAT
6.9 FEERW
F2JJF 1070 E R I 77 24047 o

o

7 RN
71 BEERAERE

o S SR B B R T R B AR . T A <$§)
7.2 Wk 59;;

N

3 EHARL

X )
R30I TR i Z%r
N

WE S AL Kigwe e v A > FR10R — IR, K e 36 AN R A TR H IR

7.4 BRBRE - x7
ﬂﬁ@%maﬁxﬁ@azammﬁg‘§§%mﬁéﬁmﬁ$¢ﬁﬁ~m,ﬁ?ﬂ%az—,
IS 1547 70 A B S%X‘
a) = A <>

b) EHCE B RN $§>
c>mrm%%%5L%UE%$ K250
Q) kL 7 e G P

&) B =AY Eg%%w;

f) i ese e SR
7.4.1 (BitIhRE

PA— IR BB —HEUG, BENLIRE, SR A D T6 MR (A EE& EldE) , FRiEAT300g,
SR R S R AN A

7.4.2 F|E

HT RIS A A BRI R A, AR R A T AT R (BRI AR SRR, R
BRSBTS E AR SRR S AR EEER, ML oH E R
.

8 B, K%, SRS

8.1 B%



T/SZS XXXX-2020

P 2 B35 bR 6B 9683 R AL K.
8.2 IR%E

8.2.1 FEEBAAT BIRERAEA GB 7718 MM

8.2.2 WM AIFEIEE K TR, Bl

8.3 iz

8.3.1 PUGEMRAEERET. W, RS . R RRE.

8.3.2 IRl SR BRI TR A, B e R AR N

8.4 Infz

841 FERRIEAAEN. T A I, S A AR .
8.4.2 @$ﬂ&&%m%ﬁmﬁmaﬂ%%,ﬁ@%ﬁ%ﬁﬁﬁmﬁéﬁ%‘#%ﬁ$umo

&
«F



T/SZS XXXX-2020

2 £ X M

(1] SRS TEAR ISNB 978-7-122-13618-3 fhx ottt T8, /DK, m4htE -4
(2] FHEEVNEEWFEG] (ZE1320FF)




	前  言
	供深食品  非发酵豆制品
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	非发酵豆制品  non-fermented soybean product

	4　分类
	4.1　豆浆类
	4.1.1　纯豆浆
	4.1.2　调味豆浆

	4.2　豆腐类
	4.2.1　老豆腐（北豆腐或硬豆腐）
	4.2.2　嫩豆腐（南豆腐或软豆腐）
	4.2.3　内酯豆腐 
	4.2.4　调味豆腐
	4.2.5　豆腐花
	4.2.6　冷冻豆腐
	4.2.7　脱水豆腐

	4.3　豆腐干和豆腐皮类
	4.3.1　豆腐干
	4.3.2　熏制豆腐干
	4.3.3　炸制豆腐干
	4.3.4　调味豆腐干
	4.3.5　脱水豆腐干
	4.3.6　豆腐皮

	4.4　腐竹类
	4.4.1　腐皮
	4.4.2　腐竹


	5　技术要求
	5.1　原辅料要求
	5.1.1　大豆应符合GB 1352的规定。
	5.1.2　水应符合GB 5749的规定。
	5.1.3　其他辅料应符合相应的规定及标准。
	5.1.4　食品添加剂的质量应符合相应的规定及标准。

	5.2　感官要求
	5.3　理化要求
	5.4　安全要求
	5.4.1　污染物限量
	5.4.2　真菌毒素限量
	5.4.3　微生物限量
	5.4.4　食品添加剂使用量

	5.5　净含量要求

	6　检验方法
	6.1　本文件涉及的项目指标，除已列出的检测方法外，还可采用其他满足检测要求的国家标准、行业标准、地方标准、
	6.2　原辅料检验
	6.3　感官检验
	6.4　理化检验
	6.4.1　水分
	6.4.2　蛋白质
	6.4.3　脂肪

	6.5　污染物检验
	6.6　真菌毒素检验
	6.7　微生物检验
	6.8　食品添加剂检验
	6.9　净含量检验

	7　检验规则
	7.1　原辅料入库检验
	7.2　出厂检验
	7.3　定期检验
	7.4　型式检验
	7.4.1　组批抽样
	7.4.2　判定


	8　包装、标签、运输和贮存
	8.1　包装
	8.2　标签
	8.2.1　定量预包装产品标签应符合GB 7718的规定。
	8.2.2　如使用转基因大豆为原料，需在标签中明示。

	8.3　运输
	8.3.1　产品运输应避免日晒、雨淋，不得与有毒、有害、有异味的物品混装运输。
	8.3.2　除干制品及采用高温灭菌的豆制品外，预包装产品宜采用专用 冷藏设施运输。

	8.4　贮存
	8.4.1　产品应贮存在清洁、干燥、通风良好的场所。不得与有毒、有害、有异味的物品同处贮存。
	8.4.2　除干制品及采用高温灭菌的豆制品外，预包装产品宜低温贮存，销售环节宜低于10℃。



	参 考 文 献

