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3. 1巧克力啋淜萄平砂以葡萄干、乳粉、驼乳粉、葡萄糖、麦芽糊精、可可粉、代可可脂为原料，葡萄干经清洗、

耆潠俨杀菌,.罩纫香兰素、食用香精，加入辅料经包衣、冷却、抛光、包装工序制成的巧克力味葡
萄升二

上了 :下

｀＄沁气以葡萄干、乳粉、驼乳粉、葡萄糖、麦芽糊精、代可可脂为原料，葡萄干经
清洗，... 干燥、微波杀菌、；添加酸味剂\.;（杅檬酸）、香兰素、食用香精，加入辅料经包衣、冷却、抛光、
包装工序制成的 酸奶味葡萄干。

， 

4 技术要求

4. 1 原辅科要求及生产过程卫生规范
4. l. 1各种原辅料应符合相应标准和有关规定。
4. 1. 2葡萄糖符合GB/T20880的要求。葡萄干符合GB16325、GB2761、GB2762、GB2763的规定。
4. 1. 3乳粉符合GB19644的规定。驼乳粉符合DBS/014的规定。麦芽糊精符合GB/T20884的要求。可可粉符
合GB/T20706的规定。代可可脂符合GB/T20707的规定。
4. 1.4 食品添加剂的质量应符合相应的安全标准和有关规定。
4. l. 5生产用水符合GB5749的规定。
4. 1.6生产过程中的卫生要求应符合GB14881的规定。
42感官指标
感官指标应符合表1的要求。

项 目 指 标 检验方法

外观、色泽 具有产品应有的外观特性，具有正常产品的色泽

滋味、气味 具有产品应有的气味和滋味，无异嗅，无异味 眼观、鼻嗅、口品尝

状态 符合相应产品的特性，无霉变，无正常视力可见外
来异物

表l 感官指标

4. 3理化指标
理化指标应符合表2的规定。

项 目 指 标 检验方法
水分，％ < 2O GB5009.3 

铅，mg/kg < 0.9 GB5009. 12 

注：除产品原料中含有的二氧化硫残留呈外，本品在生产过程中不添加二氧化硫。
农药残留限量符合GB2763的规定。铅指标严于GB2762的规定。

食品添加剂添加量符合GB2760的规定。

表2 理化指标

4.4微生物限量
微生物限量应符合表 3 的规定。

表 3 微生物限量
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项目 采样方案及限呈（若非指定，均以／25g 表示） 检验方法
n C m M 

沙门氏菌 5 ｀ 。 。 GB4789.4 

金黄色葡萄球菌，CFU/g 5 1 lOO CFU/g 1000 CFU/g GB4789. 10第二法

4.5净含量允许短缺量
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