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	小麦胚芽
	1　范围
	2　规范性引用文件
	下列文件对于本文件的应用是必不可少的，凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期
	3　术语和定义 
	下列术语和定义适用于本文件。
	3.1　小麦胚芽
	小麦经清理除杂、润麦、破碎、筛分等工艺提取的胚芽。

	4 分类
	4.1 即食小麦胚芽
	小麦胚芽经清理、灭酶、灭菌、熟制、干燥、包装等工艺制成的即食食品。
	4.2 非即食小麦胚芽
	小麦胚芽经清理、包装等工艺制成的非即食食品。

	5 技术要求
	5.1 原料要求
	小麦应符合 GB 1351的要求。
	5.2 感官要求
	5.3 理化指标

	表 2 理化指标
	项   目
	指    标
	非即食小麦胚芽
	即食小麦胚芽
	水分，g/100g
	≤
	16.0
	10.0
	蛋白质，g/100g
	≥
	19.0
	20.0
	脂肪，g/100g
	≤
	14.0
	15.0
	铅（以Pb计），mg/kg
	≤
	0.45
	镉（以Cd计），mg/kg
	≤
	0.2 
	总砷（以As计），mg/kg              
	≤
	0.5
	铬（以Cr计），mg/kg                
	≤
	1.0
	锡（以Sn计）a，mg/kg               
	≤
	250
	a仅适用于采用镀锡薄板容器包装的产品。
	表 3 微生物指标
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	5.7 净含量
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	7 试验方法
	7.2 理化指标
	7.3 微生物指标
	7.4 净含量
	8 检验规则
	8.1 原料入库检验
	8.2 出厂检验
	8.3 型式检验
	8.4 组批
	8.5 抽样
	8.6 判定
	9.1 标签、标志
	9.2 包装
	9.4 贮存





