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[bookmark: BookMark2]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。
本文件代替GB/T 18010—1999《腰果仁 规格》，与GB/T 18010—1999相比，除结构调整和编辑性改动外，主要技术变化如下：
a)更改了术语和定义（见第3章，1999年版的第3章）；
b)更改了感官要求（见4.1，1999年版的4.1）；
c)增加了理化指标的要求（见4.2）；
[bookmark: OLE_LINK1]d)增加了质量等级要求（见4.3）；
e)更改了等级规格要求（见4.4，1999年版的4.3）；
f)更改了感官的检验方法（见5.1，1999年版的6.1）；
g)更改了标签、包装、运输与储存（见第7章，1999年版的第8章）。
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。
本文件由农业农村部乡村产业发展司提出。
本文件由农业农村部农产品加工标准化技术委员会归口。
本文件起草单位：中国热带农业科学院农产品加工研究所。
本文件主要起草人：
本文件历次版本发布情况为：
GB/T XXXXX—XXXX
GB/T 18010—XXXX
本文件于1999年首次发布，本次为第一次修订。
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腰果仁 规格
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97190718]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了由腰果权的果实得到的，用于人类食用的果仁的质量等级要求、检验方法、检验规则、标签、包装、运输与储存。
本文件适用于腰果去壳的生干腰果仁。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97190719]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 191 包装储运图示标志
GB 19300 食品安全国家标准 坚果与籽类食品
GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定
GB 5009.229 食品安全国家标准 食品中酸价的测定
GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB/T 6005 试验筛 金属丝编织网、穿孔板和电成型薄板 筛孔的基本尺寸
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
[bookmark: _Toc97190720]术语和定义
GB 19300界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
腰果仁
腰果经焙烤、剥壳和去或不去种皮后得到的产品。包括去皮腰果仁和带皮腰果仁。
质量等级要求
感官要求
腰果仁由腰果脱壳、去或不去种皮后得到，具有特有外形。可以是白色、微黄或焦黄色，可以是完整果仁或碎果仁。无正常视力可见外来异物，具有腰果仁特有风味，无脂肪酸败味、馊味等异味。
霉变粒小于0.5%。
理化指标
应符合表1的规定
理化指标
	项目
	指标
	检测方法

	水分,g/100g
	≤5
	GB 5009.3

	过氧化值（以脂肪计），g/100g
	≤0.08
	GB 5009.227

	酸价（以脂肪计），mg/g
	≤3
	GB 5009.229


质量等级要求
腰果整仁质量等级要求
	项目
	等级

	
	一级（白整仁）
	二级（微黄整仁）
	三级（花斑整仁）

	严重缺陷/(g/100g)
	≤1.0
	≤2.0

	a)虫蛀
	≤0.5
	≤1.0

	b)霉斑、变质，并有附着物
	≤0.5
	≤1.0

	一般缺陷/(g/100g)
	≤8
	≤11
	≤14

	a)二级/微黄整仁
	≤5.0
	-

	b)三级/花斑整仁
	≤1.5
	≤5.0
	-

	c)果仁表面损伤（刮痕）
	≤1
	≤2
	≤5

	d)附着种皮
	≤3

	e)黑斑果
	-
	≤0.05


等级规格要求
应符合表3至表6的规定。
白整仁
	名称
	等级标准
	规格
粒/kg(粒/1b)
	特征

	白整仁180头
	WW180
	265~395
（120~180）
	腰果仁应具有特有外形，颗粒基本均匀，颜色为白色、极浅象牙色或浅灰色

	白整仁210头
	WW210
	440~465
（200~210）
	

	白整仁240头
	WW240
	485~530
（220~240）
	

	白整仁280头
	WW280
	575~620
（260~280）
	

	白整仁320头
	WW320
	660~705
（300~320）
	

	白整仁400头
	WW400
	770~880
（350~400）
	

	白整仁450头
	WW450
	880~990
（400~450）
	

	白整仁500头
	WW500
	990~1100
（450~500）
	

	如有低一等级的果仁和碎仁，其总量不得超过5%（m/m）。


微黄整仁
	名称
	等级标准
	规格
粒/kg(粒/1b)
	特征

	微黄整仁180头
	SW180
	265~395
（120~180）
	腰果仁外形完整。由于烘烤过热，颜色呈浅棕色、浅象牙色、浅灰色或深象牙色，但果仁内部仍为白色，无黑、黄斑点

	微黄整仁210头
	SW210
	440~465
（200~210）
	

	微黄整仁240头
	SW240
	485~530
（220~240）
	

	微黄整仁320头
	SW320
	660~705
（300~320）
	

	微黄整仁450头
	SW450
	880~990
（400~450）
	

	如有低一等级的果仁和碎仁，其总量不得超过5%（m/m）。


花斑整仁
	名称
	等级标准
	规格
粒/kg(粒/1b)
	特征

	花斑整仁180头
	DW180
	265~395
（120~180）
	腰果仁外形完整。允许有焦黄、变色、花皮和皱缩果仁，无焦苦味。可以有深黑色斑点

	花斑整仁210头
	DW210
	440~465
（200~210）
	

	花斑整仁240头
	DW240
	485~530
（220~240）
	

	花斑整仁320头
	DW320
	660~705
（300~320）
	

	花斑整仁450头
	DW450
	880~990
（400~450）
	

	如有低一等级的果仁和碎仁，其总量不得超过5%（m/m）。


白碎仁
	名称
	等级标准
	规格
	特征

	白破仁
	B
	果仁横向断成两截，断口较平整，果仁两边仍连在一起
	果仁为白色、浅象牙色或浅灰色，无黑、黄斑点

	白开边仁
	S
	果仁纵向裂成两瓣
	果仁为白色、浅象牙色或浅灰色，无黑、黄斑点

	大白碎仁
	LWP
	果仁破开为两片以上，但不能通过4.75mm 筛孔
	果仁为白色、浅象牙色或浅灰色，无黑、黄斑点

	小白碎仁
	SWP
	果仁碎片小于大白碎仁，但不能通过2.80mm筛孔
	果仁为白色、浅象牙色或浅灰色，无黑、黄斑点

	细白碎仁
	BB
	果仁碎片小于小白碎仁，但不能通过1.70mm筛孔
	果仁为白色、浅象牙色或浅灰色，无黑、黄斑点

	如有低一等级的果仁和碎仁，其总量不得超过5%（m/m）。


微黄碎仁
	名称
	等级标准
	规格
	特征

	微黄碎仁
	SB
	果仁横向断成两截，断口较平整，果仁两边仍连在一起
	由于烘烤过热，果仁呈浅棕色或深棕色，无黑、黄斑点

	微黄开边仁
	SS
	果仁纵向裂成两瓣
	由于烘烤过热，果仁呈浅棕色或深棕色，无黑、黄斑点

	大微黄碎仁
	SP
	果仁破开为两片以上，但不能通过4.75mm 筛孔
	由于烘烤过热，果仁呈浅棕色或深棕色，无黑、黄斑点

	小微黄碎仁
	SSP
	果仁碎片小于大微黄碎仁，但不能通过2.80mm筛孔
	由于烘烤过热，果仁呈浅棕色或深棕色，无黑、黄斑点

	如有低一等级的果仁和碎仁，其总量不得超过5%（m/m）。


检验方法
感官
取适量样品，将样品置于清洁干燥的白瓷盘中，在自然光下观察，嗅其气味，品其滋味。
霉变粒按GB 19300规定的方法测定。
等级试验
对整仁等级（见表3~表5），测定其1kg（或1b）腰果仁所含粒数，如其中有低一等级的果仁和碎仁，应查清其所含百分数并作记录。对碎仁等级（见表6~表7），应将腰果仁过筛，筛的规格按GB/T 6005的规定执行，检查不符合有关等级的碎仁所占百分数并作记录。
检验规则
抽样
原则
抽样应在清洁、干燥的环境中进行。抽样时不应使样品收到外来压力，以免破碎。
包装样品的容器应该清洁干燥，并且不会影响样品的气味和风味。
抽样方法
批—一次交付，并且是统一等级的腰果仁。同批的包装箱数量不应超过2000个。
抽样数量
从一批腰果仁包装箱总数中随机抽取的包装箱数量应符合表8的规定。
抽样数量表
	腰果仁包装箱总数，个 
	随机抽取的包装箱数，个

	100以下
	3

	101~300
	5

	301~500
	8

	501~1000
	13

	1001~2000
	20


将抽取的每箱腰果仁全部倒出来，从3个不同部位取适量腰果仁。
将按6.1.2.3取出的腰果仁混合均匀，并分成两份，每份不少于1kg，其中一份用于检验，另一份用作留样存查。
取样和样品分配操作要迅速，以免样品吸光。
判定规则
从一批腰果仁中取出的样品，经检验，各项检验结果必须全部符合第4章的要求，方为合格。
腰果仁样品中，如果低一等级的果仁和碎仁总重超过规定，则等级相应降低。
检验结果中有指标不符合第4章规定的，要重新加倍抽样进行复检，以复检结果为最后检验结果。
标签、包装、运输与储存
标签
产品标签应符合GB 7718和GB 28050的规定。
产品包装储运图示标识应符合GB/T 191的规定。
包装
包装材料应符合相应的标准和有关规定的要求。
销售包装应完整、不散包。
运输
运输工具应清洁、干燥、无异味、有遮盖。运输中应轻装、轻卸、防雨、防晒。
储存
产品应储存于清洁、通风、干燥、阴凉的仓库内，不得与有毒、有异味、发霉的物品混存，堆垛应留有通道，产品堆放应离库墙20 cm以上，地面应有10 cm以上的防潮垫。产品储藏温度不宜超过15℃。
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