Q/MZY

i & RABRA R FRA

Q/MZY 00065-2022

ol

ZMHERE

ETEKE

Q/610000-145495-2022
SO000 20251202

2022 -11-01 %% 2022 — 11-28 SCHf

KB EEKRIFEXHCELERBIR QA % o



Q/MZY 0006S—2022

I




1 SEH

Q/MZY 0006S—2022

AARHERLE TREAE K BOREDR . BI0T7 i AU e prss . pRiE. B3k, s 5 rr.
APRAEE T DORRK . Wl BEfe R, ZRim i, R, AR FEl. REE. EME. RIE RIS
W, SRIGIINEERE, Zptde. e, JEME. R UOE. 1LUE. MER T ZHIS ALK,

2 HeMsImxH

ISR T AR IR 52 b ANTT A o PLTE HRAS 5] SR 00 H A R AR & FH 1 AR S A

JURANE R 5 S, HaolioR (BRI FEE). & A58 F .
GB/T 191

GB/T 1354

GB
GB
GB

GB
GB

GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB

27758
2760
2761

2762
2763

4789.
4789.
4806.

10

4806. 7

4806.
5009.
5009.

5749

9
12
225

GB/T 6543

GB
GB

GB 14881

7096
7718

GB/T 15038

GB 28050

QB/T 4577
GH/T 1117

JJF 1070

B A IS R AR &

KK

B 2 SR R S T TS

B R A SObRIE B it AN E ] o

B 2 [ SR i R g 2 R
b 2 E A E iR &

Bh Z A Rl AR R KA IR &

frih e E AR E TR EET R DT IRER LR

Bh Z A EE A E B RV AR e ] A R A

i e E SR E B ]

B i R A AR e £ b S PR A L il
B i A SR E £ i 0 <A R K ]
frih e E AR E i T E e

B e G [ SR e I T S AREE I

A O 7K 2R AR E

8402 FH B BB 4R AR FOOUBLAS 484

B A e R L A A

Foin 2B E SR E IR A bR 25 I

B 2 A ESObRAE A AT A
A4 W, R 3E A6 7 ik

B 2 A IR SRR E IR B i R b 2
i

ERIF S

SE B AT i S BT AR A

f={ul

o

(P NRILAIE 2588 (2015 ffO

Il ¢ )5

3 BAREXR

=k
25

WE RS RETSSS (20065)  CERBERM &I EREE B INEG)



Q/MZY 00065—2022

31 JR. HREXK
3.1.1 KiK. NAFA GB/T 1354 [FHE .
3.1.2 . RifFE QB/T 4577 HIFLGE o
3.1.3 HfE: % GH/T 1117 thtf RETE IR E o
3.1.4 EPHIK: NFFE GB/T 5749 [HHLEs
3.2 REEK

NG R LIHLE -

F1 REEX

TiH 2R

& (D&

TR A DR, BATHAETT &k

w & EBIEEY

Z Te IR AT B4R SR A 5t

3.3 IEB{Ligts
N AT E AR 2 E .
=2 IB{LIEFR

it EizI 7

WOREEE (20°C) &, % vol 4.0~14.0

# (BLPbil) , ‘mg/L 0.19

N

BBE (LB RET , g/L = 10

B (LU ARRIT )L g/L 310~7.0

e a: WREEEARZ AR SRIME AR B £1.0%vol (20C)

3.4 WEYIRE

MNAFE T 3 IIE
*3

T H

n C m

WITKE 5 0 0/25ml

SO R BRI 5 0 0/25ml

VE: BESE AT M AL YE GB 4789, 1 AT




4,

4.

4,

(¢,

5.

5.

(@]

FREBRE

FERAENMAS CERGQER M EREERINE) fE.
6 FERIRE &AM
1 JEORE R B SR AR T R LA A L R BR AR SSHILE o
6.2 R ERINGR AR b B A R N4 6B =2 760 1R E -

6.3 AEEINEZ A EHN ESEITE . A w4 E S TS AT CAAMOAT T
7 SRYRERKRAKERE. BEESRIRE

o

N4 GB 2762, GB 2763, GB 2761 HIHIE .
G Hay) RO

A PE I DA AR AT A GB 12696 [HHEE .

o

I T5 %

1 BB

% GB/T15088 " #ILE 1 77 A 6 o

2 Bk

2.1 EKEEE: 4% GB 5009. 225 FE AL IIE o
.2.2  JApEL MER: 1% GB/T 15038 HHRIZE I E -
.2.3 #f: 1%GB 5009. 12 g Mg EEIE .

3 MEME

3.1 &TWEHEBRE: 4% GB/T 4789. 25 MM TiA L .
3.2 YITIKHE: %GB 4789, 4 FE M7V 5E «
4 BEERE

FZJJF 10705 KE B 77 R IE

56 FR

1 fH3lt

[l —AE =N A= Sa2EH) 1. BA RS 0 8o E — 0™ &

2 ¥

Q/MZY 0006S—2022

IR REA LI £ 77 V5 A EEALRE it Pl 6 N/ G &R AT 3000ml) Y7 d 1. —
o Bore i 2 43, Hh— A TR, —mHTRE.



Q/MZY 0006S—2022

5.3 I Rk

5.3.1 )R, BIHT A WA UG A T AR AR BT AR 06, ek )E, AR ERKIE, Tr
AHY . )RR Dy BE R B E R W

5.4 BIKXKIG
EIEH PR, SFERIT—IR. B FMENZ — IR 1T
a)  HIPE RN EFERT
b)  fErE 6 AN H L ERE A
¢) AErEEERA IO T2 RE B
d)  FUE MBI R BRI
5.4.1 RIS I E VA BRI 2 43 0 H .
5.5 FIEHN

PP R IG T H A0 AT G bR R, ARZAE RS o S0 R Tahea 7 — Ik — A EA G, wlhn
i FEREAT A, A 2R al RO G, WARZA = fh AN 6% . KA SR PR shE s, Ema —
G, WAGE AR s A G, BARER.

6 RE. &, 8K, . INF

6.1 IRE. fRE

FEMPR SN AFAGB 77184 GB 28050 MIE o AP AEHRIR N AT AGB/T 191 KIMLE o) IENAR7s “it
A EARRE
6.2 B%

AEER RN IG T . TRE. BRSO NE ZR S AR R . 2 A YR
NFFE GB 4806. 7RIy 7= AR S BIRALE, NAT4S GB 4806. 5 HIHLE, 7=inBE3EAANF NG,

5 GB 4806. 9 HIMLE , Ah E% I FLAS AR B ke, BT & GB/T 6543 WML S HoAt BRI N 75 5 [
FAARIRHERIIE » R GERE . ™5 ol

e

6.3 T

PR NAE 5°C~35°C SRR sk, IS R N AR SR, R W, MMk, 8T A M
Wit L. AMEEARE. AF. A RUREGRN 5 K m R s .

=

6.4 TInfF

FE R N AR B TR BRI MRS ER. 5. AR%. SR 5. B0,
AR AT o 77 S S HE LR 4R LSS M 10em BA . B58% 20em LA b, J)a B4 EiE.

7 ERWAF AT, PERRREAN 12408,




	前  言
	桂花米酒
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　技术要求
	3.1　原、辅料要求
	3.1.1　糯米：应符合GB/T 1354的规定。
	3.1.2　酒曲：应符合QB/T 4577的规定。
	3.1.3　桂花：应符GH/T 1117中对桂花的规定。
	3.1.4　生产用水：应符合GB/T 5749的规定。

	3.2　感官要求
	3.3　理化指标
	3.4　微生物限量
	3.5　净含量允差
	3.6　原料及食品添加剂
	3.6.1　原料及食品添加剂质量应符合相应的标准和有关规定。
	3.6.2　食品添加剂的使用品种及使用量应符合GB 2760的规定。
	3.6.3　不得添加国家法律、法规、国家部门规章、食品安全国家标准所规定许可以外的任何物质。

	3.7　污染物限量及农药残留限量、真菌毒素限量
	应符合GB 2762、GB 2763、GB 2761的规定。
	3.8　生产加工过程

	4　检验方法
	4.1　感官
	4.2　理化检验
	4.2.1　酒精度：按GB 5009.225规定的方法测定。
	4.2.2　总糖、总酸：按GB/T 15038 中规定的方法测定。
	4.2.3　铅：按GB 5009.12规定的方法测定。

	4.3　微生物检验
	4.3.1　金黄色葡萄球菌：按GB/T 4789.25规定的方法检验。
	4.3.2　沙门氏菌：按GB 4789.4规定的方法测定。

	4.4　净含量允差

	5　检验规则
	5.1　组批
	5.2　抽样
	5.3　出厂检验
	5.3.1　产品出厂前,应由公司的检验部门按本标准逐批进行检验，经检验合格后，签发检验合格证，方可出厂。出厂检验

	5.4　型式检验
	在正常生产时，每半年进行一次。有下列情况之一时亦应进行：
	5.4.1　型式检验项目为本标准规定的全部项目。

	5.5　判定规则

	6　标签、标志、包装、运输、贮存
	6.1　标签、标志
	6.2　包装
	6.3　运输
	6.4　贮存



