湖南省《无硫魔芋干片加工技术规范》
编 制 说 明

一、任务来源
根据湖南省质量技术监督局文件“《湖南省市场监督管理局关于下达2019年地方标准制修订项目增补计划的通知》，拟在2020年完成《无硫魔芋干片加工技术规范》地方标准的制定工作。该标准制定由湖南农业大学牵头，会同县市场监督管理局、湖南博嘉魔力农业科技股份有限公司等单位主要起草，由湖南省湖南农业标准化技术委员会归口。
二、标准制定目的与意义

1、大力实施会同魔芋食品无硫规模化加工技术，生产绿色健康食品，使会同魔芋产业快速升级。

目前，会同县每年采挖的鲜魔芋，一部分用来留作种子，一部分以鲜魔芋豆来销售，其余部分都干燥成魔芋片（角），再粉碎成魔芋粉。魔芋粉是其它所有魔芋食品的加工原材料。由于鲜魔芋的多酚氧化酶活性很高，干燥过程中很容易褐变，所以干燥前需对魔芋片（角）进行熏硫处理，导致魔芋干制品（片和粉）的硫残留量达到800-1000ppm以上，不符合绿色、健康、安全食品的发展方向。因此，魔芋干制品无硫加工是目前魔芋产业亟待解决的问题。但是魔芋片无硫加工还没有统一的加工技术标准予以指导生产，在加工实践中推广应用的进程较慢，对于会同魔芋产业的发展极为不利，因此有必要制定无硫魔芋干片加工技术规程，以地方标准的形式发布，促进该技术的应用和会同魔芋产业的升级。
2、有利于打造会同魔芋产业的核心技术，统一加工方法，稳定产品品质，增强会同魔芋的整体竞争力。
标准的作用就是统一成熟的加工技术与方法，以获得优良的稳定的产品品质。魔芋干制品无硫加工技术规程在原材料、加工设备、工艺参数、质量要求等方面对魔芋干制品的生产进行规范化指导，可以确保产品品质符合相关要求，并且品质稳定可靠，魔芋干制品无硫加工技术将成为会同魔芋产业的核心技术，有效提升会同魔芋在同类产品中的竞争力
3、有利于魔芋干制品无硫加工技术在全国范围内应用实施，促进中国魔芋健康产业的发展。

魔芋干制品无硫加工方法简单，自动化程度高，劳动强度轻，不污染环境，加工成本低，品质好，完全可以替代传统的熏硫加工方法。该技术在湖南省的推广应用成功后，很容易在全国魔芋加工企业进行推广实践，对于中国的魔芋产业化发展具有较强的推动作用。

三、编制原则

在编制本标准的过程中，标准的起草规则遵循GB1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和编写规则》的有关要求。本标准制定遵循以下原则：

1、科学性原则

在制定本标准之前，标准的起草单位已经进行了多年的实验研究，标准所涉及的技术要求、工艺参数和品质参数的制定都有详实可靠的研究数据来支持，所以本标准是相关研究成果的集中体现。科学性是本标准的显著特点。                              
2、环境保护原则

本标准的核心技术是魔芋干制品的无硫加工技术，在魔芋片干燥前不进行熏硫处理，避免了环境的硫污染；在魔芋粉和魔芋精粉加工过程中，由于魔芋干片不含硫，加工车间也避免了硫污染。没有硫的污染，保护了车间环境和加工人员的身体健康。
3、指导性原则

本标准的制定必须适应湖南省会同魔芋产业的发展要求，标准的加工方法是针对湖南会同魔芋的生物学特性研究出来的，体现全省魔芋加工产业的实际生产力水平，为保证魔芋产品的优良品质提供指导作用。

4、可应用性原则

本标准确定的技术方法、工艺参数和加工设备应符合湖南省魔芋加工企业和专业合作社的实际发展情况。加工方法简单，劳动强度轻，初中以上文化程度的员工都能加工操作。加工工艺简约，设备成本低，投入和产出比率较高，适合小微企业和专业合作社使用。
四、标准编制过程

本标准内容属于食品加工技术与方法，标准的科学性与技术研究工作密切相关。自2015年开始，无硫魔芋干片加工技术开始启动研究，历经三年，2018年魔芋无硫加工技术研发成熟。为了将该研究成果应用到加工实践中去，促进魔芋产业的发展，项目组将该技术向会同县政府进行了汇报，并受到高度重视，同意将该技术上升到地方标准的层次去推广应用。2019年地方标准《无硫魔芋干片加工技术规范》获得湖南省市场监管局批准立项。在标准起草编写过程中，项目组在GB1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和编写规则》的指导下，经过了内部讨论、专家咨询，经多次修改形成了本标准征求意见稿。本标准研究编制工作分为三个阶段，分别为：前期研究阶段、编写征求意见稿阶段和征求意见编制送审稿阶段。
1、前期研究阶段

2015年至2018年期间为研究阶段，分为三个过程。项目组首先对会同魔芋的营养成分及质构特性以及会同魔芋的干燥特性及其品质进行了系统研究研究，为后续的魔芋加工产业化研究奠定了基础；其次，研究了多酚氧化酶在魔芋球茎的分布特性及其对褐变的而影响，为魔芋片干燥预处理灭酶工艺的研究提供了理论依据，在此基础上，对高温水浴灭酶、高温蒸汽灭酶和微波处理灭酶等不同灭酶方法进行了比较研究，得到了最佳的灭酶工艺参数；最后，在利润最大化加工的前提下，研究了热风和微波两种不同干燥方法对魔芋干片干燥特性以及品质的影响，在此基础上，进一步研究了微波和热风联合干燥魔芋片的最佳工艺方法。上述理论和实验研究成果为魔芋片无硫干燥技术规程的编制奠定了可靠的理论基础和实验依据。
2、编写征求意见稿阶段

2019年上半年会同县市场监管局向湖南市场监管局申请制定无硫魔芋干片加工技术规范地方标准项目，20019年8月26日予以立项支持标准的制定。2019年12月以湖南农业大学为牵头单位，会同县市场监督管理局，湖南博嘉魔力农业科技有限公司为参与单位，共同制定该标准。三方通过内部讨论，结合多年来无硫魔芋干片加工技术的研究成果和本省企业的实际生产力水平等方面的因素综合考虑，结合专家意见，形成了《无硫魔芋干片加工技术规范》地方标准的征求意见稿。
3、征求意见编制送审稿阶段
下一步将根据标准的征求意见，按照国家标准的编写规定，修改完善形成送审稿、报批稿等相关的编制工作。

五、标准的主要技术内容说明

《无硫魔芋干片加工技术规范》是在对魔芋片灭酶和干燥方法深入研究的基础上，结合了食品绿色加工的国家政策与要求，并充分考虑到魔芋加工企业的实际生产力水平，从原料和加工用水要求、工艺流程、加工技术要求、包装与贮藏等方面构建标准内容。

《无硫魔芋干片加工技术规范》主要内容如下：

1 范围

2 规范性引用文件

3术语与定义

提出适用于本标准的无硫魔芋干术语。
4 原料和加工用水要求

对加工用的原料魔芋球茎质量提出了要求，同时对洗涤魔芋球茎的用水提出了要求
5 加工工艺流程
提出了魔芋干片加工必需的清洗、切片、灭酶、干燥、冷却平衡、包装等工序。

6 加工技术要求
提出了魔芋球茎清洗和切片，魔芋片灭酶和干燥等工序的关键参数和方法要求。

7 包装与贮藏
规定了魔芋干片包装与贮藏的一般性要求。

六、关键问题的说明

1、标准名称的变更说明
 在地方标准制定的立项申请书中，标准的名称是《无硫魔芋干片加工技术规范》。由于新鲜魔芋本身是含有硫元素的，干片加工过程中，即使对魔芋片不经过熏硫处理，干片还是有硫残留的（以二氧化硫计），尽管含量很低，因此称之为“无硫魔芋干片”是不准确的，故将标准的名称变更为《无硫魔芋干片加工技术规范》更加符合客观规律，更加准确科学。

2、相关数据的主要来源及说明

1、在标准“6.1原料挑选”中，“魔芋球茎的重量大于500g”是根据新鲜魔芋在销售加工过程中的实际情况提出来的。

2、在标准“6.3切片”中，“魔芋片厚度为3mm～5mm” 是依据实验研究结果提出量化指标的。
3、在标准“6.4.1 微波灭酶”中，“微波频率为2450兆赫，辐照距离为20cm～30cm，辐照时间为120s～180s” 是依据实验研究结果提出量化指标的。
4、在标准“6.4.2蒸汽灭酶”中，“蒸汽处理时间4min～5min” 是依据实验研究结果提出量化指标的。

5、在标准“6.5.1热风对流干燥”中，“干燥温度60℃～70℃，将魔芋片含水量干燥到12%～15%” 是依据实验研究结果提出量化指标的。
6、在标准“6.5.2微波-热风联合干燥”中，相关工艺参数是依据实验研究结果提出量化指标的。
七、效益分析
本标准从从工艺研究、参数设计开始，就始终将提高经济效益、社会效益和生态效益为根本目标。

1、有助于提高魔芋加工企业的经济效益。
与传统的加工方法相比，采用本标准加工魔芋干片，由于采用微波干燥，显著提高了魔芋片的干燥速度，减少了干燥时间，提高了加工效率，节约了能耗，降低了加工成本，同时，新鲜魔芋片如果不用蒸汽处理灭酶，而采用微波处理的话，就会减少锅炉和蒸汽处理设备等投入费用，从而降低了设备购买成本和运行成本。因此，劳动生产率的提高、成本和能耗的降低均有利于提高魔芋加工企业的经济效益。
2、本标准可以产生应有的社会效益。
确保食品安全和人民的身体健康是民生福祉的基本要求。魔芋干片熏硫加工方法不但导致干片的硫残留量显著超过国家规定的限量标准，而且后续加工出来的魔芋粉的硫残留量也很高，以魔芋粉为原料加工的魔芋产品的硫含量还是较高。绿色健康无硫食品是目前和未来食品安全的基本要求，因而本标准的实施对于魔芋食品的安全性具有重要的作用。
3、本标准还将产生明显的生态效益。
魔芋干片熏硫加工过程中，熏硫处理对于加工车间环境的污染很大，对生产员工的身体健康影响较大；同时，采用含硫量很高的魔芋片在后续魔芋食品加工过程中，因为硫的流失与迁移，仍然存在对水土环境的污染。因此，本标准的实施避免了硫对环境的污染，具有显著的生态效益。
