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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。

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。

本文件由湛江市市场监督管理局提出。

本文件由湛江市市场监督管理局归口。

本文件起草单位：中国热带农业科学院农产品加工研究所、广东省湛江市质量技术监督标准与编码

所、广东省农业科学院蚕业与农产品加工研究所。

本文件主要起草人：
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去皮菠萝加工技术规范

1 范围

本文件规定了去皮菠萝的术语和定义、基本要求、加工工艺要求、生产加工过程的卫生要求、标志、

运输和贮存。

本文件适用于去皮菠萝的生产加工。

2 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 2721 食品安全国家标准 食用盐

GB 2760 食品国家安全标准 食品添加剂使用标准

GB 2762 食品国家安全标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 9683 复合食品包装袋卫生标准

GB/T 10004 包装用塑料复合膜、袋干法复合、挤出复合

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 14930.1 食品安全国家标准 洗涤剂

GB 14930.2 食品安全国家标准 消毒剂

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 31652 食品安全国家标准 即食鲜切果蔬加工卫生规范

NY/T 450 菠萝

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

去皮菠萝 peeled pineapple

新鲜菠萝经过预处理、去皮、切分或不切分、清洗、浸泡、去除表面水、包装等部分或全部加工过

程制成的可直接食用的产品。

注：该产品属于“去皮或预切的鲜水果”。
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4 基本要求

4.1 原辅料

4.1.1 菠萝应新鲜，无损伤、虫蛀、发霉或腐烂及被外来物污染，并符合 NY/T 450、GB 2762、GB 2763

的要求。

4.1.2 食盐应符合 GB 2721 的规定。

4.2 食品添加剂

食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。

4.3 生产用水

应符合GB 5749的规定，水温应不高于10 ℃。

5 加工工艺要求

5.1 预处理

5.1.1 对新鲜菠萝进行挑拣和分选，剔除霉烂、变质、病害的菠萝，筛选果皮颜色呈淡黄色的菠萝。

5.1.2 菠萝清洗完成后进行消毒，洗涤剂和消毒剂应符合 GB 14930.1 和 GB 14930.2 的规定。

5.2 去皮

采用机械或手工去除不可食用或影响产品品质的菠萝果皮、果眼等部分。

5.3 清洗

去皮或切分后的菠萝应用水喷淋或漂洗去除果皮残渣及表面汁液。

5.4 浸泡

清洗后的产品可在食盐或 GB 2760 允许使用的食品添加剂中充分浸泡，食盐溶液质量浓度宜为 10%，

浸泡 8 min~10 min。

5.5 去除表面水

通过沥干或风干去除菠萝表面水分，确保表面无明显水珠。

5.6 包装

包装应整洁、完好、规范。外包装应符合食品外包装功能的规定，内包装采用塑料材料的，应符合

GB 4806.7的规定。产品所用的包装材料为复合膜、袋，应符合GB 9683、GB/T 10004 的要求。

6 生产加工过程的卫生要求

应符合GB 14881、GB 31652的要求。

7 标志、运输和贮存
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7.1 标志

产品包装储运图示标识应符合GB/T 191的规定。产品标签应符合GB 7718及GB 28050的规定。

7.2 运输

应使用冷藏车运输，车厢要求干净整洁、无泥土、灰尘及异物,车厢温度控制在1℃~5℃，不应与有

毒、有害、有异味的物品混运。

7.3 贮存

7.3.1 经检验合格的成品应贮存于成品库，库内不得不应存放有毒、有害、有异味的物品。

7.3.2 成品库温度在 1℃~5℃。

7.3.3 成品库应定期清扫、消毒，保持清洁卫生。

7.3.4 出货采取先进先出的原则。
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