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	黑凉粉  black bean jelly
	凉粉草  black bean jelly
	4　质量要求
	4.1　原料要求
	4.1.1　龟苓膏粉：色泽均匀，产品具有龟苓膏粉特有的滋味和气味的黑褐色粉末。
	4.1.2　黑凉粉：色泽均匀，产品具有凉粉草特有的滋味和气味的黑褐色粉末。
	4.1.3　茯苓：应质好，无腐烂、霉变、病虫害、异味、杂物。
	4.1.4　白砂糖：应符合 GB 13104 的规定。
	4.1.5　食用淀粉：应符合 GB 31637 的规定。
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	6.2　抽样
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	6.3.1　每批产品按本标准的要求检验，检验合格后方可出厂。
	6.3.2　出厂检验项目包括为感官指标、固形物、可溶性固形物、pH 值、菌落总数、大肠菌群和净含量。

	6.4　型式检验
	6.4.1　型式检验项目包括本标准中规定的全部项目。
	6.4.2　每年至少应对产品进行一次型式检验。
	6.4.3　发生下列情况之一时，也应进行型式检验：

	6.5　判定规则
	6.5.1　检验结果全部项目符合本标准要求时，判该批产品为合格品。
	6.5.2　若检验结果中有项目不符合本标准要求，可以在原批次产品中双倍抽样复检一次，判定以复检结果为准。复检时若
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