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B24# fermented brown rice
PLKS KL KoK, 2K BRSO N EEERE, DLENE A KB R, 2R, 288k 'K,
FEh . BRIGE. REE. EARSE T ZH R A R E KR .

4 K

4.1 RERIER

4.1.1 ¥EK

RLFFAGB/T 13541 IHLE o
4.1.2 £=AK

LFFAGB HTAIRIHE «
4.1.3 EEHh

A A QBT 45T7HIFIAE -
4.1.4 EfbRER
S5 45 AR L R AR TR S E

4.2 REEX

=

A LI E -
F1 RBREEX
WM =R G WIRES
S 2R A A HX 50 [F] VR A A i 151 - 200mL

G | EpnRoesiere. GEs, tRe, g | T HTOEHEE, T

H 2 g2 s AL, SR )5 H
TR = v =] =] = =
/E“u}k‘ %u]—k E&EH@D\ D@%@\ Ej—‘nu%ﬁﬁmﬂ%&%%, 36% u%ﬁ&%ﬁ%%u%%?ﬁ%u*iFnﬁ

Wk S5 R R, WEATTCARR

it T IEH AT T AT WA R it

&

4.3 IB{LIEFR
NFFE R 2 R,




T/GZSX 0XX—2020

w2 BiLiEtR

W H & b5 KB 77 ik
TR © (20°C) / (%vol) 0.5~10.0 GB 5009. 225
&5/ (%) =40.0 QB 1007
SO (L& / (g/100g) >12.0 GB 13662
SR (UL /(%) <6.0 GB 13662
5 (LA Pb) i1/ (mng/kg) <0.19 GB 5009. 12

e R SRR E S SHIME A R £ %

4.4 RERMF
RiFFAGB 2760 5E «
4.5 HAiSEMRE
RiFF & GB 2762 FIFIE o
4.6 Hfb ERSRRE

4.7 BEE8

T 0 i
MR - Kok de) JESROform it
4.8 £rEmId

NAFE GB 14

(1256 T it B B 05D

5 RIEHN

5.1 At
IAGIERP SN

5.2

b 1/ 2 VRS

5.3 101
5.3.1 LI #38
5.3.1.1 W) RIS NOEHEIAT, fRkE UETTREH) .




T/GZSX 0XX—2020

5.3.1.2 W RIS H AR SR, WEIRERBE. RS,
5.3.2 BIKGL0
5.3.2.1 RARGIETH N EFEAbRE 4. 2~4. 8 T H .
5.3.2.2 BIAGES BAFLAEREAT — K. NUR FAMETRZ —1, JFRIEAT B A 56
a) Hre i ] e
b) EER. R EOIN T T RARKSAE, W] R g i
o) Fr=3 A UL E KR A P
& RS R Rk A0 45 R IO ZE R
) [H 5T i Wi B A B ) 45 AT B A B 1] g th A A B8 R I
5.4 FIE
5.4.1 W) RIS EA SR AR T H 43T & AR ERUE RS, 8 &t WA
5.4.2 TEZRRE M, 25 R IATF & AP HERLE I H I, IR 8 KR S AT AN & R T A
H 58 45 N LA B4 R

iy

il

6 ¥, 8K, @, IF

6.1 R

6. 1.1 TAELZEF= HARZERFF 4GB TTISIMIIE : E FRARZE NGB 280501 M5 ;

6. 1. 2R i R EXRIPEAR IR, EHLRFRER: PR AR, G E A RR AL R S bR
T A E L R

6.2 B%

6.2.1 7= g R KRR E N FFEGB/T 1911 HLE «

6.2.2 PRS0 R A I AR £ i FH AT

6.3 TH

6.3.1 NAFFRFG BAZR . BB By vt i 28 il T H IS f = i, 185 TR R E I B
I TRFRE S DA,

6. 3.2 HiCE ™ i fE 18 fay i R o A L F s P U S8 T R g e, TR B,
G HmG. Rk, Bk kgL,

6.3.3 AR EER. AF. AiIEYmERE. iz,

6.4 7

6.4.1 MIAFTIEM . TR, BOGL, AMIS5HE. AF. ARK. BEK. BEM. B
Wb R AL I AE

6. 4.2 7R NHERCERAR -, LB, B, e B HEIE

=L



T/GZSX 0XX—2020

6.4.3 G HI NI FERTT Yo 77 b N B AE N SEAT SEBESG . BAZ SR 0 A TR B P NAT
BB B AR s it .




	前    言
	醪糟
	1  范围
	2  规范性引用文件
	3  术语和定义
	3.1

	4  要求
	4.1 原辅料要求
	4.2 感官要求

	项  目
	要  求
	检验方法
	外观
	呈固液混合体
	色泽
	固形物呈白色至微黄色、色泽均匀，无异色，无霉变
	气味、滋味
	酸甜适口、口感舒适、呈本品特有的气味及滋味，无霉味及异味
	无正常视力可见外来杂质
	4.3 理化指标
	应符合表2要求。
	4.7 净含量
	4.8 生产加工过程卫生要求
	5.1 组批
	5.2 抽样
	5.3 检验
	5.3.1 出厂检验
	5.3.1.1 出厂检验应逐批进行，经检验合格后附产品合格证方能出厂。
	5.3.1.2 出厂检验项目包括感官、净含量、酒液酒精度、固形物。
	5.3.2 型式检验
	5.3.2.1 型式检验项目应包括本标准4.2～4.8项目。
	5.4 判定
	5.4.1 出厂检验或型式检验项目全部符合本标准规定时，判定该批产品合格。
	6.3 运输 



