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01原料验收--豌豆(CCP1) Acceptance of Raw Material--Pea

Date:Aug,22,2025

s

02 豌豆筛 选 Peas Screening

03 粉 碎 Smash

04 水料预混 Water & Pea Powder Mixed

05 延时溶解 Time-lapse of Dissolve

06 一次分离 First Time Separated

液相 Liquid

07 酸 反 应 Acid Reaction

08 等 电 点 Isoelectric Point

09 二次分离 Second Time Separated

液相 Liquid

10 中 和 Neutralize

11 闪蒸杀菌(CCP2)
Flash Sterilizing

12 高压均质 High Pressure Homogenizing

13 干 燥 Drying

14 筛 选 Selected

17 包 装 Pack

18金属探测(CCP3)
Metal detect

备注：

Note:

19 贮 存 Storage

为关键控制点。无高风险区，无返工过程

The Critical Control Point. No High Risk Area, No Rework Process.

温 度：120- 150 ℃

Temperature: 120- 150 ℃

真空度：-0.06— -0.085 Mpa
Vacuum Degree: -0.06— -0.085Mpa

少量淀粉、纤维

及杂质
Little of Starch,
fiber, impurity

固相

Solid

15 包材验收

Acceptance of
Packing Materials

酸 液

Hydrochloric
acid

Fe≤2.5mm; Nofe≤3.0mm; sus≤2.5mm

16 臭氧杀菌

Ozone Sterilization

加工淀粉

Process of Starch

碱液

Sodium Hydroxide

碱液

Sodium Hydroxide

水

Wate

纯

Pure Water
r

固相

Solid


