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前    言
本标准按GB/T1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》的规则起草。
本标准由安徽省卫生厅提出并归口。
本标准起草单位：铜陵市食品安全委员会办公室（铜陵市卫生局）、铜陵市工业产品质量监督检验所。
本标准主要起草人：何敏江、王勇、李业群、李素华、左林、施蓉、吴春霞。
本标准于XX年XX月XX日发布。
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食品安全地方标准
铜陵腌渍白姜
1           范围
 

本标准规定了铜陵腌渍白姜的术语和定义、产品分类、食品添加剂、食品加工过程的卫生要求、试验方法、检验规则及标志、包装、运输和贮存。
本标准适用于酱渍姜、酱油渍姜、糖（蜜）渍姜、醋渍姜、糖醋渍姜、盐渍姜。
２　规范性引用文件
下列文件对于本标准的应用是必不可少的，凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本标准，凡是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。
GB2760          食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB4789.3        食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数
GB4789.4        食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验
GB/T4789.5      食品卫生微生物学检验 志贺氏菌检验
GB4789.10       食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验
GB7718          食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T5009.34     食品中亚硫酸盐的测定方法
GB/T5009.54     酱腌菜卫生标准的分析方法
GB/T10786       罐头食品的检验方法
GB14881         食品企业通用卫生规范
GB/T191         包装储运图示标志
SB/T10439       酱腌菜
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DB34/635        地理标志产品 铜陵白姜
GB 2717         酱油卫生标准
GB 13104        食糖卫生标准
GB 2721         食用盐卫生标准
GB 2719         食醋卫生标准
GB14963         食品安全国家标准  蜂蜜
GB 5749         生活饮用水卫生标准
JJF1070        《定量包装商品净含量计量检验规则》
《定量包装商品计量监督管理办法》  国家质量监督检验检疫总局[2005年]75号令
３　术语和定义
下列术语和定义适用于本标准
3.1 
酱渍白姜
以白姜咸坯，经脱盐、脱水后，用酱渍加工而成的生姜制品。
3.2
酱油渍白姜
以白姜咸坯，经脱盐、脱水后，用酱油浸渍加工而成的生姜制品。
3.3
糖（蜜）渍白姜
以白姜咸坯，经脱盐、脱水后，用糖（或蜂蜜）渍加工而成的生姜制品。
3.4
醋渍白姜
以白姜咸坯，经脱盐、脱水后，用醋渍加工而成的生姜制品。
3.5
糖醋渍白姜
以白姜咸坯，经脱盐、脱水后，用糖醋渍加工而成的生姜制品。
3.6 
盐渍白姜
以白姜为原料，用食用盐盐渍加工而成的生姜制品。
４  产品分类  
腌渍白姜分酱渍白姜、酱油渍白姜、糖（蜜）渍白姜、醋渍白姜、糖醋渍白姜、盐渍白姜。
5 技术要求
5.1 原辅料：
5.1.1白姜：应符合DB34/635的规定。
5.1.2酱油：应符合GB 2717的规定。
5.1.3白糖：应符合GB 13104 的规定。
5.1.4食用盐：应符合 GB 2721的规定。
5.1.5蜂蜜：GB14963的规定。
5.1.6 食醋：应符合GB 2719的规定。
5.1.7 生产用水：应符合GB 5749的规定。
其他原辅料：应符合国家相应的安全标准和/或有关规定。
5.2感官特性
感官特性应符合表1规定。
表1  感官特性
	项目
	指标要求
	检验方法

	
	酱渍白姜
	酱油渍白姜
	糖（蜜）渍白姜
	醋渍白姜
	糖醋渍白姜
	盐渍白姜
	

	色泽
	红褐色、有光泽
	黄褐色、有光泽，
	乳白或金黄色、有光泽
	乳白或金黄色或黄褐色、有光泽
	乳白或金黄色或黄褐色、有光泽
	乳白或金黄色、有光泽
	在自然光线条件下观察容器密封情况、外观，并将内容物倒入洁净的瓷盘中，肉眼观察其色泽及杂质，嗅其气味，尝其滋味。

	气味
	兼具生姜和酱香气，无不良气味
	兼具生姜和酱油香气，无不良气味
	具有应有香气，无不良气味
	具有应有香气，无不良气味
	兼具生姜和糖醋香气，无不良气味，无杂质、卤汁，无混浊
	具有应有香气，无不良气味
	

	体态
	具有各类产品应有规格，大小基本一致，切片厚度均匀（如切为片状），无杂质，卤汁无混浊
	

	质地
	具有各种产品特有的脆、嫩质地
	

	滋味
	浓郁的酱和嫩姜应有的鲜美滋味、无异味
	浓郁的酱汁和嫩姜应有的鲜美滋味、无异味
	爽口的甜姜味、无异味
	可口的酸爽与嫩姜滋味、无异味
	酸甜嫩姜味、无异味
	适度的咸鲜味、无异味
	


5.3 理化指标
5.3.1腌渍白姜理化指标
腌渍白姜理化指标应符合表2规定。
表2  腌渍白姜理化指标
	项  目
	指标
	检验方法

	固形物/（g/100g）         ≥
	50
	GB/T10786

	铅（以Pb计）/（mg/kg）  ≤
	0.5
	GB/T5009.54

	总砷（以As计）/（mg/kg）≤
	0.5
	GB/T5009.54

	亚硝酸盐（以NaNO2计）≤/(mg/Kg)
	20
	GB/T5009.54

	二氧化硫残留量(g/kg)     ≤
	0.05
	GB/T5009.34


5.4 微生物指标
微生物指标应符合表3规定
表3  微生物指标
	项目
	指标
	检验方法

	大肠菌群/(MPN/100mL) ≤
	30
	GB4789.3

	致病菌（沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌）
	不得检出
	GB4789.4
GB/T4789.5 
GB4789.10


5.4 食品添加剂
5.4.1 食品添加剂的质量应符合相应的安全标准和有关规定。
5.4.2 食品添加剂的使用应符合GB2760的规定。
5.5 净含量
应符合国家质量监督检验检疫总局[2005年]75号令规定。检验按JJF1070规定的方法执行。
5.6 生产加工过程卫生要求
应符合GB14881的规定。
6 检验规则
6.1 组批规则
    在原料及生产条件基本相同下，同一天或同一班组生产的产品为一批，按批号抽样。
6.2 抽样方法
    从每批产品中随机抽取4瓶（袋）（总量不低于1000g或ml）分别进行检验，留样。
6.3 检验分类
    产品检验分为出厂检验和型式检验。
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6.4 出厂检验
    出厂检验项目包括：净含量、感官、大肠菌群。每批产品应经厂（公司）质检部门检测合格，并签发产品合格证明后才能出厂。
6.5 型式检验
有下列情况之一时应进行型式检验，检验项目为本标准中规定的全部项目：
a)新产品试制鉴定时；
b)正常生产时每半年进行一次；
c)长期停产，恢复生产时；
d)正式生产中，原料、加工工艺或生产条件有较大变化，可能影响产品质量时；
e)出厂检验与上次型式检验有较大差异时；
f)国家行政管理部门提出进行型式检验要求时。
6.6 判定规则
检验结果全部符合本标准要求的，则判定该批次产品合格。如有一项（或一项以上）指标不符合本标准要求的，允许对复检备用样品或以相同批次产品加倍抽样，对不合格项进行复检，若复检结果仍有不合格项，则判定该批次产品不合格。微生物指标不合格时不得复检。
7  标志、包装、运输及贮存
7.1 标志
    本标准标签应符合GB7718的规定，外包装标志还应符合GB/T191的规定。
7.2 包装
7.2.1 包装材料
    包装材料和容器应符合相应的安全标准和有关规定。
7.2.2 包装要求 
    应封装严密、无渗漏、无鼓盖或无涨袋。
7.3 运输
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   产品在运输过程中应轻拿轻放，防止日晒雨淋，运输工具应清洁卫生，不得与有毒、有污染的物品混运。
7.4 贮存
产品应贮存在阴凉、干燥、通风的专用仓库内，不得与有毒、有污染的物品混存。
7.4保质期
    在符合本标准规定的贮存条件下，保质期为12个月。
附件2
安徽省食品安全地方标准《铜陵腌渍白姜》
（征求意见稿）编制说明
1  工作简况（背景、标准主要起草单位、协作单位、主要起草人、简要起草过程）
1.1背景
铜陵市地处长江中下游南岸，以丘陵地区为主，盛产生姜。该地种植的铜陵白姜是铜陵市“八宝”之一，品质纯正、风味独特、百姓喜食、享誉全国，其生产加工历史悠久。据《宋史》记载：“大通生姜每岁不下数十万担”，明初，曾为进贡皇室的佳品，为本地和周边群众所喜食的铜陵白姜，姜块肥大，鲜姜呈乳白色至淡黄色，嫩芽粉红色，外形美观，纤维少，肉质细嫩，辛香味浓，味适中，属多功能性产品，既可蔬食、调味、加工食品，也可以入药，尤其是腌渍白姜更是人们所喜食的即食小食品，这是外地姜所不具备的品质。目前，该市白姜年产量近9000吨，其中外销约4000吨，铜陵白姜的农田生产技术规程以及地理标志产品标准已通过安徽省质量技术监督局认证，取得安徽省地方标准（DB34635-2006），也取得了国家颁发的原产地保护标志。以铜陵白姜为主要原料加工的姜制品（腌渍白姜）则无相应的国家标准，行业标准SB/T10439《酱腌菜》也不能完全适用该产品，该市政府、市食品安全委员会、市生姜协会迫切要求制订该产品食品安全地方标准，作为企业组织生产的依据，以满足食品安全和食品监管的需要。目前铜陵市有该产品生产加工企业14家，通过几百年来的生产，其工艺在传统手工的基础上日臻完善，迫切需要制定食品安全地方标准来统一其技术要求。经质量技术监督部门了解，安徽省其他地市基本上没有腌渍白姜生产企业。由于该产品无相应国家标准、行业标准，根据《食品安全法》、卫生部《食品安全国家标准制（修）订项目管理规定》的有关规定，我们起草了该产品地方标准，作为安徽省内企业组织和指导生产的依据。
1.2主要起草单位、起草人
该标准主要起草单位为铜陵市食品安全委员会办公室（市卫生局）、铜陵市工业产品质量检验监督所，协作单位有铜陵市生姜协会等。项目主要起草人为长期从事食品生产加工、管理的技术人员及食品检验人员：何敏江、王勇、李业群、李素华、左林、施蓉、吴春霞等。
1.3起草过程
2010年安徽省卫生厅下发了《关于申报2010年度安徽省食品安全地方标准制修订项目的通知》后，铜陵市高度重视，经市食品安全委员会办公室召集铜陵市工业产品质量检验监督所、农业、质监、工商、食品药品监管等部门、生姜生产企业、铜陵市生姜协会等单位讨论研究后，成立铜陵腌渍白姜产品标准拟标工作组（项目主要起草人），立即组织讨论编写项目申报书上报省卫生厅，并通过省卫生厅组织的立项审查，正式予以立项。
起草组何敏江、王勇同志于2010年底拟出腌渍白姜标准文本初稿，针对铜陵市腌渍白姜生产企业的产品进行80多批次的抽样检测，验证相关指标，并确定了相应的检测方法，于2011年上半年征求铜陵市食品安全专家委员会、相关食品生产企业、监管部门和行业协会的有关人员意见，对征求到的合理意见予以采纳，修订后于6月底报省卫生厅，在省卫生厅有关专家的指导下对标准文本相关内容作了局部修改，并报省卫生厅，省卫生厅9月13日组织专家对标准进行评审，提出了一些建设性的修改意见，我们对专家提出的问题和建议对标准进行了修订和补充。并再一次征求监管部门、生姜协会、生产加工企业以及市食品安全方面的有关专家的意见后报请省卫生监督所的专家进行了审查，形成正式标准文本。
2  与我国有关法律法规和其他标准的关系
腌渍白姜地方标准符合国家的法律法规、《食品添加剂使用标准》、《食品污染物限量》、《食品中农药最大残留限量》等，卫生指标中物理指标完全符合GB2714《酱腌菜卫生标准》规定，其他各项指标均符合国家食品安全的有关规定。
3  标准的起草原则
符合国家食品安全相关法律法规、相关产品标准的要求，指标数据来源于腌渍白姜产品的实际检测值而又略高于平均水平，确保食品安全。
4  确定各项技术指标的依据。
腌渍白姜标准编制的主要内容有术语和定义产品分类、技术要求、试验方法、检验规则及标志、包装、运输、储存，技术要求部分又分为感官特性，理化指标，微生物指标，食品添加剂等。标准所包含的技术指标均经论证和检测，具体依据如下：
4.1感官特性是在自然光线条件下观察产品容器密封、外观情况，并将内容物倒入洁净的瓷盘中，肉眼观察其色泽及杂质，嗅其气味，尝其滋味而确定的。
4.2固形物，检测方法用GB/T10786。对83个批次的铜陵腌渍白姜产品进行检验，实测值81份（97.6%）、在50%-70%之间，因此确定其含量为≥50%。
4.3铅, 检测方法用GB5009.54。SB/T10439-2007标准规定重金属铅的限量为≤1mg/kg，结合对83个批次产品的检验结果（77批次≤0.5mg/kg，92.77%），确定铅的限量值为≤0.5mg/kg。
4.4总砷, 检测方法用GB5009.54。SB/T10439-2007标准规定总砷的限量为≤0.5mg/kg，结合对83个批次产品的检验结果（80批次≤0.5mg/kg，96.4%），确定总砷的限量值为≤0.5mg/kg。
4.5亚硝酸盐, 检测方法用GB5009.54。结合对83个批次产品的检验结果（79批次≤20mg/kg，95.18%），确定亚硝酸盐的限量值为≤20mg/kg。
4.6二氧化硫残留, 检测方法用GB5009.34。结合对83个批次产品的检验结果（74批次≤0.05mg/kg，89.16%），确定二氧化硫残留限量值为≤0.05g/kg，严于GB2760。
4.7大肠菌群是依据GB4789.3中MPN检索表最小MPN值要求，确定大肠菌群限量为≤30MPN/100ml。
4.8致病菌(沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌)是根据GB2714标准而确定的。
4.9食品添加剂，规定了食品添加剂种类及使用量应符合GB2760的规定。
5  征求意见的采纳情况
发出征求意见函20份,收回18份,共收到意见15条,采纳10条。
5.1有建议将糖汁改成糖蜜汁姜,考虑到企业产品开发的情况,对该建议予以采纳。
5.2有建议将5.2“体态”中无混浊的表述改为卤汁无混浊,考虑到产品生产加工的情况,对该建议予以采纳。
5.3有建议在6.2条抽样总量后增加不低于1000g或ml的内容,予以采纳。
6  标准实施日期和实施建议
6.1标准实施日期
二〇一二年  月  日起施行。   
6.2实施建议
标准实施后对原执行企业标准生产的产品在有效期内允许继续销售,执行原标准,实施后生产的产品执行新标准;同时加强宣传培训。
