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一、工作简况，包括任务来源与项目编号、标准主要起草单位、协作单位、主要起草人、简要起草过程
1、 项目来源、主要起草单位、主要起草人
《胡辣汤调味料》地方标准修订项目被列入2013年河南省食品安全地方标准制（修）订计划项目，受河南省卫生厅和河南省食品安全与卫生监督协会的委托（委托协议书项目编号006），周口市疾病预防控制中心为主要承担单位，负责组织该标准的制（修）订工作。
本标准主要起草单位：周口市疾病预防控制中心、周口市质量技术监督局、西华县质量技术监督局、西华县胡辣汤协会。
本标准主要起草人：冷冰、费培筠、张正尧、孙乃志、 鹿尘、刘国中、孙翠霞、杨雷雷、闫华伟、何备战、刘建伟。
2、 简要起草过程

   2.1接受委托任务后，周口市疾病预防控制中心领导高度重视，成立了以周口市疾病预防控制中心和周口市技术监督局以及业内各企业参加的标准起草工作组。

2.2本标准起草工作组经过认真研究和讨论，由于原有的地方标准DB41/T420-2005《胡辣汤料》每三年需要修订一次，而本标准已七年未修订，有些安全指标已不适用。经过周口市疾病控制中心对生产企业进行调研--搜集资料和技术标准--组织有关人员座谈--制定检测项目--采集样品--样品检测--数据统计--制定标准--标准评审，形成征求意见稿。
二、与我国有关法律法规和其他标准的关系
本标准各项指标与河南省卫生厅公告规定相一致的基础上，配套各项指标的检测方法，并整理成《食品安全地方标准方便胡辣汤》食品安全标准文本格式。

三、标准的制（修）订与起草原则

1、以科学为依据

   以科学技术和实验数据为依据，结合产品实际生产情况，经过科学研究而制定。

2、以保证食品安全、保护人民健康为原则

   我省胡辣汤产品生产工艺日趋稳定和完善，本标准的制定充分考虑确保产品质量安全及有效地促进和满足国内市场贸易需求，以保证食品安全、保护人民健康。
地方标准《方便胡辣汤讨论稿》完成后，根据工作进度和问题召开企业座谈会、专家座谈会，邀请胡辣汤生产企业领导、技术总监和食品领域相关专家对《方便胡辣汤》（讨论稿）提出建议和意见，按照各方面的意见进行了修改。

4、 各项技术内容（如技术指标、参数、公式、检验方法、检验规则等）的依据
1、关于水分指标确定
本次实验共检测115个批次不同品牌产品，检测数据平均值为11.02g/100g，中位值为10.70g/100g，最小值为9.39g/100g，最大值为14.1g/100g，P95%=11.02±2.24g/100g。胡辣汤配方中主要成分是食用淀粉，由于GB/T 8885《食用玉米淀粉》、GB/T 8883《食用小麦淀粉》中水分指标≤14.0g/100g，考虑到大约6%的香辛料中挥发物的减量失重和添加食盐(约15%)的吸潮等因素，最后确定水分限值为14.0g/100g,检测方法采用GB 5009.3 《食品安全国家标准 食品中水分的测定》。

3、 总灰分指标的确定

本次实验共检测115个批次不同品牌产品，检测数据平均值为15.94g/100g，中位值为15.70g/100g，最小值为12.9g/100g，最大值为19.6g/100g， P95%=15.94±2.39g/100g。原胡辣汤料标准灰分指标≤5.0%（氯化钠除外），根据企业调研，氯化钠添加量在10 g/100g～20 g/100g之间，本次标准制定考虑到不允许添加抗结剂和分散剂，以及本次检测数据，总灰分指标确定为≤23.0g/100g, 检测方法采用GB 5009.4《食品安全国家标准 食品中灰分的测定》。
3、总砷的限量与测定
    本次实验共检测98个批次不同品牌产品，检测数据平均值为0.039 mg/kg，中位值为0.059 mg/kg，最小值为＜0.01 mg/kg，最大值为0.12 mg/kg，检测数据呈非正态分布，P95%无法计算。GB/T8883《食用小麦淀粉》与GB/T8885《食用玉米淀粉》中均规定总砷≤0.5mg/kg。根据本次检测数据及GB2762《食品中污染物限量》中规定谷物及其制品总砷为≤0.5mg/kg，本标准确定总砷≤0.5mg/kg，检测方法采用GB/T5009.11《食品中总砷及无机砷的测定》。

4、铅的限量与测定

本次实验共检测98个批次不同品牌产品，检测数据平均值为0.11 mg/kg，中位值为0.076 mg/kg，最小值为＜0.005 mg/kg，最大值为0.457mg/kg，检测数据呈非正态分布，P95%无法计算。GB/T8883《食用小麦淀粉》与GB/T8885《食用玉米淀粉》中对铅的要求均为≤1.0mg/kg, GB2762《食品中污染物限量》中规定谷物及其制品铅为≤0.5mg/kg。根据本次检测数据及以上标准，考虑到目前生活环境中铅污染严重，为确保人体健康，严把铅污染关，本标准确定铅指标为≤0.5mg/kg，检测方法采用GB 5009.12《食品安全国家标准  食品中铅的测定》。

5、镉的限量与测定

本次实验共检测98个批次不同品牌产品，检测数据平均值为0.0074 mg/kg，中位值为0.0039 mg/kg，最小值为＜0.0001 mg/kg，最大值为0.0476mg/kg检测数据呈非正态分布，P95%无法计算，。根据GB2762《食品中污染物限量》谷物及其制品中镉的限量指标为≤0.1mg/kg及本次检测数据，本标准确定镉为≤0.1mg/kg，检测方法采用GB/T 5009.15-2003《食品中镉的测定》。

6、汞的限量与测定

本次实验共检测98个批次不同品牌产品，检测数据平均值为0.0034 mg/kg，中位值为0.0028 mg/kg，最小值为＜0.00015 mg/kg，最大值为0.0066mg/kg，检测数据呈非正态分布，P95%无法计算。根据GB2762《食品中污染物限量》谷物及其制品中汞的限量指标为≤0.02mg/kg及本次检测数据，本标准确定汞为≤0.02mg/kg，检测方法采用GB/T 5009.17-2003《食品中总汞及有机汞的测定》。

7、黄曲霉毒素B1的限量与测定
本次实验共检测96个批次不同品牌产品，检测数据均＜5.0μg/kg。根据GB2761《食品中真菌毒素限量》中黄曲霉毒素B1玉米及其制品≤20μg/kg、小麦及其小麦粉≤5.0μg/kg和原有地方标准DB41/T420-2005《胡辣汤料》标准规定黄曲霉毒素B1限量≤5.0μg/kg及本次检测数据，本标准确定黄曲霉毒素B1≤5.0μg/kg，检测方法采用GB/T 5009.22《食品中黄曲霉毒素B1的测定》。
8、菌落总数指标与测定
本次实验共检测即食类产品32个不同批次，检测数据范围为1600～29000cfu/g，P90=21000，P98=28000。收集企业数据32个不同批次，检测数据范围为9130～38700cfu/g，P90=21800，P98=32000。根据实验数据，参照GB17400《方便面卫生标准》中菌落总数≤50000 cfu/g的规定，本标准按照GB4789.1《食品微生物学检验 总则》采样方案确定即食类方便胡辣汤中菌落总数（粉包+料包）限量：n=5、c=2、m=25000 cfu/g、 M=50000 cfu/g。检测方法采用GB 4789.2 《食品安全国家标准 食品微生物学检验  菌落总数测定》。
9、大肠菌群指标与测定

本次实验共检测即食类产品32个不同批次，检测数据范围为＜0.3～2.1MPN/g，检测数据不符合正态分布。收集企业数据32个不同批次，检测结果均为＜0.3 MPN/g。根据实验数据，本标准按照GB4789.1《食品微生物学检验 总则》采样方案确定即食类方便胡辣汤中大肠菌群（粉包+料包）限量：n=5、c=1、m=＜0.3 MPN/g、 M=0.9 MPN/g。检测方法采用GB 4789.3《食品安全国家标准 食品微生物学检验　大肠菌群计数》。
10、霉菌指标与测定

本次实验共检测即食类产品32个不同批次，检测数据范围为＜1～60 cfu/g，检测数据不符合正态分布。根据实验数据，本标准按照GB4789.1《食品微生物学检验 总则》采样方案确定即食类方便胡辣汤霉菌限量：n=5、c=2、m=25 cfu/g、 M=50 cfu/g。检测方法采用GB 4789.15《食品安全国家标准 食品微生物学检验  霉菌和酵母计数》
11、致病菌指标与测定

本次实验共检测32个即食类不同批次产品和105个非即食类不同批次产品，沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌均未检出。因为志贺氏菌属于水源性疾病，在食品中很难检出，考虑到标准的经济性，省卫生厅专家建议在胡辣汤中可以不检测志贺氏菌。根据实验数据和原胡辣汤料标准致病菌指标均不得检出，本标准制定即食类和非即食类沙门氏菌指标为不得检出，去掉志贺氏菌指标，检测方法采用GB 4789.4　《食品安全国家标准 食品微生物学检验　沙门氏菌检验》。考虑到金黄色葡萄球菌在自然界和人口腔中普遍存在，要在食品中完全检不出金黄色葡萄球菌不符合生产实际。金黄色葡萄球菌对人的危害在于金黄色葡萄球菌产生的肠毒素，只有食品中金黄色葡萄球菌达到足够多的量，其产生的肠毒素才能对人体产生危害。参照《食品安全国家标准  食品中致病菌限量》征求意见稿中生肉制品规定金黄色葡萄球菌限量n=5、c=1、m=100 cfu/g、 M=1000 cfu/g。在方便胡辣汤中的肉制品均为熟肉制品，省卫生厅专家建议方便胡辣汤中金黄色葡萄球菌限量应小一个数量级。本标准按照GB4789.1《食品微生物学检验 总则》采样方案确定金黄色葡萄球菌（即食类和非即食类）限量：n=5、c=1、m=10 cfu/g、 M=100 cfu/g 。检测方法采用GB 4789.10　《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》。
12、与相关产品的技术指标对比
 本标准各项技术指标与相关产品的技术指标进行了对比，见附表4。
4、 征求意见的采纳情况（附表5《征求意见汇总处理表》）
在对胡辣汤企业调研和《方便胡辣汤》（讨论稿）座谈会的基础上，经河南省卫生厅专家组三次讨论，共收集到意见21条，本标准起草工作组对所提意见逐条进行了研究和讨论，根据采纳的意见对标准进行了修改和完善，对未采纳的意见进行了解释说明，具体内容见附表5《征求意见汇总处理表》。
六、查阅的相关标准和资料
GB/T 191  包装储运图示标志
GB 1355  小麦粉

GB 2760　食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2761  食品安全国家标准  食品中真菌毒素限量
GB 2762  食品安全国家标准 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 4789.2  食品安全国家标准 食品微生物学检验  菌落总数测定

GB 4789.3　食品安全国家标准 食品微生物学检验　大肠菌群计数

GB 4789.4　食品安全国家标准 食品微生物学检验　沙门氏菌检验

GB/T 4789.5　食品卫生微生物学检验　志贺氏菌检验

GB 4789.10　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

GB 4789.15  食品安全国家标准 食品微生物学检验  霉菌和酵母计数

GB 5009.3   食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.4   食品安全国家标准 食品中灰分的测定

GB/T 5009.11  食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12    食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB/T 5009.15  食品中镉的测定

GB/T 5009.17  食品中总汞及有机汞的测定

GB/T 5009.22  食品中黄曲霉毒素B1的测定

GB 5461  食用盐
GB/T 8883  食用小麦淀粉

GB/T 8884  马铃薯淀粉

GB/T 8885  食用玉米淀粉

GB/T 8967  谷氨酸钠

GB/T 12729.1  香辛料和调味品
GB14880 食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准

GB28050-2011 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

JJF 1070　定量包装商品净含量计量检验规则

国家质量监督检验检疫总局令[2005]第75号  《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令 第123号（2009） 《食品标识管理规定》

Q/HHS0001S-2012河南胡三姐食品有限公司《胡辣汤调味料》

Q/LLFD001-2009漯河市冷饭店食品有限公司《特色方便汤》

Q/LLSD0001S-2011漯河市冷饭店食品有限公司《速食胡辣汤》

Q/ZFZS0001S-2011郑州方中山食品有限公司《胡辣汤》
附表1

方便胡辣汤技术指标及检测结果一览表

	项目
	指标要求
	平均值
	最小值
	最大值
	中位数
	P95值
	检测方法

	水分（g/100g
	≤14.0
	11.02
	9.39
	14.1
	10.7
	11.02±2.24
	GB 5009.3

	灰分（g/100g）
	≤23.0
	15.94
	12.9
	19.6
	15.7
	15.9±2.39
	GB 5009.4

	砷  （mg/kg）
	≤0.5
	0.039
	＜0.01
	0.12
	0.059
	 —
	GB/T5009.11

	铅  （mg/kg）
	≤0.5
	0.11
	＜0.005
	0.457
	0.076
	—
	GB 5009.12

	镉  （mg/kg）
	≤0.1
	0.0074
	＜0.0001
	0.0476
	0.0039
	—
	GB/T 5009.15

	汞  （mg/kg）
	≤0.02
	0.0034
	＜0.00015
	0.0066
	0.0028
	—
	GB/T 5009.17

	黄曲霉毒素B1/（μg/kg）
	≤5
	＜5
	＜5
	＜5
	＜5
	＜5
	GB/T 5009.22

	菌落总数/(cfu/g)
	—
	—
	1600
	29000
	—
	—
	GB 4789.2

	大肠菌群/(MPN/g)
	—
	—
	＜0.3
	2.1
	—
	—
	GB 4789.3

	霉菌/(cfu/g)
	—
	—                                                                                                                                                                                                                                                                   
	＜1
	60
	—
	—
	GB/T4789.15

	沙门氏菌
	—
	未检出
	GB 4789.4

	志贺氏菌
	—
	未检出
	GB 4789.5

	金黄色葡萄球菌
	—
	未检出
	GB 4789.10


新旧技术指标对照一览表

附表2                               理化指标

	项　　　目
	（新）指　标
	（旧） 指   标

	水分/（g/100g）a                    ≤
	14.0
	10.0

	总灰分/(g/100g)a                    ≤
	23.0
	5.0 （灰分）

	砷（以As计）/(mg/kg)　　　　　　　  ≤
	0.5
	0.5

	铅（以Pb计）/(mg/kg)　　　　　　　　≤
	0.5
	1.0 

	镉（以Cd计）/(mg/kg)　　　　　　　　≤
	0.1
	— 

	汞（以Hg计）/(mg/kg)　　　　　　　　≤
	0.02
	— 

	黄曲霉毒素B1/（μg/kg）　　　        ≤
	5
	5

	a 仅指粉包


附表3                                  微生物限量

	项 目
	即食类
	非即食类  
	检验方法

	
	粉包+料包
	粉包+料包
	

	
	n
	c
	m
	M
	n
	c
	m
	M
	

	菌落总数/(cfu/g)      
	5
	2
	25000
	50000
	—
	—
	—
	—
	GB 4789.2 

	大肠菌群/(MPN/g)　　
	5
	1
	0.3
	0.9
	—
	—
	—
	—
	GB 4789.3 

	沙门氏菌/(cfu/g)
	5
	0
	0
	—
	5
	0
	0
	—
	GB 4789.4 

	金黄色葡萄球菌/(cfu/g)
	5
	1
	10
	100
	5
	1
	10
	100
	GB4789.10

第二法

	霉菌/(cfu/g)        
	5
	2
	25
	50
	 —
	 —
	 —
	 —
	GB 4789.15 


附表4
方便胡辣汤与相关产品的技术指标对比
	
标准

项目
	拟定DB××××方便胡辣汤
	GB8883-2008食用小麦淀粉
	GB8884-2007马铃薯淀粉
	GB8885-2008食用玉米淀粉
	GB/223781-2009黑芝麻糊
	GB17400-2003方便面卫生标准

	水分（g/100g）     ≤
	14.0
	14.0
	20.00
	14.0
	7
	油炸面：8.0

非油炸面：12.0



	灰分（g/100g）     ≤
	3.0
	0.30
	0.50
	0.18
	—
	—

	砷   （mg/kg）     ≤
	0.5
	0.5
	0.30
	0.5
	—
	0.5

	铅   （mg/kg）     ≤
	0.5
	1.0
	0.50
	1.0
	—
	0.5

	镉   （mg/kg）     ≤
	0.1
	—
	—
	—
	—
	—

	汞   （mg/kg）     ≤
	0.02
	—
	—
	—
	—
	—

	黄曲霉毒素B1/（μg/kg）≤
	5
	—
	—
	—
	应符合GB2761的规定
	—

	菌落总数/(cfu/g)  

	—
	—
	10000
	—
	—
	面块：1000

面块和调料：5000

	大肠菌群/(MPN/g)


	—
	0.7
	0.7
	0.7
	—
	面块：0.3

面块和调料：1.5

	霉菌/(cfu/g)

	—
	100
	1000
	100
	—
	—

	沙门氏菌
	—
	—
	—
	—
	—
	不得检出

	金黄色葡萄球菌
	—
	—
	—
	—
	—
	不得检出


附表5
专家意见汇总处理表
	序号
	标准章条序号
	修改建议
	理由
	提出单位/个人
	采纳与否及理由

	1
	
	标准名称：胡辣汤料改为方便胡辣汤
	胡辣汤料容易被误解为调味料
	商丘香佰氏公司；漯河冷饭店食品有限公司
	采纳

	2
	
	标准名称：胡辣汤料改为方便胡辣汤名称很贴切，增加“方便胡辣汤”定义
	 
	河南省疾病预防控制中心
	采纳

	3
	1
	即食的加上“熟制过程”
	即食胡辣汤粉包是熟化过的
	河南省疾病预防控制中心
	不采纳，即食类方便胡辣汤的食用淀粉原料是熟化过的产品

	4
	1
	生产工艺即食与非即食分开
	即食与非即食分开生产工艺不同，指标制定也不同
	河南省疾病预防控制中心
	采纳， 

	5
	1
	原料上加上“等”
	企业标准不允许加“等”，国标与地标可以加“等”
	河南省疾病预防控制中心
	采纳

	6
	3.1
	术语中，“用来……”本句话可以不要，“即食与非即食”去掉
	
	河南省疾病预防控制中心
	采纳

	7
	3.3
	去掉“菜包”定义， 加上“粉包”“料包”下定义
	
	河南省疾病预防控制中心
	采纳

	8
	4.2
	感官要求应针对粉包和料包，不能仅针对粉包
	
	河南省疾病预防控制中心
	采纳

	9
	4.3
	水分、灰分、氯化钠应仅指粉包
	
	河南省疾病预防控制中心
	采纳

	10
	4.3
	水分指标14.5g/100g是否过高 
	结合霉菌生长条件13%以上生长旺盛，把水分指标降低
	河南省卫生监督局
	采纳，根据本次检验数据和各企业历年检测数据结果，最后确定限值为14.0 g/100g

	11
	4.3
	灰分指标是否制定总灰分
	氯化钠含量应考虑进去， 综合企业利益和民众健康制定总灰分指标
	河南省疾病预防控制中心
	采纳，根据本次检验数据和各企业历年检测数据结果，最后确定限值为23.0g/100g

	12
	4.3
	氯化钠指标删除
	总灰分可以限定氯化钠的最高含量
	河南省疾病预防控制中心
	采纳

	13
	4.3
	铅指标过高
	现在环境污染严重，铅暴露水平过高，对人体健康影响较大
	河南省疾病预防控制中心
	采纳，铅指标限量由1.0g/kg改为0.5g/kg

	14
	4.3
	铝指标的删除
	GB 2760　食品安全国家标准 食品添加剂使用卫生标准


	河南省疾病预防控制中心
	采纳

	15
	4.5
	菌落总数指标的制定
	菌落总数指标的制定应有足够的数据支持才能制订出m、M值，至少有30批以上的数据
	河南省疾病预防控制中心
	采纳

	16
	4.5
	大肠菌群指标的制定
	大肠菌群指标的制定应有足够的数据支持才能制订出m、M值，至少有30批以上的数据
	河南省疾病预防控制中心
	采纳

	17
	4.5
	志贺氏菌指标删除
	贺氏菌属于水源性疾病，在食品中很难检出，考虑到标准的经济性，建议删除
	河南省疾病预防控制中心
	采纳

	18
	4.5
	金黄色葡萄球菌指标的制定
	金黄色葡萄球菌在自然界和人口腔中普遍存在，要在食品中完全检不出金黄色葡萄球菌不符合生产实际。建议参考食品国家安全标准 食品中致病菌限量（征求意见稿）
	河南省疾病预防控制中心
	采纳

	19
	4.5
	霉菌指标的制定
	霉菌指标的制定应有足够的数据支持才能制订出m、M值，至少有30批以上的数据
	河南省疾病预防控制中心
	采纳

	20
	
	在编制说明中增加相关产品的指标，列表比较
	参考依据一目了然
	河南省疾病预防控制中心
	采纳

	21
	
	在编制说明中增加新老标准比较
	指标的改变一目了然
	河南省疾病预防控制中心
	采纳


