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一、任务来源及简要起草过程
（一）油茶简介
油茶是我国历史悠久的传统特产，在秦朝称甘缪膏汤，汉朝称膏汤积壳茶。既是饭，又是茶，它名为茶，实际是粥，在河南著名风味小吃中堪称一绝。 

该产品以小麦粉为原料，辅以花生仁、核桃仁、芝麻等果仁、调味料，经烘炒、调配、混合、包装而成的冲调类方便食品，未添加任何人工合成添加剂。 

油茶味感纯厚、香气馥郁、浓而不腻、淡而不寡、食用方便、老少皆宜，因而驰名国内外，远销亚洲的许多国家和地区。1988年，曾获“中国首届食品博览会”银奖，2007年被命名为河南省非物质文化遗产。 

（二）油茶生产工艺
1、工艺流程图
 





配料：小麦粉、花生仁、核桃仁、芝麻、食用盐、食用油、植物香料等
2、工艺作业要求：

1. 原料、辅料：严把原辅料采购验证关，确保原辅料质量。

2. 配料：将花生仁、芝麻仁、葵花仁、味精、植物香料搅拌均匀。

3. 熟制：炒制的过程中要先小火后大火，掌握火候和时间（180℃;40min），按比例添加油和其他香料后炒10min。炒好的小麦粉要色泽微黄，发亮、发散、有香味。花生、芝麻要颜色发黄有香味

4.  冷凉：将熟制的小麦粉通过冷却设备进行冷却，冷却至室温，冷却时间小于一小时。
 5.  混合：将各种原料、辅料倒入搅拌机内，搅拌5-10分钟左右。

 6.包装：将混合后的产品送入包装机，热封温度控制在110～120℃内，确保封口严密。装箱时应保证装箱数量，置放合格证，箱口密封、胶带平齐。

 7.  检验：对每班包装好的产品按照产品中规定的抽样方法，抽取样品两份，一份检验一份留样。

 8.  入库：当天产品当天入库，合格品与待检品分类存放，加注标识。

（三）制定本标准的目的和意义 

近年来由于人们生活节奏的提高，对方便食品的追求增加，方便食品在全国发展迅猛，已形成一种新的饮食文化。
油茶产业在武陟县政府的高度重视和大力扶持下，也得到突飞猛进地发展。目前全县规模生产企业已达10余家，其他作坊式生产（现做现卖）门店约150余家。

据调查，油茶生产企业涉及河南、陕西、山西、甘肃等省市，该产品及相关产业产值已超亿元，但目前无国家标准、行业标准和地方标准，生产企业各自制订企业标准组织生产，由于标准指标差异较大，导致产品质量参差不齐。为推动油茶产业发展、规范行业生产行为、进一步提高产品质量、保障食品安全，制定油茶河南省地方标准显得十分迫切和必要。
（四）任务来源与项目编号、参与协作单位、
按照河南省卫生厅文件（豫卫监【2013】16号），武陟县质量技术监督局承担了《河南省地方标准 油茶》的制订工作。参与本标准起草的单位有：武陟县质量技术监督局、武陟县质量技术监督检验测试中心。项目编号（5）。

（五）简要起草过程
本标准的编制工作从2013年3月份开始，编制小组严格按照“河南省食品安全地方标准制（修）订项目委托协议书”要求组织编写。在拟订标准编制工作进度后，我们进行广泛的调研，查阅、收集有关武陟油茶的生产情况和技术资料，深入企业调查生产工艺及销售情况，收集近几年武陟油茶检验报告进行分析，获得实测数据等工作，同时组织相关专家讨论，确定了产品技术要求、检验方法和技术路线。在制定过程中参考了《黑芝麻糊》、《方便面》等标准，于2013年6月完成标准草案修改稿，2013年7-8月，又给相关部门、人员发标准征求意见函，共收集到包括监督管理部门、油茶生产企业、相关行业协会的反馈意见32条，编制小组对这些意见进行了分析归纳，9月底，根据整理归纳的意见，形成标准送审稿。
二、与我国有关法律法规和其他标准的关系
· 本标准的修订根据我国食品相关法规现状进行。食品中真菌毒素限量应符合GB 2761-2011《食品中真菌毒素限量》。

· 本品采用纯天然食品原料生产加工，不允许添加任何人工合成食品添加剂。

· 在修订过程中还参考了国内相关标准：GB/T 23781-2009《黑芝麻糊》、
LS/T 3211-1995《方便面》

· 三、国外相关法律、法规和标准情况的说明
油茶是中国地方特色食品，国外无相关标准。

· 四、标准的制修订和起草原则
· 本标准是以保证食品安全，保护人民健康为准则，以科学的实验数据为依据，结合产品的实际生产情况，经过编制小组集体研究研究而制定。

· 编制小组通过对相关的国内标准、技术资料的分析，该标准的制定原则为：符合国家对食品安全标准制修订的有关规定和要求，,具体结合我国产品的实际情况制定。

· 五、确定各项技术内容的依据

（一）技术内容：

根据油茶的生产工艺及产品特点，确定以下技术要求：水分、脂肪、食盐、蛋白质、酸价、过氧化值、黄曲霉毒素B1、总砷、铅、菌落总数、大肠菌群、、霉菌、酵母沙门氏菌、金黄色葡萄球菌。

(二) 采用和参照国内外标准情况

水分、脂肪、食盐、蛋白质以实测值合格情况而定，酸价、过氧化值根据检测数据，参考GB/T 23781《黑芝麻糊》标准要求制定；黄曲霉毒素B1等同采用GB 2761《食品中真菌毒素限量》标准要求制定；总砷、铅根据检测数据，参考GB 2762-2012(食品安全国家标准  食品中污染物限量)标准要求制定；菌落总数、大肠菌群、霉菌、酵母、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌根据检测数据，进行二级或三级判断。

见表1：油茶采用和参照国内外标准情况

表1   油茶采用和参照国内外标准情况

	项    目
	采用和参照国内外标准情况

	黄曲霉毒素B1
	等同采用GB 2761-2011《食品中真菌毒素限量》

	酸价
	等同采用

 HYPERLINK "http://down.foodmate.net/standard/sort/3/21702.html" \t "_parent" GB/T 23781-2009《黑芝麻糊》

	过氧化值
	等同采用GB/T 23781-2009《黑芝麻糊》


	微生物
	菌落总数
	根据检测数据，进行三级判定。

	
	大肠菌群
	根据检测数据，进行三级判定。

	
	沙门氏菌
	根据检测数据，进行二级判定。

	
	金黄色葡萄球菌
	根据检测数据，进行二级判定。

	
	霉菌、酵母
	根据检测数据，进行三级判定。


（三）油茶与方便面、黑芝麻糊、炒货食品技术指标的对比

表2是油茶与方便面、黑芝麻糊、炒货食品技术指标的对比。

	项    目
	油茶
	方便面
	黑芝麻糊
	炒货食品

	水分    %
	≤6.5
	≤8.0
	≤7
	/

	脂肪    %
	≥6.0
	≤24.0
	≥4.0
	/

	食盐    %
	≤5.5
	≤2.5
	/
	/

	蛋白质   %
	≥14.0
	/
	≥5.0
	/

	酸价（KOH）/(mg/g)
	≤5.0
	≤1.8
	≤5
	≤3

	过氧化值   %
	≤0.3
	≤0.25
	0.3
	≤0.38

	黄曲霉毒素B1  μg/kg      
	≤5.0
	≤5.0
	≤5.0
	≤20

	总砷    mg/kg
	≤0.5
	≤0.5
	≤0.5
	/

	铅      mg/kg
	≤0.2
	≤0.5
	≤0.5
	/


（四）各项技术内容的确定
（1）一般说明
· 1.1原材料要求说明
· 本标准中涉及的原辅材料主要是小麦粉、花生仁、芝麻食用盐、食糖、食用植物油等，应符合国家相关标准及有关规定。

· 1.2检验规则说明

· 检验一般包括出厂检验和型式检验。本标准在制定时参照方便食品产品生产许可证审查细则的相关要求，同时考虑油茶产品自身特点，对涉及食品安全的指标严格把关。油茶出厂检验要求每批必检，项目主要有感官、净含量、水分、菌落总数和大肠菌群，这与《方便食品产品生产许可证审查细则》的要求是一致的。型式检验则是根据具体情况而定，一般为一年一次。

（2）各项指标的确定和依据说明
2.1感官指标                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     
感官指标是产品质量最直接最基本要求。通过目测、鼻嗅、口尝来评定。
见表3 感官要求
表3：感官要求
	项目
	要求

	性状
	干燥疏松的粉末状，内有果仁。

	色泽
	微黄色或具有本品特有的色泽。

	滋味及气味
	具有本品特有的滋味及气味，无霉变，无异味。

	杂质
	无肉眼可见外来杂质。


2.2理化指标说明

今年9月份，我局采集了十余家企业不同配方油茶43余批次，分别送到了河南省质检院、焦作市检测中心、唐河县检测中心和武陟县检测中心进行检验，检验数据统计分析见下表。（见表4：指标确定及检测数据统计）

表:4指标确定及检测数据统计
	项目
	指标
	样品批次
	检测数据统计

	水分            g/100g
	≤6.5
	43
	数值≤5.0，有28批次，占总批次的65%，
数值﹥5.0—6.0有9批次，占总批次的21%，

数值﹥6.0—6.5有4批次，占总批次的11%，

数值﹥6.5有1批次，占总批次的3%。

	脂肪          g/100g                                               
	≥6.0
	43
	数值＜6.0，有6批次，占总批次的14%，

数值≥6.0—12.0有37批次，占总批次的86%。

	蛋白质      g/100g                                               
	≥14.0
	43
	数值＜14.0，有4批次，占总批次的11%，

数值≥14.0—17.6有39批次，占总批次的89%。

	食盐（以NaCl计）  g/100g       
	≤5.5
	43
	数值≤5.5，有37批次，占总批次的86%，

数值﹥5.5—6.0有6批次，占总批次的14%。

	黄曲霉毒素B1   µg/kg                                        
	≤5.0
	43
	数值均＜5.0

	酸价（以脂肪计）(KOH)/(mg/g)                                  
	≤5.0
	43
	数值≤3.0，有13批次，占总批次的31%，

数值﹥3.0—4.0有7批次，占总批次的16%，

数值﹥4.0—5.0有16批次，占总批次的37%，

数值﹥5.0有7批次，占总批次的16%。

	过氧化值（以脂肪计） g/100g                                
	≤0.3
	43
	数值≤0.2，有34批次，占总批次的79%，

数值﹥0.2—0.3有7批次，占总批次的16%，

数值﹥0.3有2批次，占总批次的5%，

	砷（以As计）  mg/kg                                         
	≤0.5
	43
	数值≤0.2，有35批次，占总批次的81%，

数值﹥0.2—0.5有8批次，占总批次的19%

	铅（以Pb计）  mg/kg                                        
	≤0.2
	43
	数值≤0.2，有40批次，占总批次的93%，

数值﹥0.2有3批次，占总批次的7%，

	菌落总数     CFU/g                             
	n=5，c=1，m=1500，M=10000
	43
	数值≤1000，有29批次，占总批次的68%，

数值﹥000—1500有7批次，占总批次的16%，

数值﹥1500—10000有7批次，占总批次的16%，

	大肠菌群      MPN/g                             
	n=5，c=1，m=0.3，M=0.4
	43
	数值≤0.3，有42批次，占总批次的98%，

数值﹥0.3有1批次，占总批次的2%.

	霉菌  CFU/g                             
	n=5，c=1，m=25，M=50
	43
	数值≤10，有28批次，占总批次的65%，

数值﹥10—25有12批次，占总批次的28%，

数值﹥25—100有2批次，占总批次的5%，

	酵母   CFU/g
	n=5，c=1，m=25，M=50
	43
	数值≤10，有40批次，占总批次的93%，

数值﹥10—25有3批次，占总批次的7%，

	沙门氏菌
	n=5，c=0，m=0，M-
	43
	数据43个均未检出

	金黄色葡萄球菌
	n=5，c=0，m=0，M-
	43
	数据43个均未检出


2.2.1水分 
根据油茶的产品特点，本标准按照GB 5009.3  《食品安全国家标准 食品中水分的测定》规定方法对产品的水分直接进行测定。按照标准要求，对43个批次产品进行检测，数值≤5.0g/100g，有28批次，占总批次的65%，数值﹥5.0—6.0g/100g有9批次，占总批次的21%，数值﹥6.0—6.5g/100g有4批次，占总批次的11%，数值﹥6.5g/100g有1批次，占总批次的3%。数值≤6.5g/100g占总批次的97%。将产品水分定为≤6.5g/100g，比较合理。
2.2.2 脂肪

由于油茶中加有芝麻、花生仁等果仁，并经食用植物油焙炒，果仁含量不低于20%，确定脂肪含量尤为重要，它决定了生产企业是否按要求组织生产的依据。本标准按照GB/T 5009.6《食品中脂肪的测定》规定方法对产品的脂肪含量直接进行测定。按照标准要求，对43个批次产品进行检测，数值＜6.0g/100g，有6批次，占总批次的14%，数值≥6.0—12.0g/100g有37批次，占总批次的86%。将产品脂肪含量定为≥6.0g/100g，比较合理。
2.2.3 蛋白质

蛋白质也是油茶一项重要质量指标。本标准按照GB/T 5009.5《食品中蛋白质的测定》规定方法对产品的蛋白质直接进行测定。按照标准要求，对43个批次产品进行检测，数值＜14.0g/100g，有4批次，占总批次的11%，数值≥14.0—17.6g/100g有39批次，占总批次的89%。将产品蛋白质含量定为≥14.0g/100g，比较合理。
2.2.4 食盐 

油茶针对不同的人群分甜、咸两种规格。食盐主要用于产品的口感调节和人体适当需求，但过高的盐分不利于人体的健康。按照标准要求，对43个批次产品进行检测，数值≤5.5g/100g，有37批次，占总批次的86%，数值﹥5.5—6.0g/100g有6批次，占总批次的14%。将产品食盐含量定在≤5.5g/100g范围内，比较合理。
2.2.5 黄曲霉毒素B1
  按照GB 2761-2011《食品中真菌毒素限量》要求执行。
检验方法按GB/T 5009.22规定的方法进行测定。
2.2.6 酸价、过氧化值 

2.2.6.1 酸价 

由于油茶中加有芝麻、花生仁等果仁，并经食用植物油焙炒，必须制定酸价和过氧化值指标，以考查产品中的芝麻、花生仁等果仁是否新鲜，食用植物油是否酸败变质。酸价作为食用植物油的重要指标，GB2716《食用植物油卫生标准》规定食用植物油酸价≤3.0(KOH)/(mg/g)。油茶经过一定的炒制，会导致油脂酸价升高，如选用质量较好的食用植物油，严格控制炒制的时间和温度，其酸价也不会大幅度升高。收集43个批次的产品测定酸价，数值≤3.0(KOH)/(mg/g)），有13批次，占总批次的31%；数值﹥3.0—4.0(KOH)/(mg/g)）有7批次，占总批次的16%；数值﹥4.0—5.0(KOH)/(mg/g)）有16批次，占总批次的37%；数值﹥5.0(KOH)/(mg/g)）有7批次，占总批次的16%。数值≤5.0(KOH)/(mg/g)），有35批次，占总批次的84%。所以根据实际检测数据情况和产品特点，与同类产品黑芝麻糊标准（≤5(KOH)/(mg/g)）比较，等同于GB/T 23781-2009《黑芝麻糊》，将酸价指标定为≤5(KOH)/(mg/g)是合理的。

检验方法按GB/T5009.56-2003标准中4.2条规定的方法提取油脂，按GB/T5009.37-2003标准中4.1条规定的方法进行测定。

2.2.6.2过氧化值 
过氧化值也是食用植物油的一项重要的卫生指标。同样，也是油茶的一个重要的指标。收集43个批次的产品测定过氧化值，数值≤0.2g/100g，有34批次，占总批次的79%，数值﹥0.2—0.3g/100g有7批次，占总批次的16%，数值﹥0.3g/100g有2批次，占总批次的5%。数值≤0.2g/100g，有41批次，占总批次的95%。所以根据实际检测数据情况和产品特点，与同类产品黑芝麻糊标准（≤0.3g/100g）比较，等同于GB/T 23781-2009《黑芝麻糊》，将过氧化值指标定为≤0.3g/100g是合理的。

检验方法按GB/T5009.56-2003标准中4.2条规定的方法提取油脂，按GB/T5009.37-2003标准中4.1条规定的方法进行测定。

2.2.7铅 

铅作为重要的食品污染物限量指标，是多数预包装产品必须的安全性指标。实测43个批次产品，数值≤0.2mg/kg，有40批次，占总批次的93%，数值﹥0.2mg/kg有3批次，占总批次的7%。将铅的限量定为≤0.2mg/kg是合理的。
测定方法按照GB 5009.12的规定执行。 

2．2．8总砷
总砷作为重要的食品污染物限量指标，是多数预包装产品必须的安全性指标。
由于油茶所用主要原材料为小麦粉，占总量的80%，根据GB 2762-2012(食品安全国家标准  食品中污染物限量)4.4.1条要求，谷物碾磨加工品总砷≤0.5mg/kg，表A.1（续）谷物碾磨加工品包括小麦粉。实测43个批次产品，数值≤0.2 mg/kg，有35批次，占总批次的81%，数值﹥0.2—0.5 mg/kg有8批次，占总批次的19%。因取样检验有其风险性，又受时间和地域限制，原材料小麦等，土生土长，又施化肥等存在不确定性，参照国家标准GB 2762-2012要求，结合检验数据，将总砷的限量定为≤0.5mg/kg是合理的。
测定方法按照GB/T 5009.11 的规定执行。

2.2.9 菌落总数、大肠菌群

2.2.9.1 菌落总数 

实测43个批次产品，数值≤1000 CFU/g，有29批次，占总批次的68%，数值﹥000—1500 CFU/g有7批次，占总批次的16%，数值﹥1500—10000 CFU/g有7批次，占总批次的16%。按照三级判定要求，确定菌落总数指标为：n=5，c=1, m=1500, M =10000是合理的。
测定方法按照GB 4789.2的规定执行。
2.2.9.2大肠菌群

实测43个批次产品，数值≤0.3 MPN/g，有42批次，占总批次的98%，数值﹥0.3 MPN/g有1批次，占总批次的2%。按照三级判定要求，确定大肠菌群指标为：n=5，c=1, m=0.3, M =0.4是合理的。

测定方法按照GB 4789.3的规定执行。

2.2.10霉菌、酵母

2.2.10.1霉菌
实测43个批次产品，数值≤10CFU/g有28批次，占65%；数值10——25CFU/g有12批次，占28%；数值25——50CFU/g有2批次，占5%。按照三级判定要求，确定霉菌指标为：n=5，c=1, m=25, M =50是合理的。
测定方法按照GB 4789.15的规定执行。
2.2.10.2酵母

实测43个批次产品，数值≤10CFU/g，有40批次，占总批次的93%，数值﹥10—25CFU/g有3批次，占总批次的7%，参照霉菌，按照三级判定要求，确定酵母指标为：n=5，c=1, m=25, M =50是合理的。

测定方法按照GB 4789.15的规定执行。
2.2.11沙门氏菌、金黄色葡萄球菌

2.2.11.1沙门氏菌

实测43个批次产品，数据均为未检出。按照二级判定要求，确定沙门氏菌指标为：n=5，c=0, m=0, M -。
测定方法按照GB 4789.4的规定执行。
2.2.11.2金黄色葡萄球菌

实测43个批次产品，数据均为未检出。按照二级判定要求，确定金黄色葡萄球菌指标为：n=5，c=0, m=0, M -。
测定方法按照GB 4789.10的规定执行。
· 六、征求意见和采纳意见的情况
在本标准草稿的形成过程中，先后多次与焦作市标准科、食品科、焦作市质量技术监督检测中心、南阳市唐河县食品科、唐河县质量技术监督检测中心、陕西省质量技术监督局食品处、及各油茶生产企业等进行沟通讨论，并要求相关单位专家反馈书面意见建议，在草稿形成后共发标准征求意见函50份。共收集反馈意见32条。
我们汇总了反馈意见，反馈意见主要集中在水分和酸价的指标制定上，原标准水分规定≤8.0 g/100g，酸价≤3.0(KOH)/(mg/g)，他们认为水分指标制定太宽，产品储存期限会变短；酸价制定的太窄，企业不好掌握，不合格率会变大。
我们根据抽样检验情况、产品使用原料及生产工艺情况并参照其他相关产品标准规定，我们采纳了此意见，对标准草稿进行了调整，将水分修改为≤6.5 g/100g，酸价≤5.0 (KOH)/(mg/g)。
· 七、其他应予说明的事项
本标准在编写过程中没有重大意见分歧，无其他应予说明的事项。
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