
附件2
《辽宁省食品安全地方标准 酸菜》编制说明

一、制定酸菜标准的必要性和可行性

（一） 制定酸菜标准的必要性
酸菜是反映东北地域饮食文化特征的代表食品，是东北人餐桌上不可缺少的美食，可生吃、炖、炒、包饺子、做汤等，在东北有着悠久的历史，过去可以说是家家腌、人人吃，没有任何一种蔬菜加工产品能够如此普及。现在的城市中，由于工作节奏加快、住房条件改善，自己腌的酸菜已经十分稀有了。由于市场需求量大，酸菜加工行业随之兴起，酸菜生产由原来自作自食发展到手工作坊再到工厂化生产，采用真空包装技术，提供了利于酸菜保存的厌氧环境，且在一定程度上避免了运输、销售过程中的污染。

但是酸菜作为发酵食品，如果未充分发酵就进行真空包装，酸菜中含有的大量乳酸菌会在包装袋内继续发酵，发酵过程会有大量气体产生，会将包装袋胀破；如果发酵充分后再包装，由于发酵周期长、占用场地大、所需发酵容器多、秋冬季发酵能源消耗大，因此，投资大、成本高。若为了提高产量和出率，降低成本而将未充分发酵的酸菜就进行真空包装，就需要使用防腐剂（例如脱氢乙酸、亚硫酸盐、苯甲酸、山梨酸等），甚至超量超范围使用防腐剂来抑制乳酸菌发酵，以防止胀破包装袋。同时，发酵周期过短也会造成产品亚硝酸盐超标等食品安全问题。
在东北三省，有许多中小型酸菜企业，辽宁省有76家酸菜生产企业，目前酸菜行业门槛低，大部分企业生产管理粗放，食品质量安全主体责任意识淡薄。作为东北人消费量最大的加工蔬菜，酸菜目前没有国家及地方标准，急需相关部门制定酸菜的地方标准来保证酸菜产品质量和广大消费者的食品安全，指导广大的酸菜生产企业正规、有序的健康发展。通过标准的实施促进企业不断地改进完善自身，用本标准引导、规范、约束酸菜的生产，对消费者的身体健康和酸菜行业的健康发展都将有着积极的意义。

（二）制定酸菜标准的可行性

标准起草组是由科研单位、卫生监督、产品质量检验、酸菜生产企业多部门组成，有酸菜生产、产品质量安全等相关知识和实践经验，在标准实施方案设计与实施中经验丰富，能够确保本标准的按期保质完成。通过对70个酸菜生产厂家的产品进行抽样分析，本标准中与酸菜密切相关的总酸、亚硝酸盐、固形物含量等指标，90%以上的酸菜生产企业的产品均符合要求，说明本标准是可行的。
二、工作简况

（一）任务来源
根据2013年辽宁省食品安全地方标准立项计划（项目编号：辽食地标20130001），受辽宁省食品安全委员会办公室的委托，由辽宁省农业科学院食品与加工研究所牵头起草《辽宁省食品安全地方标准 酸菜》。　
（二）协作单位、起草人及分工
参与单位：辽宁省农业科学院食品与加工研究所、辽宁省卫生监督局、沈阳市产品质量检验院、沈阳榆园食品工业有限公司。本标准的主要起草人：张华、王旭太、罗刚、王萱、吴兴壮、付欣、张晓黎、郑凤娥、张婧。标准起草负责人张华，辽宁省农业科学院食品与加工研究所研究员，负责该项目的全面工作，主持制定实施方案、标准草案编写及编制说明的起草；王旭太负责项目的组织协调；罗刚、吴兴壮负责相关标准的搜集和标准草案和编制说明的起草；张晓黎、付欣负责样品采集和调研工作；王萱负责项目的产品检测；郑凤娥、张婧负责相关资料的汇总、送审和报批。
（三）主要起草过程
为了确保标准起草工作的顺利完成，项目承担单位成立了由科研单位、检验机构、生产企业、监管部门等单位参加的标准起草小组，拟定了标准起草工作方案、技术路线，明确目标任务、人员分工和工作时限。
1．调查研究，确定实施方案阶段
查阅与食品及酸菜相关的国内外技术标准资料34份，对省内市场进行调研， 确定省内酸菜加工企业为76家，其中沈阳市内54家，市外22家。深入酸菜生产企业实地考察和走访，了解掌握现有酸菜生产方法、加工工艺、添加剂使用和企业生产现状及存在问题，初步确定酸菜产品的安全性考核项目、质量技术指标和相应的试验方法，确定实施方案。
2．标准草案起草阶段
根据制定的实施方案，对通过调研获取的第一手材料，经过综合汇总、分析，在充分研究讨论的基础上，依据GB/T 1.1-2009《标准化工作导则》规定的标准编写要求，起草酸菜标准草案。

3．查找问题并修正草案阶段

组织酸菜生产企业、大专院校、检测机构、食品监管机构等各类专家学者对标准草案进行研讨，依据所征求到的意见和建议，修改草案。
4．采样和对比验证阶段
广泛收集目前市场上销售的酸菜样品70家，通过随机抽检酸菜样品30份（经资质部门检测），再筛选20份酸菜样品送资质部门检测；依据检测结果对草案中制定的限值和试验方法进行对比验证，积累检验数据，统计分析，查找问题。因酸菜的原料季节性较明显，且生产需要一定的发酵周期，为了更加全面了解样品各季节的情况，项目组再次采集了2014年生产酸菜样品10份，重点针对防腐剂项目送资质部门检测。

5．编制标准文本征求意见稿和说明阶段
将完成的《辽宁省食品安全地方标准 酸菜》征求意见稿向代表性生产企业、标准使用单位、科研院校及相关专家广泛征求意见，共收到30家企业和专家的120条意见。起草小组对征求意见进行汇总、整理、分析，参照采纳的意见进行修改，认真研究，以确保标准的科学性、合理性、实用性和可操作性，对不能采纳的意见认真回复理由。标准牵头起草单位于2014年6月10日组织专家组对征求意见稿进行评审论证： (1)确定了酸菜为发酵蔬菜制品；(2)确定了标准的框架结构；(3)按照标准征求意见稿逐条审核讨论、达成一致意见后进行修正；(4)关于保质期的确定，专家组建议根据生产实际进一步研究确定预包装和散装酸菜的保质期。

形成标准送审稿。
三、 编制的原则和制定主要技术要求的依据

（一）编制原则

标准编制遵循“先进性、实用性、统一性、规范性”的原则，卫生指标、食品添加剂指标与国家现行标准接轨，并结合酸菜企业实际生产情况，注重本标准的可操作性，严格按照GB/T 1《标准化工作导则》、GB/T 20000《标准化工作指南》、GB/T 20001《标准编写规则》、GB/T 20002《标准中特定内容的起草》和卫生部《食品安全地方标准管理办法》的要求，以优先考虑消费者健康与安全为宗旨，开展酸菜质量安全地方标准的编制工作。

（二）制定主要技术要求的依据

1．定义
在现有的食品安全标准、行业标准中没有酸菜的概念，本标准中对酸菜的定义应体现其特点。酸菜是利用乳酸菌等益生菌通过发酵作用将白菜或甘蓝中的糖转化为乳酸等有机酸，形成了酸菜特有的风味和口感。酸菜是大白菜或甘蓝经挑选、整理、清洁后，放入发酵容器中，注水没过原料，经压实、密封，在适宜条件下（常温或加温，10-20℃最佳，温度过低发酵太慢，过高酸菜容易腐烂）充分发酵（原料中的糖几乎完全转化，有别于泡菜和其它的酱腌菜）而制成的发酵蔬菜制品。
因此，将酸菜定义为：以大白菜或甘蓝为原料，经乳酸菌充分厌氧发酵而制成的发酵蔬菜制品。
2．原辅料的要求

原料菜：要求无泥根、无变质。带泥菜附有外源性的污染物和杂菌，易造成产品污染物指标超标。白菜应符合SB/T 10332；甘蓝应符合NY/T 583；并均符合GB 2762、GB 2763规定。
食用盐：应符合GB 5461的规定。
3．感官要求
（1）色泽  
在货架期内，酸菜色泽受储存温度、时间及光照的影响会出现一定程度的褐变，属正常现象。为了避免使用漂白剂，将感官要求制订为：“ 颜色自然，叶呈淡黄色至黄褐色，帮呈半透明白色至深黄色，允许保质期内颜色略微变暗”。
（2）滋、气味

若发臭说明已腐败变质，口感不佳。合格酸菜应具有发酵产品特有的酸香味，不得有其他异味。
（3）组织形态

手掐如绵软、发粘说明己腐烂，不能食用，合格酸菜应质地脆嫩，无发粘、腐烂现象。
（4）杂质

应为无肉眼可见外来杂质。
4．酸菜的安全指标

（1）重金属指标
参照GB 2762-2012《食品安全国家标准 食品中污染物限量》与GB2714-2003《酱腌菜卫生标准》，规定总砷 (以As计) ≤0.5（mg/kg ）；铅(以Pb计) ≤1.0（mg/kg ），作为本标准的总砷和铅的技术指标。通过对30个不同厂家酸菜样品进行检验，总砷和铅100%达到指标要求，见图1和图2。
[image: image2.emf]图1.30个酸菜样品含铅量检测结果
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[image: image3.emf]图2.30个酸菜样品总砷含量检测结果
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（2）酸菜特征理化指标

①亚硝酸盐限量指标≤6.0mg/kg
GB 2714-2003酱腌菜卫生标准规定亚硝酸盐限量指标为≤20mg/kg（以NaNO2计），适用于各种酱菜、发酵性与非发酵性各类腌菜以及各类渍菜等，可作为酸菜标准中的硝酸盐限量指标的依据。
由于酸菜属于发酵蔬菜制品，不同于酱腌菜，在发酵过程中亚硝酸盐的出现期主要集中在发酵前期, 随发酵液酸度的增加亚硝酸盐逐渐消失。亚硝峰消失的原因前期是靠酶降解，后期是酸降解。通过对辽宁省100个酸菜样品进行亚硝酸盐检验，实测值亚硝酸盐含量≤6.0mg/kg（以NaNO2计）的占96%，其中亚硝酸盐含量＜1.0mg/kg的样品占29%；亚硝酸盐在含量1.0-2.0 mg/kg之间的样品占20%；亚硝酸盐含量2.1-3.0 mg/kg之间的样品占19%；亚硝酸盐含量3.1-4.0 mg/kg之间的样品占17%；亚硝酸盐含量4.1-6.0 mg/kg之间的样品占11%；亚硝酸盐含量＞6.0 mg/kg的样品占4%，见图3。
[image: image4.emf]图9.60份酸菜样品脱氢乙酸含量检测结果
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DB51/T 975-2009 四川省地方标准《四川泡菜》根据四川泡菜的特点将亚硝酸盐指标定为≤10.0mg/kg（以NaNO2计）。实际生活中对酸菜的单餐摄入量大于酱菜或腌菜的摄入量，应将发酵性的酸菜亚硝酸盐限量指标区别于GB 2714-2003中其他酱菜、非发酵性各类腌菜以及各类渍菜等，亚硝酸盐是公认的致癌物质亚硝胺的前体物质，根据可严则严的原则，将酸菜的亚硝酸盐限量指标定为≤6.0mg/kg（以NaNO2计），有利于促进行业的健康发展和保障人体健康。
备注：图3中A-亚硝酸盐含量＜1.0mg/kg的样品所占比例；B-亚硝酸盐含量1.0-2.0 mg/kg的样品所占比例；C-亚硝酸盐含量2.1-3.0 mg/kg的样品所占比例；D-亚硝酸盐含量3.1-4.0mg/kg的样品所占比例；E-亚硝酸盐含量4.1-6.0 mg/kg的样品所占比例；F-亚硝酸盐含量＞6.0 mg/kg的样品所占比例。
②总酸限量指标≥0.8%

现行的酱腌菜卫生标准GB 2714-2003适用于各种酱菜、发酵性与非发酵性各类腌菜以及各类渍菜等，无总酸指标。总酸含量是衡量发酵性蔬菜制品发酵程度、品评特征风味体现程度的一个重要指标，总酸低于0.8 %的产品可视为发酵不充分或发酵异常，且特征风味不佳。因此属于充分发酵性蔬菜制品的酸菜标准必须制定总酸含量指标。
酸菜为大白菜经乳酸菌充分发酵而制成，发酵过程中乳酸菌将大白菜中的糖转化成乳酸，大白菜含糖量在2-4%之间，东北酸菜发酵以同型乳酸发酵菌的乳酸杆菌属为主导菌，其能将1分子葡萄糖发酵产生2分子乳酸；异型乳酸发酵菌肠膜明串球菌、短乳杆菌为酸菜发酵辅助菌 其将1分子葡萄糖发酵产生1分子乳酸，1分子乙醇和1分子CO2，理论上酸菜的总酸应该达到3%以上，实际2-4%的糖分只能生成1.2-2.4%的乳酸另外还可生成一些酒精、酯类。
随机采集的100份酸菜样品检测总酸含量，总酸含量＜0.6%的样品占8%；总酸含量0.6-0.79%的样品占18%；总酸含量0.8-1.0%的样品占35%；总酸含量＞1.01%的样品占39%，见图4。证明绝大多数企业能够或通过努力均能达到，且按照GB 2760-2011发酵蔬菜制品不允许添加任何防腐剂，这就更需要利用酸菜发酵产生的乳酸来抑制杂菌的生长，从而起到防腐的作用，加之足够的总酸才能体现酸菜的特征风味，将酸菜的总酸指标定为≥0.8%，有利于促进行业的健康发展。
[image: image5.emf]图10.30份酸菜样品SO2含量检测结果
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备注：A-总酸含量＜0.6%的样品所占比例；B-总酸含量0.6-0.79%的样品所占比例；C-总酸含量0.8-1.0%的样品所占比例；D-总酸含量＞1.01%的样品所占比例。
③食盐限量指标≤3.0%

酸菜为经乳酸菌充分发酵而制成，3.5% 左右的高食盐浓度会抑制发酵初期优势菌肠膜状明串珠菌的生长，降低产品特征风味。大于3%的食盐明显抑制乳酸菌生长，不利于乳酸菌发酵；采集的60家企业酸菜样品食盐含量≤3.0%的占93.3%，其中：NaCl含量＜1%的样品占20.0%；NaCl含量1-2%的样品占66.7%；NaCl含量2-3%的样品占6.7%；NaCl含量＞3%的样品占6.7%，见图5。因此结合酸菜的风味特点，本标准制定的食盐指标为≤3.0%。
[image: image6.emf]图3.100份酸菜样品亚硝酸盐含量检测结果
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备注：A-NaCl含量＜1%的样品所占比例；B-NaCl含量1-2%的样品所占比例；C-NaCl含量2.1-3%的样品所占比例；D-NaCl含量＞3%的样品所占比例。

④固形物指标≥80.0%
因白菜原料含水量很高，而且真空包装后会有部分酸菜汁液
在大气压的作用下被压出来，不是人为添加的水，若固形物小于
[image: image7.emf]图4.100份酸菜样品总酸含量（%）检测结果
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 80.0%可能是人为外加的水，会影响风味及保质期，且人为加水这一欺诈消费者的恶性竞争手段对行业的发展是极为不利的。因此需要设定合理的固形物含量，经检验抽取的38份酸菜样品，有84.2%的样品固形物含量≥80.0 %，见图6。证明绝大多数企业能够或通过努力均能达到，根据可严则严的原则，将固形物指标定为≥80.0%。
（3）微生物指标
依据GB 2714-2003《酱腌菜卫生标准》规定了包装产品大肠菌群≤30MPN/100g、散装产品大肠菌群≤90MPN/100g。检验抽取的30份包装酸菜样品，用GB/T 4789.3-2003《食品卫生微生物学检验  大肠菌群测定》的方法检测，大肠菌群检测结果均＜30MPN/100g，见表1。
表1 30个酸菜样品大肠菌群（MPN/100g）检测结果
	序号
	实测值
	序号
	实测值
	序号
	实测值
	序号
	实测值
	序号
	实测值

	1
	＜30
	7
	＜30
	13
	＜30
	19
	＜30
	25
	＜30

	2
	＜30
	8
	＜30
	14
	＜30
	20
	＜30
	26
	＜30

	3
	＜30
	9
	＜30
	15
	＜30
	21
	＜30
	27
	＜30

	4
	＜30
	10
	＜30
	16
	＜30
	22
	＜30
	28
	＜30

	5
	＜30
	11
	＜30
	17
	＜30
	23
	＜30
	29
	＜30

	6
	＜30
	12
	＜30
	18
	＜30
	24
	＜30
	30
	＜30


依据GB 29921-2013《食品安全国家标准  食品中致病菌限量》规定了酸菜中的致病菌限量。检验抽取的30份包装酸菜样品，致病菌检测未检出率达100%，见表2。
表2 30个酸菜样品致病菌检测结果
	序号
	实测值
	序号
	实测值
	序号
	实测值
	序号
	实测值
	序号
	实测值

	1
	未检出
	7
	未检出
	13
	未检出
	19
	未检出
	25
	未检出

	2
	未检出
	8
	未检出
	14
	未检出
	20
	未检出
	26
	未检出

	3
	未检出
	9
	未检出
	15
	未检出
	21
	未检出
	27
	未检出

	4
	未检出
	10
	未检出
	16
	未检出
	22
	未检出
	28
	未检出

	5
	未检出
	11
	未检出
	17
	未检出
	23
	未检出
	29
	未检出

	6
	未检出
	12
	未检出
	18
	未检出
	24
	未检出
	30
	未检出


（4）食品添加剂指标

依据发酵蔬菜制品的定义：以新鲜蔬菜为原料，加入盐和/或其他调味料，经微生物发酵制成的制品。酸菜属于发酵蔬菜制品，GB 2760-2011《食品安全国家标准  食品添加剂使用标准》允许腌渍的蔬菜使用防腐剂，但不允许发酵蔬菜制品使用，因此本标准中规定酸菜生产加工过程中所使用的食品添加剂的品种和使用量应符合GB 2760要求。
根据现有酸菜加工企业在生产中添加山梨酸钾、苯甲酸钠、脱氢乙酸、二氧化硫等防腐剂的现状，通过对40个酸菜样品山梨酸含量的检验，75%为＜0.001g/kg(见图7)；通过对40个酸菜样品苯甲酸含量的检验，85%为＜0.001g/kg（见图8）；通过对60个酸菜样品脱氢乙酸含量的检验，43.33%为＜0.005g/kg（见图9）；通过对30个酸菜样品二氧化硫残留含量的检验，30%为＜0.001g/kg（见图10）。
但以上防腐剂对酸菜的生产并不具备技术必要性。目前部分酸菜生产企业为缩短发酵周期降低成本，抑制预包装酸菜中的乳酸菌继续发酵出现胀袋现象而添加防腐剂，此种胀袋和其他产品常规意义上由腐败引起的胀袋不同。预包装酸菜胀袋是在酸菜没有充分发酵的情况下就进行预包装而有的现象。预包装酸菜胀袋是由于没有充分发酵的酸菜中还含有可发酵糖，乳酸菌会继续发酵，发酵过程中产生二氧化碳等气体引起胀袋（预包装的辣白菜产品也有胀袋问题，因为辣白菜不是充分发酵产品，因而目前采用冷链销售，用0-4℃的低温抑制乳酸菌继续发酵来解决这一问题），而经充分发酵的酸菜可利用的糖几乎全部转化为乳酸或其它有机酸，乳酸菌没有可利用的碳源而停止发酵，自然不会产气造成预包装酸菜的胀袋问题。生产企业只要延长发酵周期进行充分发酵即可解决预包装酸菜的胀袋问题，目前市售的预包装酸菜中有20%以上企业不添加防腐剂（80家中有17家不添加防腐剂），事实证明，酸菜中防腐剂的添加为非工艺必需。
[image: image1.emf]图7.40份酸菜样品山梨酸检测结果
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[image: image8.emf]图5.60份酸菜样品Nacl含量检测结果
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备注：A-山梨酸含量＜0.001g/kg的样品所占比例；B-山梨酸含量0.01-0.09g/kg的样品所占比例；C-山梨酸含量0.1-0.2g/kg的样品所占比例。
    备注：A-苯甲酸含量＜0.001g/kg的样品所占比例；B-苯甲酸含量0.01-0.09g/kg的样品所占比例；C-山梨酸含量0.1-0.4g/kg的样品所占比例。
[image: image9.emf]图6.38份酸菜样品固形物含量检测结果
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备注：A-脱氢乙酸含量＜0.005g/kg的样品所占比例；B-脱氢乙酸含量0.03-0.1g/kg的样品所占比例；C-脱氢乙酸含量0.2-0.4g/kg的样品所占比例；D-脱氢乙酸含量＞0.4 g/kg的样品所占比例。
[image: image10.emf]图8.40份酸菜样品苯甲酸含量检测结果
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备注：A-SO2含量＜0.001g/kg的样品所占比例；B-SO2含量0.01-0.03g/kg的样品所占比例；C-SO2含量0.031-0.04g/kg的样品所占比例。
（五）发酵容器的要求

2014年6月1日实施的《食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范》（GB 14881-2013）规定与原料、半成品、成品接触的设备与用具，应使用无毒、无味、抗腐蚀、不易脱落的材料制作，并应易于清洁和保养。盛装食品原料、食品添加剂、直接接触食品的包装材料的包装或容器，其材质应稳定、无毒无害，不易受污染，符合卫生要求。采购食品包装材料、容器、洗涤剂、消毒剂等食品相关产品应当查验产品的合格证明文件，实行许可管理的食品相关产品还应查验供货者的许可证。在本标准中，规定食品生产加工中的卫生要求应符合GB  14881的规定，即能保证发酵所用容器的质量卫生安全。
（六）保质期的要求

在发酵过程中，当一种安全的细菌成为优势菌群时，可以抑制其他菌的繁殖，如此保证食物少受污染，食品的安全性和保存时间得以保障，目前全球各地都保留着发酵这种最古老的食品保存方法。在酸菜制作中，乳酸杆菌在厌氧条件下繁殖，产生乳酸和乳酸菌素，在能抑制有害菌的繁殖，若控制温度、盐浓度和保证厌氧，且加工过程的卫生要求符合GB 14881的规定，经充分发酵的酸菜经真空包装（厌氧环境可抑制好氧性细菌、酵母及真菌的生长）后，其常温下的保质期可达12个月，甚至更长。
通过对80家酸菜生产企业的调研，18家保质期为12个月，4家保质期为10个月，12家保质期为9个月，4家保质期为8个月，35家保质期为6个月，2家保质期为5个月，5家保质期为3个月。产品变质主要通过测定微生物、总酸、亚硝酸盐以及滋气味这些特征指标来判定。各企业的生产情况存在差异，其保质期不同。
本标准规定保质期为预包装产品保质期不超过12个月；散装产品，在0-4℃条件下保质期为7天，在常温下保质期3天，有利于各企业根据目前工艺、生产设备、技术力量等不同情况来确定各企业产品适宜的保质期，增加可操作性。
四、本标准与我国现行法律、法规、国家相关标准的关系
（一）标准编制与考核项目符合相关规定

本标准根据《食品安全法》、GB/T 1.1-2009《标准化工作导则第一部分：标准结构与编写规则》等进行编制。本标准引用国家、商业部、农业部等标准、规定31项，所引用的指标内容均为现行有效、适用的标准。
（二）标准安全性指标符合相关规定

本标准技术指标的设置，既考虑酸菜生产的实际情况，又采用GB 2760-2011食品添加剂使用和GB 2762-2012食品中污染物限量、GB 2763-2005食品中农药最大残留限量等标准予以限制。同时，在GB 2714-2003酱腌菜卫生标准等标准的基础上，设置了本标准的技术指标，以优先保证消费者身体健康为宗旨。
五、国际标准情况

该标准暂无对应的国际标准或国外标准。该标准的制定了参照了国内、外和其他地区一些相关产品标准，具体如下：DB51/T 975-2009 四川省地方标准《四川泡菜》；DB51/T 1069-2010 四川省地方标准《四川泡菜生产规范》；韩国泡菜国际标准。

六、风险评估情况

本标准不需要进行风险评估。

七、重大分歧意见的处理经过、结果和依据

本标准在编写过程中不存在重大意见分歧。
八、实施本标准的要求和措施建议
为了更好实施本标准，建议：一是加大标准宣传力度，让消费者清楚了解。二是开展培训，支持有关部门通过各种形式进行地方标准培训工作。三是加大监督检查力度，尤其对流通环节的监督检查，坚决打击超量、超范围使用食品添加剂的行为。
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