
贵州省地方标准《食品安全地方标准 发酵辣椒制品》
（征求意见稿）
一、标准的修订的目的
《发酵辣椒制品质量安全标准》(DB52/457-2004)贵州省地方标准于2004年05月20日由贵州省质量技术监督局发布，2004年09月01日实施。标准实施后，促进了贵州发酵辣椒制品的发展，具有较高的采用率。
但是，目前《食品安全国家标准 酱腌菜》GB 2714-2015已发布并将于2016年09月22日实施，该标准与《酱腌菜卫生标准》（GB2714-2003）相比，对名称、术语定义、原料要求、感官要求、理化指标、微生物限量、检验方法等均作了修改，修改内容较多，而我们现行《发酵辣椒制品质量安全标准》未能覆盖其内容；并且DB52/457-2004对该产品各类水份进行限制，制约了标准的使用。为与该国家标准相关要求相适应，保证标准的协调和统一，亟需对现行的贵州省地方标准《发酵辣椒制品质量安全标准》进行修订，以巩固我省发酵辣椒制品标准的先进性，满足企业生产经营的需要，为企业生产和消费者食用安全、卫生、有益健康的产品提供可靠的技术法规保障，确保我省发酵辣椒制品在激烈的市场竞争环境中具有更强的生命力；同时增强我省地方标准的适应性，为我省发酵辣椒制品生产销售奠定较好的技术基础，促进发展贵州绿色经济。
因此，贵州省地方标准DB52/457-2004《发酵辣椒制品质量安全标准》进行修订已迫在眉睫，对贵州省辣椒资源的利用和发酵辣椒制品安全生产、监管具有十分重要的意义。
二、标准修订的出发点
（一）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，经过深入研究而制定。

（二）以保证食品安全、保护人民健康为原则。
我省是国内发酵辣椒制品的主要产地，产品广受消费者喜爱。但是发酵辣椒制品还没有食品安全国家标准，原标准已有很多不适用。本标准的修定将以保证食品安全、保护人民健康为前提，充分考虑省内产品的质量安全以及有效地促进和满足市场贸易需求。
（三）与国家标准接轨。
起草工作组对相关的标准、技术资料进行分析、研究，修订后的标准首先应满足《食品安全国家标准 酱腌菜》GB 2714-2015指标要求，原料应满足相应的国家标准和有关规定要求，在保证安全、卫生、满足人体健康需要基础上，应体现我省发酵辣椒制品的特征；其次，修订后的标准应满足国家《行政许可法》等法律法规及条例的要求，更为合理，易于执行。

三、标准制定原则和主要技术内容确定的依据

(一) 标准制定原则

1、制定标准的格式按GB/T1.1—2009《标准化工作导则》。

2、标准中所涉及的卫生等重要指标均执行现行有效的强制性标准要求。

（二）确定制标主要技术内容的依据

本标准制定的主要依据为GB 2714-2015《食品安全国家标准 酱腌菜》、GB 2760-2011《食品安全国家标准 食品添加剂使用卫生标准》、GB 2761-2011《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》、GB 2762-2012《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB 7718-2011《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》、 GB 14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》、GB 28050-2011《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》 、GB 29921-2013《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》等及《酱腌菜生产许可审查细则》（2006版）的有关规定，结合新发布的《食品生产许可证管理办法（2015版）》的规定，并根据产品配方及工艺特性和实测结果而确定。

四、主要技术指标的说明
（一） 范围 

本标准规定了发酵辣椒制品的术语和定义、产品分类、技术要求（检验方法）、检验规则、标签、包装、运输和贮存。 

本标准适用于预包装的贵州省内生产的发酵辣椒制品。
（二） 规范性引用文件
本章内容增加了GB/T 191  包装储运图示标志、GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量、GB 14881食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范、GB 28050食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则、GB 29921 食品安全国家标准 食品中致病菌限量、GB/T 10786  罐头食品的检验方法，删除QB 1007罐头食品净重和固形物含量的测定，GB/T5538动植物油脂 过氧化值测定。
（三） 术语和定义

“使用鲜辣椒为主要原料，并添加生姜、大蒜、豆类、某些蔬菜、山野菜、食盐等辅料，采用传统工艺发酵腌制或发酵后加工而成的辣椒制品”修改为“以鲜辣椒为主要原料，添加或不添加其他辅料，采用传统工艺发酵腌制或发酵后加工而成的辣椒制品”。

（四）产品分类

取消了佐餐辣豆瓣和酸辣酱。这两类合并在辣豆瓣和辣椒酱中，使归类更合理化。
（五）技术要求，理化指标中各项指标的检验
1）感官
本标准感官要求是综合了发酵辣椒制品的感官特点，从产品色泽、组织状态、气味和滋味、杂质方面作了规定。
2）水分
本次采集了59批糟辣椒实验数据，水分含量从46.2%~85.3%，大量调研数据表明，水分基于不同产品的配方和工艺不同有所差别，他并不是人为添加，而是发酵过程自然产生的，再控制已没有实际意义。故取消糟辣椒水分指标。采集了19批豆瓣酱实验数据，水分含量从46.0%~67%，超过60%的只有一个批次，为保障产品的质量，确保产品的信价比，辣豆瓣酱的水分含量为≤60.0g/100g，检测方法为GB 5009.3。
3）酸价、过氧化值。
由于发酵时间越长，有机酸越多，越容易从表观上显示出酸价超标，这与检测方法有关系，但过氧化值没有变化，在感官方面也没有哈喇味，实际也不影响产品的安全性，因此不设酸价指标。依据市场调研数据设置风味油酸辣：过氧化值≤0.25g/100g，按GB/T 5009.56处理样品，按GB/T 5009.37检测。
4）食用盐
本次采集了59批糟辣椒实验数据，食盐含量从4.6%~12.9%，采集了32批泡椒实验数据，食盐含量从3.2%~11.9%，采集了19批辣豆瓣实验数据，食盐含量从9.1%~16.1%，依据大量调研数据确定食盐含量为≤15.0g/100g，检测方法为GB/T 12457。
5）总酸
本次采集了91批糟辣椒（含风味油酸辣）、泡椒总酸实验数据，总酸含量从0.1%~2.4%，采集了19批辣豆瓣酱实验数据，总酸含量从0.7%~1.9%，依据大量调研数据确定总酸含量为≤2.5g/100g，检测方法为GB/T5009.40。

6）固形物
本次采集了32批泡椒实验数据，固形物含量从40.3%~60%，依据这些数据确定泡椒固形物含量为≥50.0g/100g，食品工业协会杨工建议改为≥60.0g/100g，综合考虑，原≥40.0g/100g，太低，水占60%，消费者买的是泡椒，因此调整为≥50.0%，检测方法为GB/T10786。

7）氨基酸态氮
本次采集了19批辣豆瓣酱实验数据，氨基酸态氮含量从0.36%~0.9%，依据大量调研数据确定辣豆瓣氨基酸态氮含量为≥0.20g/100g，检测方法为GB/T5009.40。

8）铅

铅含量为≤1.0mg/kg，依据GB2762-2012《食品安全国家标准食品中污染物限量》确定。本次检测数据都小于该值，检测方法采用GB 5009.12 《食品安全国家标准食品中铅的测定》。
9）总砷

总砷含量为≤0.5mg/kg，依据GB2762-2012《食品安全国家标准食品中污染物限量》确定。本次检测数据都小于该值，检测方法采用GB/T 5009.11 《食品中总砷及无机砷的测定》。
10）黄曲霉毒素B1
黄曲霉毒素B1含量为≤5.0μg/kg，依据GB2761-2011《食品安全国家标准食品中真菌毒素限量》确定。本次检测数据都小于该值，检测方法按照GB/T 18979《食品中黄曲霉毒素的测定免疫亲和层析净化高效液相色谱法和荧光光度法》。
11）微生物限量
产品分即食和非即食，非即食不考虑微生物限量。即食发酵辣椒制品微生物参照GB 2714-2014《食品安全国家标准酱腌菜》制定，致病菌限量按照GB 29921-2013《食品安全国家标准食品中致病菌限量》中即食果蔬制品（含酱腌菜类）的规定执行。
12）样品检验结果。
各指标检验结果见附件1：结果汇总表。
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