《食品安全地方标准 鲊辣椒》编制说明

                 （征求意见稿）

一、标准背景及任务来源

（一） 标准背景

为进一步发挥标准体系在贵州经济社会发展中的重要作用，围绕省委省政府主基调、主战略、同步小康等重大决策部署和中心工作，省质监局决定在特色优势产业、民生保障、社会管理、公共服务等重点领域建设十大标准体系，2014年10月省政府批文（黔府函[2014]203号）“省人民政府关于贵州省十大标准体系建设工作方案的批复”，《贵州辣椒技术标准体系》就是十大标准体系其中之一。2015年5月省卫计委同意食品安全地方标准立项（黔卫计办函[2015]94号），立项标准名称：贵州辣椒产品加工技术规程及辣椒制品系列标准。

《食品安全地方标准 鲊辣椒》，是计划完成的7个辣椒制品系列标准的其中之一。鲊辣椒作为贵州具有特色的辣椒制品，深受消费者青睐，具有一定的市场前景，由于目前没有相关的产品质量标准，制约了其在国内市场上的发展。

目前我省鲊辣椒加工小作坊居多，为了规范鲊辣椒生产，提高鲊辣椒的产品质量，引导和促进鲊辣椒生产的健康发展。通过制定鲊辣椒产品标准，使质量安全有了具体的标准要求，将可以提升我省鲊辣椒生产的技术水平，消除鲊辣椒产品质量安全隐患，从而增强我省特色食品在市场的竞争力。

（二）  任务来源

贵州省卫生和计划生育委员会办公室关于同意《贵州苕粉》等25项贵州省食品安全地方标准立项的通知（黔卫计函〔2015〕94号）。
二、标准编制过程

本标准的编制工作从 2015年6月份开始，由贵州省产品质量监督检验院（国家酒类及加工食品质量监督检验中心）牵头，遵义市产品质量检验检测院、贵州省遵义县贵三红食品有限责任公司共同承担。

在拟订标准编制工作进度后，贵州省遵义县贵三红食品有限责任公司试生产了3个批次的鲊辣椒，该公司在市场又采集了7个批次的鲊辣椒（其中3个莽海椒），遵义市产品质量检验检测院在市场也采集了10个批次的鲊辣椒，进行了数据摸底检测，鲊辣椒数据汇总见附件1。经过数据整理、对比分析，课题组对起草文本反复进行讨论和修改，于2016年3月起草完成了《鲊辣椒》地方标准征求意见稿。
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 19295-2011《食品安全国家标准 速冻面米制品》、SB/T 10652-2012《米饭、米粥、米粉制品》、GB 7099-2015《食品国家安全标准糕点、面包》、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》、GB 2714-2015《食品安全国家标准 酱腌菜》、GB7098-2015《食品安全国家标准 罐头食品》等及《其他粮食加工品生产许可审查细则》（2006版）中关于“谷物粉类制成品”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
1 范围 

本标准规定了鲊辣椒的术语和定义、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。

本标准适用于贵州省境内生产的鲊辣椒。 

2 术语和定义 

以大米（糯米）或玉米粉、鲜辣椒为主要原料，按一定比例添加生姜、食盐等辅料，经破碎后于密闭的容器中发酵，熟制（或不熟制）加工而成的非即食制品。

3 技术要求

技术要求包括： 原料要求 、感官要求、 理化卫生指标、 微生物限量 、食品添加剂、污染物限量、真菌毒素限量、净含量、生产加工过程卫生要求8项内容。

（1） 本标准原料要求规定应符合DB52 xxxx 中4.1～4.10，考

虑整个辣椒体系标准的统一性，减少重复描述。
    （2）本标准感官要求是综合了鲊辣椒的感官特点，从产品外观、组织状态、气味和滋味、杂质方面作了规定。

（3）理化卫生指标

本次制标共采集20个批次样品、分别对本标准设定指标进行了验证。
    a)水分，根据《其他粮食加工品生产许可审查细则》（2006版）中关于“谷物粉类制成品”的要求而设置，本次水分检测数据20组，检测值为44.0-61.2g/100g，水分限制结合产品特性在保质期内防止产品霉变，本标准定为小于等于70g/100g。

b）总酸细则有要求，限制目的是控制产品酸败，检测数据17组，检测值为0.1-0.3g/100g，本标准定为小于等于1.0g/100g 。

c）过氧化值为含油食品的卫生指标，本次未采集到配料中使用食用油或动物性食品的产品，考虑今后的发展、产品的多样性，根据GB 19295，本标准定为小于等于0.25g/100g。

d）总砷参考GB 2762中带馅（料）面米制品规定小于等于0.5 mg/kg，本标准定为小于等于0.5 mg/kg。本次制标检测数据均<0.01 mg/kg，均符合标准要求。

e） 铅参考GB 2762中带馅（料）面米制品规定小于等于0.5 mg/kg，参考GB 19295、SB/T 10652带馅（料）面米制品规定小于等于0.5 mg/kg，本标准定为小于等于0.5 mg/kg。本次制标检测数据为0.04 mg/kg-0.2 mg/kg，均符合标准要求。

f）亚硝酸盐及二氧化硫，考虑鲜辣椒腌制过程会产生亚硝酸盐，本次制标检测了亚硝酸盐含量，均为小于等于1 mg/kg；二氧化硫限量是《其他粮食加工品生产许可审查细则》必检项，本次摸底7个批次6个检测值为：未检出-0.01g/kg，1个检测值为0.1g/kg。本次亚硝酸盐，二氧化硫检测结果含量都较低，标准未直接列出，如需检测判定按照GB 2760、GB 2762规定执行。
（4）微生物指标

产品分熟制鲊辣椒、生制鲊辣椒。①熟制鲊辣椒按GB 19295（熟制品）设置菌落总数、大肠菌群；②按GB 19295（熟制品）及GB 29921（熟制带馅料米面制品或方便米面制品）设置沙门氏菌、金黄色葡萄球菌；③生制鲊辣椒不考虑微生物限量。因为GB 29921致病菌仅对熟制品或即食产品，并且《2016年国家食品安全抽检计划》也未对生制谷物粉类制成品监测微生物指标；④鲊辣椒罐头包装的产品参考GB7098微生物指标只测商业无菌。

本次检测的20组微生物指标数据，由于有的采样数量不足，部分微生物指标未按新标准五平行取样。本次只有3个批次的样品为正规企业生产，其余17个批次随机在市场购置，且为非预包装产品。数据表明，贵州省遵义县贵三红食品有限责任公司试制生产的3个产品微生物指标控制较好，遵义县娄山市场购买的鲊辣椒，菌落总数达20000CFU/g，大肠菌群有900MPN /g，食品安全风险较大，其余基本能满足标准要求。今后通过制定鲊辣椒食品安全地方标准，指导企业规范生产，消费者可买到正规厂家生产的预包装产品，鲊辣椒的质量会更有保障。
总之，理化卫生、微生物指标是结合产品特点，引用了国家相关食品安全标准和食品卫生标准及相应的检验标准，确保了产品质量安全。

               熟制鲊辣椒微生物限量

	项目
	采样方案a及限量

	
	n
	c
	m
	M

	菌落总数，CFU/g
	5
	2
	10000
	100000

	大肠菌群，CFU/g 
	5
	2
	10
	100

	金黄色葡萄球菌，CFU/g
	5
	1
	100
	1000

	沙门氏菌
	5
	0
	0/25 g
	—


4、其它

本标准对单件包装净含量允许短缺量作了相应规定，防止企业产品包装计量短缺的情况发生。

本标准制定了检验规则，规定了产品的标签应符合国家相关规定，增加了符合GB 28050《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》的规定。标准明确了包装、运输和贮存应注意的事项和要求，防止鲊辣椒在包装、贮存、运输等环节中变质或存在污染等情况的发生，确保产品质量安全。

新制定的贵州《食品安全地方标准 鲊辣椒》标准，经过验证，较为全面、严谨、合理，有一定的指导性和可操作性，体现了我省鲊辣椒的产品质量和技术水平，从而达到遏制行业鲊辣椒产品的粗制滥造的现象，有利于我省鲊辣椒产品生产质量控制、市场准入和食用安全，有利于生产企业将传统特色的鲊辣椒产品做大做强，走向国内外市场。

《辣椒标准体系起草小组》

                                           2016年3月
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