
《食品安全广西地方标准  风味橄榄
编制说明（征求意见稿）
一、工作简况

本项目受广西壮族自治区卫生和计划生育委员会委托，根据《广西食品安全地方标准制修订项目委托协议书》编号（桂地标食 2017005号）起草；本标准负责起草单位：广西壮族自治区产品质量检验研究院；本标准主要起草人：李暄、干宁军、周寿勇、温韬、李文奇、段玉林、吉日文、罗志祥、何晓蓉、杨健、郭盈岑、何善廉等。
参与人员一览表
	研制人员
	姓  名
	职 称
	专 业
	单    位
	投 入时 间

	项目负责
	李暄
	高级工程师
	质量检验检测认证
	广西区产品质量检验研究院
	90%

	主要参

与人员
	干宁军
	高级工程师
	化学
	广西区产品质量检验研究院
	70%

	
	周寿勇
	工程师
	化学
	广西区产品质量检验研究院
	70%

	
	温韬
	高级工程师
	制糖工程
	广西区产品质量检验研究院
	80%

	
	李文奇
	高级工程师
	化学
	广西轻工产品检验站
	80%

	
	段玉林
	高级工程师
	化学
	广西区食品药品审评查验中心
	80%

	
	吉日文
	工程师
	化学
	广西区产品质量检验研究院
	80%

	
	罗志祥
	高级工程师
	林产化工
	广西区产品质量检验研究院
	80%

	
	何晓蓉
	工程师
	产品质量
	广西区产品质量检验研究院
	50%

	
	杨健
	教授级高级工程师
	质量管理
	广西区产品质量检验研究院
	80%

	
	郭盈岑
	高级工程师
	农药学
	广西区产品质量检验研究院
	80%

	
	何善廉
	工程师
	应用化学
	广西区产品质量检验研究院
	50%


一、标准修订任务下达后，组成了《食品安全地方标准  风味橄榄》编写小组，并根据实际情况初步确定了工作计划和技术路线。编写小组收集了有关风味橄榄产品的标准及与此工艺相近的酱腌菜标准和相关技术资料，制定相应工作方案，同时分派编制人员到腌制橄榄的主要产地钦州市企业进行实地考察、调研、座谈（企业名单见附表1）和现场抽样，了解和掌握了风味橄榄生产企业及产品的基本情况。通过分析、研究即食类风味橄榄产品生产企业的管理、工艺流程和相关技术等方面的资料，并对现场抽检的30批次各生产企业产品检验结果（检验结果见附表2）进行了分析统计，经编写组多次讨论、研究、确定了《食品安全地方标准  风味橄榄》的技术指标和规定参数，形成初稿。完成的初稿采取函审的形式，向广西区卫生监督所、广西区疾病预防控制中心、广西区粮油检测站、广西轻工产品质量检验站、广西区分析测试中心、广西粮油质量检验站、广西大学轻工与食品工程学院、南宁市食品药品信息安全与监控中心等食品相关检验机构的相关专家发征求意见函。结果发函11份，有意见回函10份，收集到8个单位共10名相关专家的11条修改意见，完全采纳10条，不采纳1 条，最终形成专家论证征求意见稿。

2、 与我国、我区有关法律法规和其他标准的关系

目前，广东、福建地区普遍以青橄榄、芥菜、食用植物油为主要原料，经腌制、熬煮加工而成的“橄榄菜”，并不是以纯橄榄为原料。广西特色食品风味橄榄是以广西特有的野生橄榄为主要原料，不加入芥菜等其他蔬菜，其以独特的口感、丰富的营养价值为广大消费者所喜爱，但因没有国家食品安全标准，不利于该产品的生产工艺和质量控制的统一和一致性，极大地制约了产品的开发。为了能促进纯橄榄果肉食品进一步规模化的种植，规范该食品生产和保证产品规格质量统一标准化，便于管理部门对企业进行规范的管理，特制定本标准。
目前，各生产企业除部份企业制订有企业标准外，大部分企业主要参照GB 2714—2015《酱腌菜卫生标准》、SB/T 10439—2007《酱腌菜》和NY/T 237—2012《绿色食品  酱腌菜》2个推荐标准，但这些标准随着国家有关标准的更新和制定，一些指标的规定已与国家安全标准的规定不相符。同时，这些标准在定义的生产工艺上也与我区风味橄榄的生产工艺不尽相同，这就导致了在安全指标的设立上还不能有效的控制风味橄榄的食品安全风险。为了更好的规范和指导广西即食风味橄榄的标准化生产，突出广西风味橄榄的特色、提高广西传统食品——风味橄榄安全生产品质，保障人民群众的饮食安全，依据《标准化法》、《产品质量法》和《食品安全法》有关规定，制定统一风味橄榄地方标准，作为组织生产和监督检查的依据是非常必要的。
3、 国外、国内有关法律、法规和标准的关系

制订DBS45/ XXX-2017广西《食品安全地方标准  风味橄榄》是在食品安全新形势下进行的，随着标准GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 2762-2012《食品安全国家标准 食品中污染物限量》和GB 2763-2014《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》及GB 29921-2013 《食品安全国家标准  食品中致病菌限量》的实施，为我们制订广西食品安全地方标准——风味橄榄提供了一个高起点的平台。目前国家新颁布的GB 2714—2015《食品安全国家标准  酱腌菜》所规定的食品生产艺上与风味橄榄有一定的相似度。但由于风味橄榄在加工工艺上与GB 2714的规定不完全相同，其安全指标的设立也有所不同。如风味橄榄生产过程中因调味还加入了食用植物油（GB 2714规定的酱腌菜则不需加入食用脂物油），为了监测油脂可能出现酸败的安全风险，对风味橄榄的监测还应增加过氧化值指标。基于此，本标准在参照GB 2714—2015《食品安全国家标准  酱腌菜》国标的规定纳入了标准中。

4、 国外、国内有关法律、法规和标准情况的说明

风味橄榄目前除GB 2715—2015《食品安全国家标准  酱腌菜》、SB/T 10439-2007《酱腌菜》、NY/T 437-2012《绿色食品 酱腌菜》等类似标准外，并无更具体的国家、行业、地方标准。为此，本标准在编制时除感官要求、过氧化值根据产品实际情况制定外，其他安全性指标等效采用GB 2714—2015《食品安全国家标准  酱腌菜》的规定，并借鉴SB/T 10439-2007《酱腌菜》、NY/T 437-2012《绿色食品 酱腌菜》经验进行编写。

5、 标准的制订原则

本标准的制订主要遵循以下原则：一是科学实用原则。在尊重科学、紧密结合实践、广泛征求意见及调查研究的基础上，紧贴风味橄榄生产实际，具有可操作性和实用性。二是协调性原则。以质量和安全为核心，符合我国现行有关法律、法规和相关的标准要求。三是因地制宜原则。标准的制订坚持从我区风味橄榄生产的实际出发，充分考虑我区即食风味橄榄生产企业的现状和技术条件，在符合实用、经济的同时，确保风味橄榄产品的食用安全性和技术条件的可行性。

六、确定各项技术内容（技术指标、参数、公式、试验方法、检验规则等）的依据，与相关标准的对比情况，与国际、国内标准不一致的，应当提供科学依据

为了进一步完善我区食品安全标准体系，促进我区风味橄榄行业健康快速发展，在遵循风味橄榄产业发展规律的情况下，体现当前实际生产的需要进行制定相关参数。 鉴于风味橄榄在工艺上与GB 2714—2015《食品安全国家标准  酱腌菜》有一定的相似处，本标准在指标的构建上除感官指标、过氧化值、砷等根据风味橄榄的生产实际制定外，其他指标等效采用GB 2714—2015的规定。
1、过氧化值

1.1 风味橄榄在调味阶段加入了一定量的食用植物油。而过氧化值和酸价是监测产品中油脂是否发生酸败的2个重要指标。但实际生产中，由于调味加入的食用油脂量并不是太大，这就导致测定产品的酸价含量时，因从样本中提取出的油脂过少，且油脂由于色素溶于油脂中而严重干扰酸价的测定，无法获得准确的测定结果。因此，本标准未将酸价列入监测风味橄榄油脂发生酸败的项目中，仅设立过氧化值作为本标准监测产品是否发生酸败的安全性指标，并参照GB 2716—2005《食用植物油卫生标准》确立过氧化值（以脂肪计）≤0.25 g/100g。

1.2 关于在表2理化指标中附注中为何以300 g 式样提取出的油脂不能满足检验要求时做为不检过氧化值的样品取用上限依据是：本标准按GB/T 5009.56—2003中第4.2条规定的方法提取油脂。在GB GB/T 5009.56—2003中4.2.3条规定，含油脂少的试样，称取混合均匀的试样250g～300g ,故本标准依据其规定取样300g做为提油测定过氧化值的取样上限。

2、本标准大肠菌群项目参照GB 2714—2015《食品安全国家标准酱腌菜》设立。

3、本标准参照即食果蔬制品中的酱腌菜类，故致病菌指标按GB 29921—2013《食品安全标准  食品中致病菌限量》规定执行。   
  七、征求意见处理情况
    征求意见稿共发给相关专家及单位，共发函11份，收集到11个单位的11条修改意见，完全采纳10条，不采纳1 条。（详见附表4）

   八、标准实施建议

尽快公布实施，有利于指导企业按标准化科学组织生产，提高广西即食风味橄榄生产质量，推动风味橄榄产业快速健康发展，维护广大人民群众的饮食安全。
九、其他需要说明的事项

    无
十、主要参考文献
1、GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》

2、GB 2762-2012《食品安全国家标准 食品中污染物限量》

3、GB 2714—2015《食品安全国家标准  酱腌菜》

4、GB 2716—2005《食用植物油卫生标准》

5、 GB 29921—2013《食品安全标准  食品中致病菌限量》

6、SB/T 10439—2007《酱腌菜》

7、NY/T 237—2012《绿色食品  酱腌菜》

        《食品安全地方标准  风味橄榄 》编写小组
2017年11月8日
附表1  调研企业名单

	时   间
	地市
	企业名称

	2017年7月14日—17日
	钦州
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司


附表2    广西食品安全地方标准《风味橄榄（即食类）》设定参数指标样品测定汇总表
	序号
	样品
编号
	产品
名称
	生产企业
	检测结果

	
	
	
	
	过氧化值
(以脂肪计)/(g/100g)
	大肠菌群/(MPN/g)
	沙门氏菌/(/25g)
	金黄色葡萄球菌/(CFU/g)

	1
	DBS2015
-001
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.090
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	2
	DBS2015
-002
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.115
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	3
	DBS2015
-003
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.02
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	4
	DBS2015
-004
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.053
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	5
	DBS2015
-005
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.043
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	6
	DBS2015
-006
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.03
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	7
	DBS2015
-07
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.11
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	8
	DBS2015
-008
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.06
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	9
	DBS2015
-009
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.08
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	10
	DBS2015
-010
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.10
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	11
	DBS2015
-011
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.09
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	12
	DBS2015
-012
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.01
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	13
	DBS2015
-013
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.05
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	14
	DBS2015
-014
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.11
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	15
	DBS2015
-015
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.03
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	16
	DBS2015
-016
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.09
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	17
	DBS2015
-017
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.08
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	18
	DBS2015
-018
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.03
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	19
	DBS2015
-019
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.02
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	20
	DBS2015
-020
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.10
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	21
	DBS2015
-021
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.05
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	22
	DBS2015
-022
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.06
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	23
	DBS2015
-023
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.08
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	24
	DBS2015
-024
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.08
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	25
	DBS2015
-025
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.08
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	26
	DBS2015
-026
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.03
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	27
	DBS2015
-027
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.06
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	28
	DBS2015
-028
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.06
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	29
	DBS2015
-029
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.02
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10

	30
	DBS2015
-030
	风味橄榄
	广西北部湾珠乡橄榄食品有限公司
	0.10
	＜10，＜10，＜10，＜10，＜10
	0  0  0  0  0
	<10  <10  <10 <10  <10


附件1

	广西地方标准《风味橄榄》征求意见汇总处理表

	序号
	地方标准章节条款
	原稿内容
	修改意见
	专家所在单位
	处理意见
	备注

	1
	1
	范围
	应有破碎工艺
	广西卫生监督所 罗聪彪
	采纳
	增加：

破碎工艺
	

	2
	1
	范围
	应有清洗工艺
	广西卫生监督所 黄元新
	采纳
	增加：

清洗工艺
	

	3
	4.3
	理化指标

表2  理化指标
	食盐指标对产品的质量安全作用不大，可以考虑不限定。
	广西轻工产品检验站 覃洁
	不采纳
	
	食盐尽管不是安全性指标，但考虑全球推广低盐饮食，还是根据对30批次产品的检验汇总数据，控制食盐的含量。

	4
	2
	规范性引用文件
	增加GB 2721-2015 食品安全国家标准 食用盐引用文件
	广西产品质量检验院 刘培杰
	采纳
	增加：

GB 2721-2015 食品安全国家标准 食用盐
	

	5
	4.1.3
	食用盐

应符合5461的规定。
	应符合GB 5461和GB 2721的规定。
	广西分析测试中心 卢安根
	采纳
	修改为：

应符合GB 5461和GB 2721的规定。
	

	6
	4.3
	理化指标

表2  理化指标

亚硝酸盐（以NaNO3）/（mg/kg）
	亚硝酸盐（以NaNO3）/（mg/kg）改为：亚硝酸盐（以NaNO2计）/（mg/kg）
	广西分析测试中心 卢安根
	采纳
	亚硝酸盐（以NaNO3）/（mg/kg）改为：亚硝酸盐（以NaNO2计）/（mg/kg）
	

	7
	2
	规范性引用文件
	建议增加：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
	广西粮油检测站柳永英
	不采纳
	
	与产品质量无关。

	8
	4.1.3
	食用盐

应符合GB 5461的规定。
	“应符合GB 5461的规定”修改为“应符合GB 5461和GB 2721的规定”。
	南宁市食品药品信息安全与监控中心 杨伟军
	采纳
	修改为：

应符合GB 5461和GB 2721的规定。
	

	9
	4.4
	微生物指标

表3  微生物限量
	按GB 2714-2015表2的格式
	南宁市食品药品信息安全与监控中心 杨伟军
	采纳
	参照GB 2714-2015和GB 29921，将本标准表3、表4合为目前的标3。
	

	10
	8.3
	出厂检验

出厂检验项目包括：感官要求、净含量、水分、食盐、总酸、亚硝酸盐、大肠菌群
	建议在出厂检验项目中去除亚硝酸盐。理由：咸坯腌制时间长，生产过程有大量漂洗除盐和烫漂过程，亚硝酸盐残存超标的可能性不大。
	广西大学轻工与食品工程学院 陆登俊
	不采纳
	
	本标准将亚硝酸盐作为出厂检验项目，主要依据酱腌菜生产许可证审查细则的规定。

	11
	4.3
	理化指标

表2  理化指标

亚硝酸盐（以NaNO3）/（mg/kg）
	亚硝酸盐分子式有误。将亚硝酸盐（以NaNO3）改为：亚硝酸盐（以NaNO2计）
	广西工业职业学院 宁方尧
	采纳
	将亚硝酸盐（以NaNO3）改为：亚硝酸盐（以NaNO2计）
	

	注：共发函11份，有意见回函11份，收集到11个单位的11条修改意见，完全采纳10条，不采纳1 条。
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