
食品安全地方标准 橄榄菜（征求意见稿）
编制说明

一、标准起草的基本情况
（一）任务来源、起草单位。本标准制定任务来源为2018年广东省食品安全地方标准制定项目计划（粤卫办函〔2018〕441号），2018年9月6日由省卫生行政部门下达，标准项目名称为“橄榄菜”。牵头起草单位为广东省食品安全学会；主要参与起草单位包括广东蓬盛味业有限公司、揭阳市食品检验所、汕头市潮汕橄榄菜研究院、汕头市玉蕾食品实业有限公司。本标准制定项目负责人为戴昌芳，主要起草人包括：吴道伟、钟小红、谢财喜、王子宏、吴小玲、施慧君、谢冬武、姚庆伟、倪少义、王晓东、罗汉奇、杨媛、黄楚妮、张澍、吴韵瑶、方宇翔、陈志阳、谢华格、蒋宇明、陈超青。
（二）简要起草过程。2018年9月6日被批准立项以后。标准起草项目组收集了国内外相关资料，并结合以往橄榄菜的检验数据以及与相关标准进行对比分析，初步确定产品质量指标和相应试验方法，形成了初步讨论稿。2019年4月1日，广东省食品安全学会邀请卫生、研究机构、高校、检测机构和相关企业的专家学者对讨论稿进行了逐条研讨，特别是对适用范围、理化指标、污染物限量等进行了充分的论证，提出了很多建设性的修改意见。项目组根据专家意见，进行修改完善，形成公开征求意见稿。
二、标准的制订与起草目的和原则

（一）以科学为依据。本标准的制定，建立在橄榄菜产品具有历史悠久、美味天下，享有著名广东地方性食品特色的基础上，以科学实验数据为依据，结合实际生产工艺条件，以及国家对食品安全质量控制的法规要求，经过深入讨论研究而制定。
（二）以保证食品安全，弘扬地方性产品特色为目的。橄榄菜是广东省具有几百年食用历史的特色传统副食品，人们常作为佐餐小菜和烹调调味时使用。其味天然鲜香诱人深受消费者喜爱。因为橄榄菜的地方性特色较浓，在原辅料来源以及加工制作方面有着不同于其他属性食品的地方，目前还没有相应食品安全国家标准，多年来以《橄榄菜》企业的产品标准作为质量控制依据。而橄榄菜的生产销售规模已远远超过企业质量控制标准的要求了。因此制定《广东省地方性标准  橄榄菜》将以保证食品安全和消费者健康为原则，以弘扬广东地方性产品特色为目的，促进和满足国内外市场需求，扩大生产销售，加强科学监管，为提高我省社会和经济效益作出重要贡献。
（三）参照相关国家标准作为参考指标的依据。橄榄菜是以芥菜、橄榄、食用植物油为主要原料，芥菜经盐渍、漂洗、切碎、脱水；橄榄经盐渍、漂洗、油炸。二者混合后再添加其他辅料熬煮、冷却、包装等工艺做成的产品。起草工作组通过对橄榄菜的原辅材料、加工工艺和以往大量监管检验数据的收集分析，对比相关标准和技术资料进行研究后认为，在芥菜和橄榄的加工部分主要采用盐渍、脱水工艺，同GB 2714《食品安全国家标准 酱腌菜》近似；橄榄经油炸的工艺，又同GB/T 20293《油辣椒》近似。因为原辅料芥菜和橄榄都是植物源性的原料，参照GB 2761-2017《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》和GB 2762-2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》制定污染物和真菌毒素指标。多方面综合考虑，合理制定《橄榄菜》地方性标准各项指标，使其更加科学性、先进性及合理适用。以增强落实企业食品安全主体责任，方便监管质控。

三、确定各项技术内容的依据

（一）标准适用范围。本标准适用范围拟定为以芥菜、橄榄、食用植物油为主要原料，添加其他辅料，经原料腌制、橄榄油炸、熬煮等工艺加工而成的橄榄菜。

（二）技术要求中各项指标及其检验标准。
1.水分。芥菜叶需要盐渍之后漂洗脱水、橄榄经过油炸。然后二者混合、添加辅料之后熬煮，在整个熬煮过程中未添加水，产品自身水分降低是脱水和油炸工艺保证的。水分的高低是保证成品酸败程度的重要指标。起草组收集了82批次产品的水分数据，基于不同厂家产品的配方和工艺参数有所差别，但按照本标准工艺程序生产的橄榄菜水分平均值为26.85%，结合该产品地方特色工艺，以及同GB/T 20293油辣椒相比，都属于含油份较高的产品，油辣椒中水分为≤25g/100g，因此橄榄菜中水分拟定为≤30%，检测方法采用GB 5009.3 《食品安全国家标准 食品中水分的测定》检测。

2.酸价、过氧化值。橄榄采用食用植物油炸工艺，成品中油脂含量高。酸价是衡量含油脂食品氧化酸败程度的重要指标。水分、光照、空气等外界因素以及微生物的酶解作用，均可引起油脂酸败。不同的食用植物油由于含双键的各种不饱和脂肪酸性质不稳定，在温度、光线和某些金属等因素影响下，极易与空气中氧发生反应，导致过氧化值升高。结合橄榄菜的加工工艺，本标准制定酸价和过氧化值指标来控制产品的质量安全。根据起草组收集了不同厂家51批次产品酸价和过氧化值数据，酸价平均值为1.56mg/g，过氧化值平均值为0.18g/100g；参照国家标准GB/T 20293-2006《油辣椒》，拟定橄榄菜中酸价≤5mg/g，过氧化值≤0.25g/100g。分别按GB 5009.227 《食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定》和GB 5009.229《食品安全国家标准 食品中酸价的测定》进行检测。

3.黄曲霉毒素B1。由于橄榄菜的工艺中所用油脂含量较高，且不同厂家所用植物油脂品种不同，在实际监管中难以限制植物油种类。如果使用花生油，必须控制其中黄曲霉毒素B1的指标。参考GB 2761《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》中植物油限量及产品中油脂占比，下调黄曲霉毒素B1指标，拟定为≤5μg/kg，检测方法按照GB 5009.22《食品安全国家标准 食品中黄曲霉毒素B族和G族的测定》检测。

4.亚硝酸盐。橄榄菜的原料芥菜和橄榄都经过腌制加工，需要制定亚硝酸盐限量来控制产品质量安全，参考GB 2762-2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》，成品橄榄菜中亚硝酸盐拟定为≤10mg/kg，检测方法采用GB 5009.33《食品安全国家标准 食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定》。

5.污染物限量。执行GB 2762中腌渍蔬菜的规定。

6.微生物指标。指示菌指标参照GB 2714-2015《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》执行。

四、与我国有关法律法规和其他标准的关系

主要参照GB 2714-2015《食品安全国家标准 酱腌菜》、以及 GB/T 20293《油辣椒》、GB 2761-2017《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》、GB2762-2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》制定。对比情况见下表。
表 本标准与GB 2714、GB/T 20293比较

	项  目
	本标准
	GB 2714
	GB/T 20293

	水分，%                      ≤
	30
	/
	25.0

	食用盐（以NaCl计），%       ≤
	/
	/
	15.0

	过氧化值（以脂肪计），g/100g ≤
	0.25
	/
	0.25

	酸价（以脂肪计）(KOH),mg/g   ≤
	5
	/
	5

	总砷（以As计）,mg/kg        ≤
	/
	/
	0.5

	黄曲霉毒素B1,μg/kg           ≤
	5
	/
	10.0

	铅（以Pb计）,mg/kg            ≤
	1.0
	1.0（GB 2762）
	1.0

	亚硝酸盐（NaNO2）,mg/kg       ≤
	10.0
	20（GB 2762）
	10.0

	菌落总数,CFU/g                ≤
	/
	/
	5 000

	大肠菌群
	n=5，c=2，m=10 CFU/g，M=1000 CFU/g
	n=5，c=2，m=10 CFU/g

M=1000 CFU/g
	≤30MPN/100g

	沙门氏菌
	n=5，c=0，m=0/25g
	n=5，c=0，m=0/25g 

（GB 29921）
	不得检出

	金黄色葡萄球菌
	n=5，c=1，m=100 CFU/g，M=1000CFU/g
	n=5，c=1，m=100 CFU/g，M=1000CFU/g

（GB 29921）
	不得检出

	志贺氏菌
	/
	/
	不得检出


5


