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前  言

本文件按照 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由鸡泽县湘君府味业有限责任公司提出。

本文件由河北省质量信息协会归口。

本文件起草单位：鸡泽县湘君府味业有限责任公司、邯郸市双君食品有限公司、邯郸市德盛和调味

品有限公司、鸡泽县鼎嘉辣椒专业合作社、鸡泽县布骆客企业管理咨询有限公司、长沙市湘君府味业有

限责任公司。

本文件主要起草人：樊延强、侯宝亮、贾永学、贾永军、王晓瑞、侯如亮。

本文件为首次发布。
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引  言

传统剁椒鱼头因厨师个人制作方法不同，而难以保证口味的统一，无法实现批量生产、推广。随着

技术的发展，现已实现批量化生产鱼头剁椒复合调味料，保证了口味的统一，其生产过程主要包括腌渍、

炒制调味、灌装等。但是，目前我国没有关于鱼头剁椒复合调味料加工及质量指标的国家标准、行业标

准，鱼头剁椒复合调味料未实现标准化生产。

为此，由鸡泽县湘君府味业有限责任公司提出，联合邯郸市双君食品有限公司、邯郸市德盛和调味

品有限公司、鸡泽县鼎嘉辣椒专业合作社、鸡泽县布骆客企业管理咨询有限公司、长沙市湘君府味业有

限责任公司制定本文件，以规范鱼头剁椒复合调味料加工过程，提高鱼头剁椒复合调味料加工质量。

对文件中的具体事项，法律另有规定的，需遵照其规定执行。
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鱼头剁椒复合调味料加工技术操作规程

1 范围

本文件规定了鱼头剁椒复合调味料原料要求、加工过程、质量指标、食品添加剂、检验规则、标识、

喷码、包装、运输、贮存和保质期。

本文件适用于鱼头剁椒复合调味料的加工。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。

GB/T 191 包装储运图示标志

GB 1536 菜籽油

GB 1886.10 食品安全国家标准 食品添加剂 冰乙酸(又名冰醋酸)

GB 1886.28 食品安全国家标准 食品添加剂 D-异抗坏血酸钠

GB 1886.39 食品安全国家标准 食品添加剂 山梨酸钾

GB 1886.100 食品安全国家标准 食品添加剂 乙二胺四乙酸二钠

GB 1886.171 食品安全国家标准 食品添加剂 5’-呈味核甘酸二钠(又名呈味核苷酸二钠)

GB 1886.173 食品安全国家标准 食品添加剂 乳酸

GB 1886.184 食品安全国家标准 食品添加剂 苯甲酸钠

GB 1886.235 食品安全国家标准 食品添加剂 柠檬酸

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB/T 2828.1 计数抽样检验程序 第1部分:按接收质量限(AQL)检索的逐批检验抽样计划

GB 4789.1 食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则

GB 4789.3 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群

GB 4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验

GB 4789.10-2010 食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

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

GB 5009.227 食品安全国家标准 食品过氧化值的测定

GB 5009.229 食品安全国家标准 食品酸价的测定

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB/T 8967-2007 谷氨酸钠(味精)
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GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 25540 食品安全国家标准 食品添加剂 乙酰磺胺酸钾

GB 25547 食品安全国家标准 食品添加剂 脱氢乙酸钠

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

QB 1007 罐头食品净重和固形物含量的测定

国家质量监督检验检疫总局令第 123 号《国家质量监督检验检疫总局关于修改<食品标识管理规

定>的决定》

国家质量监督检验检疫总局令第 75 号《定量包装商品计量监督管理办法》

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

鱼头剁椒复合调味料 compound seasoning of fish head with chopped pepper

以鲜辣椒经挑选去杂、清洗、剁片、加盐配料腌渍而成的辣椒咸胚（或外购辣椒咸胚）为原料，辅

以水、食用盐、大蒜、白砂糖中的一种或多种，添加谷氨酸钠、冰乙酸、柠檬酸、乳酸、5’-呈味核苷

酸二钠、D-异抗坏血酸钠、山梨酸钾、苯甲酸钠、脱氢乙酸钠、乙酰磺胺酸钾、乙二胺四乙酸二钠中的

一种或多种经炒制调味制成的、可用于制作剁椒鱼头的辣椒制品。

4 原料要求

鲜辣椒应具有本品正常的色泽、滋味和气味，应新鲜、无腐烂、无污染，应符合GB 2762、GB 2763

的规定。

谷氨酸钠应符合GB/T 8967-2007的规定。冰乙酸应符合GB 1886.10的规定。柠檬酸应符合GB

1886.235的规定。乳酸应符合GB 1886.173的规定。5’-呈味核苷酸二钠应符合GB 1886.171的规定。D-

异抗坏血酸钠应符合GB 1886.28的规定。山梨酸钾应符合GB 1886.39的规定。苯甲酸钠应符合GB

1886.184的规定。脱氢乙酸钠应符合GB 25547的规定。乙酰磺胺酸钾应符合GB 25540的规定。乙二胺四

乙酸二钠应符合GB 1886.100的规定。

菜籽油应符合GB 1536的要求。

外购辣椒咸胚的亚硝酸盐含量（以NaNO2计）应小于或等于0 mg/kg。

5 加工过程

5.1 原料预处理

鲜辣椒经过挑选去杂、清洗、剁片、加盐配料等工序后入袋腌渍，得到辣椒咸胚。剁片后的辣椒需

通过孔径为1.0 cm～1.2 cm网筛筛选。

5.2 脱袋沥水、脱盐

辣椒咸胚检验合格后（亚硝酸盐（以NaNO2计）≤ 20 mg/kg），周转至车间，脱去外袋，沥干盐水

备用。
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5.3 分选去杂

沥水、脱盐后的辣椒咸胚平铺在照明良好的分选台上，经机械或人工分选去除内源异物和杂质。

5.4 炒制调味

炒制设备加热后加入菜籽油，依次放入原料、辅料添加剂等，炒制调味，控制炒制时间、炒制温度。

5.5 灌装

提前将包装容器进行消杀处理，将炒制调味完成的鱼头剁椒复合调味料调通过输送管道周转至灌装

机进行灌装，保证灌装均匀、分量均等。

5.6 封口

灌装后产品进入封口工序，封口后的产品通过清洗风干线将外包装冲洗干净。检查封口质量，要求

封口完好、严密。

6 质量指标

6.1 感官指标

应符合表 1 的规定。

表 1 感官指标

项目 要求

色泽 产品固有色泽，均匀一致

组织状态 呈半固态，剁椒片薄厚均匀，脆度适中，卤汁无混浊

气味和滋味 产品固有的滋味、气味，无霉味、异味、酸味

杂质 无肉眼可见外来杂质

6.2 理化指标

应符合表 2 的规定。

表 2 理化指标

项目 要求

水分/（g/100g） ≤ 85

食盐（以氯化钠计）/（g/100g） 6～25

酸价（以脂肪计）/（KOH）（mg/g） ≤ 5.0

过氧化值（以脂肪计）/（g/100g） ≤ 0.25

总砷（以As计）/（mg/kg） ≤ 0.5

铅（以Pb计）（mg/kg） ≤ 0.8

亚硝酸盐（以NaNO2计）/（mg/kg） ≤ 20

6.3 微生物指标

应符合表 3 的规定。
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表 3 微生物指标

项目
采用方案及限量

n c m M

沙门氏菌/（CFU/g） 5 0 - -

金黄色葡萄球菌/（CFU/g） 5 1 100 1000

大肠菌群/（CFU/g） 5 2 10 100

6.4 净含量

符合国家质量监督检验检疫总局令第 75 号《定量包装商品计量监督管理办法》的要求。

6.5 加工过程卫生要求

应符合GB 14881的规定。

7 检验方法

7.1 感官指标

取适量样品，置于白色磁盘内，在充足的自然光下观察色泽和状态、有无杂质，闻其气味，用温开

水漱口后品其滋味。

7.2 理化指标

7.2.1 水分

按照GB 5009.3的方法检验。

7.2.2 食盐（以氯化钠计）

按照GB/T 8967-2007 7.6.2的方法检验。

7.2.3 酸价（以脂肪计）

按照GB 5009.229的方法检验。

7.2.4 过氧化值（以脂肪计）

按照GB 5009.227的方法检验。

7.2.5 总砷（以 As 计）

按照GB 5009.11的方法检验。

7.2.6 铅（以 Pb 计）

按照GB 5009.12的方法检验。

7.2.7 亚硝酸盐（以 NaNO2计）

按照GB 5009.33的方法检验。
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7.3 微生物指标

样品采集及处理按照GB 4789.1执行。

7.3.1 沙门氏菌

按照GB 4789.4的方法检验。

7.3.2 金黄色葡萄球菌

按照GB 4789.10-2010第二法检验。

7.3.3 大肠菌群

按照GB 4789.3的方法检验。

7.4 净含量

按照JJF 1070的方法检验。

7.5 食品添加剂

应符合GB 2760的规定。

8 检验规则

8.1 组批

同一班次、同一生产线生产的包装完好的同一品种为一批。

8.2 出厂检验

8.2.1 检验项目

感官要求、水分、食盐、亚硝酸盐、酸价、过氧化值、大肠菌群、净含量。

8.2.2 抽样方法和数量

在成品仓库内随机抽取样品，依据组批量，按照GB/T 2828.1的方法取样。

8.3 型式检验

8.3.1 检验要求

本文件质量指标要求的全部项目。正常生产时，型式检验每半年进行一次，发生以下情况之一也应

进行：

a）新品投产前；

b）正式生产中，主要原辅料、关键工艺、设备有较大变化，可能影响产品质量时；

c）更换设备或长期停产后，恢复生产时；

d）出厂检验与上次型式检验有较大差异时；

e）国家质量监督机构提出进行型式检验要求时。

8.3.2 抽样方法和数量
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在出厂检验合格的任一批产品中，随机抽取10 个最小包装为检验样品，其中3 个样品进行感官要

求、净含量、理化指标检验，5 个进行微生物指标检验，另2 个留样备用。微生物指标的样品采集和处

理按GB 4789.1执行。

国家质量监督机构有检验要求、抽样要求的，应按照其要求执行。

8.4 判定规则

检测项目全部符合本文件要求时判定为合格产品。检验项目如有一项以上（含）不符合本文件时，

从该批次产品中加倍抽样复检，同时更换检验人员，复检结果仍有一项不合格时，则判定为该产品为不

合格品。

9 标识、喷码、包装、贮存、运输、保质期

9.1 标识

9.1.1 产品标签

应符合GB 7718、GB 28050及国家质量监督检验检疫总局令第 123 号《国家质量监督检验检疫总局

关于修改<食品标识管理规定>的决定》的规定。

9.1.2 包装贮运标志

应符合GB/T 191的规定。

9.2 喷码

调试好喷码日期，产品通过喷码机喷码。喷码形式为生产年号/生产月份/生产日期/生产班组，如：

2022/01/02/A。

9.3 包装

应符合相关标准和法律法规的要求。

9.4 贮存

产品应在清洁、干燥、通风避光、无虫害、无鼠害的仓库内贮存，不得与有毒、有异味、易挥发、

易腐蚀的物品同处存放。

9.5 运输、保质期

在规定的贮存运输条件下，保质期为12 个月。
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