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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。 

本文件由柳州市市场监督管理局提出。 

本文件由柳州市螺蛳粉协会归口。 

本文件起草单位：柳州市螺蛳粉协会、中国标准化研究员农业食品标准化研究所、柳州工学院、广

西螺霸王食品科技有限公司、柳州市石山脚农业科技有限公司。 

本文件主要起草人：唐机文、黄嘉鹏、刘鹏、段敏、李强、戴岳、熊建文、崔娜、陈正培、卢凯玲、

卿明义、姚汉霖、黄彦志。 

本文件为首次发布。 
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地理标志柳州螺蛳粉原料    第 2 部分：柳州酸笋 

1 范围 

本文件规定了地理标志柳州螺蛳粉原料柳州酸笋的术语和定义、产地范围、要求、检验规则、标志、

包装、运输和贮存。 

本文件适用于地理标志柳州螺蛳粉原料柳州酸笋。 

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 2714  食品安全国家标准  酱腌菜 

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 5009.10  植物类食品中粗纤维的测定 

GB 5009.235  食品安全国家标准  食品中氨基酸态氮的测定 

GB 5009.237  食品安全国家标准  食品中pH值的测定 

GB 5749  生活饮用水卫生标准 

GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则 

GB/T 10786  罐头食品的检验方法 

GB/T 12456  食品中总酸的测定 

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 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

 

柳州酸笋 

以大头甜笋（麻竹笋）为原料，在柳州地区按照本文件规定的特定工艺进行加工，得到产品质量符

合本文件要求的竹笋制品。 

4 产地范围 

广西壮族自治区柳州市现辖行政区域。 

5 要求 

原辅料 

5.1.1 鲜笋 

长度70cm以内的大头甜笋（或麻竹笋）等品种，应质好、清洁、无变质、无虫蛀、无异味、无其他

夹杂物，污染物限量应符合GB 2762的规定，农药最大残贸限量应符合GB 2763的规定。 

5.1.2 生产用水 



T/LZLSF XXXX—XXXX 

2 

水源取自柳州市境内的山泉水或地下水源，水质应符合GB 5749 的规定。 

工艺要求 

5.2.1 加工环境 

柳州市处于中亚热带向南亚热带过渡的气候带，夏长炎热，冬短不寒，雨量充沛，雨热同季，光、

热、降雨等气候资源丰富。垂直温差大于纬度温差，年温差大，日温差小，中、南部多年平均气温为

20.5℃，北部山区年平均气温则在16.5℃左右，年平均降雨量1500mm左右。 

5.2.2 传统工艺流程 

原材料处理→切分→自然发酵→包装→贮存。 

5.2.3 原材料处理 

选取长度70cm以内的大头甜笋（或麻竹笋），剥除笋壳，剥壳不得破坏笋体。 

5.2.4 切分 

切去笋根基部粗老部分，进行切块或切丝。 

5.2.5 自然发酵 

将处理好的笋块或笋丝，及时放入水中浸泡，密封后自然发酵，经过腌渍、翻缸等操作，发酵45天

以上。 

感官要求 

项目 要求 

色泽 笋肉呈乳白色，有光泽 

滋味 肉质细嫩，清脆爽口、酸中微带甜 

气味 具有酸笋特有的“酸臭”味，味道浓郁而持久，无异味 

组织形态 粗细均匀、长短基本一致的长条形，切面基本光滑 
杂质 无肉眼可见外来杂质 

 

理化指标 

项目 指标 

固形物含量/（g/100g）                          ≥ 55 

总酸（以乳酸计），g/kg                         ≥ 6.0 

粗纤维/（g/100g）                              ≤ 10.0 

氨基酸态氮/（g/100g）                          ≥ 0.1 

PH 3-5 

 

食品安全要求 

5.5.1 食品安全指标 

应符合相关法律法规和食品安全标准要求。 

5.5.2 食品添加剂 

不使用食品添加剂。 

5.5.3 生产加工过程卫生要求 

应符合GB 14881的规定。 
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6 检验方法 

感官要求检验方法 

采用目视法、鼻嗅法、口尝法进行检查。取1个销售包装的待测样品,将酸笋置于白色洁浄托盘中,

于明亮处观测其色泽、杂质和组织形态,并在室温下嗅其气味,品尝其滋味。 

理化指标检验方法 

6.2.1 固形物含量 

按GB/T 10786规定的方法测定。 

6.2.2 总酸含量 

按GB 12456规定的方法测定。 

6.2.3 粗纤维 

按GB 5009.10规定的方法测定。 

6.2.4 氨基酸态氮 

按GB 5009.235规定的方法测定。 

6.2.5 pH值 

按GB 5009.237的规定执行。 

安全指标检验方法 

6.3.1 污染物限量 

按GB 2762规定的方法执行。 

7 检验规则 

组批 

以同一原料、同一班次、同一生产线生产的同品种、同规格，包装完好的产品为一组批。 

抽样 

每批产品按生产批次及数量比例随机抽样，抽样数量应满足检验要求。所抽样品分成2份，1份检验，

1份备查。 

判定规则 

7.3.1 全部项目检验结果符合本文件规定时，判定该批产品合格。 

7.3.2 检验结果中若微生物限量不符合本文件规定时，判该批产品不合格，不得复检；检验结果中其

他项目不符合本文件时，允许按相关规定进行复检。 

8 标志、包装、运输及贮存 

标志 

8.1.1 产品销售标签应符合 GB7718和 GB28050的规定。 

8.1.2 产品运输包装贮运图示标志应符合 GB/T191的规定。 

包装 
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8.2.1 内包装材料应符合有关标准要求，包装应密封、防潮、防污染。产品预包装材料应无毒无害无

异味，防透水性好，并应符合国家相关食品安全标准及规定的要求。 

8.2.2 净含量按国家有关规定执行。 

运输 

运输设备应洁净卫生，不应与散发强烈气味或有毒、有害、有腐蚀性物品、不清洁物品混合装运。

运输途中要求达到防雨、防湿、防潮和防热。装卸时应轻拿轻放。 

贮存 

产品应贮存在干燥、阴凉、清洁、通风良好、卫生安全的场所，有防尘、防虫害、防晒、防雨等设

施。应离地离墙存放，不应与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发、有异味或影响产品质量的物品同处贮存。 

保质期 

企业可以根据自身产品质量状况确定保质期。 

 


