安徽省地方标准编制说明
	标准名称
	地理标志产品 望江风酿酱油

	任务来源
（项目计划号）
	《2022年第一批安徽省地方标准制修订计划的通知》（皖市监函〔2022〕356 号）（2022-1-28）

	第一起草单位
（盖章）
	风酿调味品有限公司

	单位地址
	安徽省望江县经济开发区通港路29号

	参与起草单位
	望江风酿调味品协会、望江县市场监督检验所、望江县种植业技术推广中心、望江县市场监督管理局

	标准起草人：王磊、严贵芬、毕学娟、陈秀玲、毛小红、王立飞、陈力、朱学武、任大胜

	序号
	姓名
	单位
	职务
	职称
	电话

	1
	王  磊
	望江县市场监督检验所
	所长
	注册计量师
	15395569838

	2
	严贵芬
	望江县市场监督检验所
	
	中级工程师
	15395569700

	3
	毕学娟
	望江县市场监督检验所
	
	
	15755386786

	4
	陈秀玲
	望江县种植业技术推广中心
	
	农艺师
	14755691699

	5
	毛小红
	桐城市市场监管综合
行政执法大队
	主任
	工程师
	[bookmark: _GoBack]13909660664

	6
	王立飞
	望江风酿调味品协会
	副会长
	质量工程师
	13395659889

	7
	陈  力
	望江县市场监督管理局
	副局长
	
	15395569617

	8
	朱学武
	望江县市场监督管理局
	股长
	标准化工程师
注册计量师
	13625671088

	9
	任大胜
	风酿调味品有限公司
	
	
	15156869030

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	编制情况

	1、编制过程简介

	望江风酿调味品协会高度重视《地理标志产品  望江风酿酱油》省级地方标准编制工作，在“望江风酿酱油”获国家知识产权局批准为地理标志产品保护后，2021年11月底就与协作单位风酿调味品有限公司、望江县市场监督检验所进行协商，就申报《地理标志产品  望江风酿酱油》省级地方标准编制项目计划，组建了标准编制工作组，编制工作组成员如下:王磊、严贵芬、毕学娟、陈秀玲、王立飞、陈力、朱学武、任大胜。
编制过程：
2022年3月16日，申报《地理标志产品  望江风酿酱油》省级地方标准编制项目计划。
2022年5月31日，《地理标志产品  望江风酿酱油》省级地方标准编制项目计划获安徽省市场管理局公示。
2021年6月5日，编制工作组召开工作会议，明确了标准起草工作的要求，就标准的基本框架及内容进行充分讨论，并对编写组成员的分工、工作进度作了具体安排。
2022年6月5日- 7月5日，编写组成员查找有关资料、走访有关企业，收集相关资料，实地调研望江风酿酱油原料种植基地、酱油生产管理过程，梳理出规范性要素，形成制订标准框架，为起草标准作准备，并征求相关企业和管理部门意见。
2022年6月29日，《地理标志产品  望江风酿酱油》获安徽省市场管理局批准立项，项目计划号 2022-1-28。
2022年7月6日，召开编写组工作会议，研究确定标准的主体内容为地理标志产品  望江风酿酱油的术语和定义、地理标志产品保护范围、产品分级、生产要求、质量要求、检验规则及标志、标签、包装、运输、贮存和保质期；同时，对标准的关键性内容进行了初步探讨。
2022年7月25日，形成《地理标志产品  望江风酿酱油》标准讨论稿。
2022年7月26日，编制组召开统稿会，审阅《地理标志产品  望江风酿酱油》地方标准讨论稿的标准格式、表达方式、主要内容等，并进行规范。再次对《地理标志产品  望江风酿酱油》地方标准进行修改，形成正式的征求意见稿。
2012年8月  日，《地理标志产品  望江风酿酱油》地方标准申请挂网征求意见。



	2、制定标准的必要性和意义

	2.1必要性：
望江风酿酱油生产历史悠久，酿制始于明末清初，传承至今已有300多年历史，是望江县传统名优特产。现年产望江风酿酱油9000吨，产值7200多万元，全产业链产值1.2亿元。1987年12月，“望江亭”牌风酿酱油荣获安徽省优质食品奖，被列入《中国工商辞典》；1988年10月荣获全国星火计划成果展览会银奖，同年12月荣获首届中国食品博览会名、特、优、新产品金奖； 1992年6月荣获香港国际食品博览会特别奖；1999年荣获中国国际农业博览会名牌产品称号；2011年12月望江风酿酱油被认定为“安徽省著名商标”；2015年12月望江风酿酱油被认定为“安徽老字号”“地理标志证明商标”；2017年12月望江风酿酱油被评为“安徽名牌产品”；2020年望江风酿酱油技艺被县非物质遗产保护。2021年11月望江风酿酱油被国家知识产权局批准为国家地理标志保护产品。“望江风酿酱油”作为地方传统特色产业，在保障食品安全，增加农民和产业工人收入等方面起到了重要的作用。本标准的制定，为进一步规范和指导望江风酿酱油生产提供了可靠的技术保证，同时作为组织生产和经贸活动中的依据。为我省特色产品走出去，占领市场提供可靠的技术保障。通过制定望江风酿酱油地方标准，可以进一步规范区域范围内望江风酿酱油产业发展、提高望江风酿酱油产量和质量，为望江风酿酱油产业迅速发展起到保护和促进作用，同时助力乡村振兴，推动区域经济高质量发展。因此，编制《地理标志产品  望江风酿酱油》地方标准十分必要。
2.2目的意义
《地理标志产品  望江风酿酱油》地方标准编制实施，促进望江风酿酱油标准化生产、销售等，对加强产品质量安全、强化行业自律、规范引领产业发展、提高服务效能将起到重要作用。
《地理标志产品  望江风酿酱油》地方标准编制，统一规范望江风酿酱油的术语和定义、地理标志产品保护范围、产品分级、生产要求、质量要求、检验规则及标志、标签、包装、运输、贮存和保质期。将更好的传承望江风酿酱油独特风味和品质，促进提升望江风酿酱油的经济效益和社会效益，打造望江风酿酱油地方特色品牌，制定望江风酿酱油地方标准体系，对持续推进望江乡村振兴和经济高质量发展具有重要意义。



	3、制定标准的原则和依据，与现行法律法规、标准的关系

	  3.1 制定标准原则
本标准按照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》起草，遵循“先进性、实用性、统一性”的指导思想，注重标准体系的指导性、合理性和可操作性。力求做到适用范围明确、层次清楚、内容先进可靠，文字表述准确、通俗易懂，有利于生产管理，具有可操作性，同时考虑地方标准各相关方，实现各方共同利益的一致。
（1） 实用性原则。《地理标志产品  望江风酿酱油》地方标准是在充分收集相关资料和文献，分析望江风酿酱油当前现状，调研望江风酿酱油各企业市场情况，在现有国家、行业标准相关要求的基础上，主要依据国家知识产权局《关于批准望江风酿酱油等 3 个产品实施地理标志产品保护的公告》（第 459 号）的相关数据，并结合多年来产品检测数据起草的，符合食品安全要素和望江风酿酱油产业发展，具有较强的实用性和可操作性。
（2）协调性原则。《地理标志产品  望江风酿酱油》地方标准编写过程中注意了与望江风酿酱油相关法律法规的协调问题，在内容上与现行法律法规、标准协调一致。
（3）规范性原则。《地理标志产品  望江风酿酱油》地方标准严格按照要求和规定编写本标准的内容，保证标准的编写质量。
（4）前瞻性原则。《地理标志产品  望江风酿酱油》地方标准在兼顾当前望江风酿酱油市场现实情况的同时，还考虑到了望江风酿酱油产业快速发展的趋势和需要，在标准中体现了特色性、前瞻性和先进性指标，作为对望江风酿酱油产品发展的指导。
3.2与现行法律法规、标准的关系
据查阅，目前国内与望江风酿酱油相关的现行标准有GB 2717-2018 《食品安全国家标准 酱油》、GB/T 18186-2020 《酿造酱油》，但这些标准某些特色特征指标不凸显，不能完全反映望江风酿酱油内在品质，不能满足望江风酿酱油产品标准的要求。
   

	4、主要条款的说明，主要技术指标、参数、试验验证的论述（详细说明）

	《地理标志产品  望江风酿酱油》地方标准内容，依据GB 2717-2018 《食品安全国家标准 酱油》、GB/T 18186-2020 《酿造酱油》和国家知识产权局《关于批准望江风酿酱油等3个产品实施地理标志产品保护的公告》（第 459 号）相关数据，结合望江风酿调味品协会、风酿调味品有限公司和望江县市场监督检验所多年来对望江风酿酱油开展调查、分析、实验和论证，以及近几年来产品检测报告数据编制。《地理标志产品  望江风酿酱油》地方标准主要章节内容包括:范围、规范性引用文件、术语和定义、地理标志产品保护范围、产品分级、生产要求、质量要求、检验规则及标志、标签、包装、运输、贮存和保质期等9部分。其中，“地理标志产品保护范围”、“地域环境特点”、“质量要求”是标准的主要内容。
第三章术语和定义：主要明确了“望江风酿酱油”的定义，指的是:在地理标志产品保护范围内，以本文件规定的大豆（黄豆、黑豆）、小麦为主要原料，食用盐等为辅料，按本标准规定的工艺进行加工，得到的产品质量符合本文件要求的酱油产品。主要依据国家知识产权局《关于批准望江风酿酱油等3个产品实施地理标志产品保护的公告》（第 459 号）及 GB/T 17924《地理标志产品标准通用要求》的相关要求，结合实际讨论确定。
第四章地理标志产品保护范围：主要依据国家知识产权局《关于批准望江风酿酱油等3个产品实施地理标志产品保护的公告》（第 459 号）确定的范围(见附件 1)。
第六章生产要求：望江风酿酱油的独特品质，得益于保护区域内的水肥土热等综合因素。望江风酿酱油地理标志产品保护区域位于安徽省西南边陲，长江中下游北岸，北纬30度地带，其气候特征为亚热带湿润气候，四季分明，气候温和，雨量充沛，无霜期较长。温度、光照、雨水等条件十分有利于本地大豆、小麦的生长需要和本地酵母菌、乳酸菌协同发酵；本章对望江风酿酱油生产原料、生产用水、酿造环境、生产工艺等也做出要求。
第七章质量要求：感官要求、理化指标、安全卫生指标主要依据国家知识产权局《关于批准望江风酿酱油等3个产品实施地理标志产品保护的公告》（第 459 号）、江南大学对望江风酿酱油淋浇液风味物质的检测报告和望江本地黄豆与市售黄豆对比检测报告(见附件2)，结合近几年的产品检测报告数据(见附件3)确定。相关指标如下：
1. 感官特色。红褐色，色泽鲜艳，澄清有光泽，具有浓郁的酱香及酯香，味鲜美，醇厚、咸甜适口。
2. 理化指标。
（1）特级：全氮（以氮计）≥1.60g/100mL，氨基酸态氮（以氮计）≥1.00g/100mL，可溶性无盐固形物≥22.00g/100mL；
（2）一级：全氮（以氮计）≥1.35g/100mL，氨基酸态氮（以氮计）≥0.70g/100mL，可溶性无盐固形物≥20.00g/100mL。
3. 安全及其他质量要求。产品安全及其他质量要求必须符合国家相关规定。
其他要求如检验规则及标志、标签、包装、运输、贮存和保质期。保质期基本参照相关检测标准结合望江县内多年的市场运营实际讨论确定。


	[bookmark: _Toc464902852][bookmark: _Toc464905557][bookmark: _Toc465074266][bookmark: _Toc464905613][bookmark: _Toc464905809]5、标准中如果涉及专利，应有明确的知识产权说明

	    本标准未涉及专利、知识产权方面。

	[bookmark: _Toc464902853][bookmark: _Toc464905614][bookmark: _Toc464905810][bookmark: _Toc465074267][bookmark: _Toc464905558]6、采用国际标准或国外先进标准的，说明采标程度，以及国内外同类标准水平的对比情况

	    无

	[bookmark: _Toc464905559][bookmark: _Toc464905811][bookmark: _Toc464905615][bookmark: _Toc465074268][bookmark: _Toc464902854]7、重大分歧意见的处理经过和依据

	    本标准在编写过程中不存在重大意见分歧。

	[bookmark: _Toc464905616][bookmark: _Toc464902855][bookmark: _Toc465074269][bookmark: _Toc464905812][bookmark: _Toc464905560]8、贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法、实施日期等）

	组织措施方面：成立相关组织，制定工作方案，定期开展宣贯，纳入月度和年度考核当中;
技术措施方面：印制标准文本和宣贯手册，通过办公系统、网站主页、定期培训会议等形式，加大宣贯力度，努力做到人人皆知、处处落实；
实施日期：拟建议此地方标准在报省评审通过、发布实施后，根据实际情况，地理标志产品保护范围内的企业和小作坊分阶段逐步执行。

	[bookmark: _Toc464905561][bookmark: _Toc465074270][bookmark: _Toc464905813][bookmark: _Toc464902856][bookmark: _Toc464905617]9、废止现行相关标准的建议

	无。

	[bookmark: _Toc465074271][bookmark: _Toc464905618][bookmark: _Toc464905814][bookmark: _Toc464905562][bookmark: _Toc464902857]10、其它应予说明的事项

	建议在本标准实施后，对于在运行中的情况及时进行分析和研究，根据我省酱油生产加工质量的新要求，适时对本标准进行修订。


没有的请填写 “无”。
