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	先市酱油
	以优质大豆、小麦、赤水河水（井水）为主要原料，以食用盐、小麦粉为辅料，采用独特传统（高盐稀态发酵酿制
	酿制生产期
	从原料处理、制曲、天然晒露发酵、敞口大缸暴晒浓缩至成品酿造酱油的生产过程时间。
	秋子
	在酱油酿制生产过程中使用的一种竹编的过滤器。
	浇提
	在酱油酿制生产过程中使用的一种由楠竹制成的舀取工具。

	4　地理标志产品保护范围
	地理标志产品先市酱油的产地范围，限于国家知识产权管理部门批准划定的四川省泸州市合江县现辖行政区域内赤

	5　自然环境
	5.1　地貌
	先市酱油地理标志产品保护区位于合江县的西南方，地处四川盆地南部边缘的川南黔北结合部，属盆周山区，地形
	5.2　气候
	先市酱油地理标志产品保护区属亚热带湿润季风气候，全年气候温和，四季分明，雨量充沛，光照充足，无霜期长
	5.3　水源
	先市酱油地理标志产品保护区位于赤水河畔，属赤水河流域，水资源丰富、水质优良。保护区水文地质为可溶性砂

	6　原料
	6.1　大豆
	蛋白质含量40%至52%，质量指标应符合GB 1352中5.1.3的规定，主要产于赤水河流域两岸及先
	6.2　小麦粉
	应符合GB/T 1355中普通粉的规定。
	6.3　食用盐
	应符合GB/T 5461中精制盐（优级）的规定。
	6.4　水
	应符合GB 5749中生活饮用水水源水质卫生要求的规定，水源来自于保护区范围内的井水和江河水。

	7　生产工艺
	7.1　清洗浸泡
	大豆经筛选、水洗后浸泡，以豆粒胀起无皱纹为度。
	7.2　蒸煮
	将浸泡后的大豆入橧蒸煮。
	7.3　摊凉冷却
	将蒸煮过的大豆摊放到料台冷却至33℃~35℃，手感不发烫。
	7.4　拌粉
	豆料与小麦粉按一定比例拌匀，保持大豆颗粒完整。
	7.5　制曲
	将拌和好的豆料放到竹扁内均匀铺开，利用曲室内天然菌群，33℃~35℃培养45小时以上，至豆料上长出白
	7.6　发酵
	采用日晒夜露高盐稀态发酵法，盐水浓度控制在18% ~ 20%，发酵生产期为3年以上。
	7.7　淋油
	采用自然浸出法取油。酱坯成熟后，先在敞口陶缸中放入“秋子”，再将成熟坯料放在秋子的四周，加盐水浸泡，
	7.8　晒露浓缩
	将所取的酱油，放入敞口大晒缸中，沉淀、暴晒3个月（一个三伏天）以上。

	8　产品分类
	产品按质量可分为特级、一级、二级三个等级。

	9　技术要求
	9.1　感官要求
	感官要求应符合表1的规定。
	9.2　理化指标
	理化指标应符合表2的规定。
	9.3　卫生指标
	卫生指标应符合表3的规定。
	9.4　微生物限量
	微生物限量应符合表4的规定。
	9.5　食品添加剂
	应符合GB 2760的规定。
	9.6　真菌毒素限量
	应符合GB 2761的规定。
	9.7　污染物限量
	应符合GB 2762的规定。
	9.8　净含量
	应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。

	10　试验方法
	10.1　感官要求
	按GB/T 5009.39的规定执行。
	10.2　理化指标
	10.2.1　全氮、氨基酸态氮、可溶性无盐固形物
	按GB/T 18186的规定执行。
	10.2.2　铵盐
	按GB 5009.234的规定执行。
	10.3　卫生指标
	10.3.1　总砷
	按GB 5009.11的规定执行。
	10.3.2　铅
	按GB 5009.12的规定执行。
	10.3.3　黄曲霉毒素B1
	按GB 5009.22的规定执行。
	10.4　微生物限量
	10.4.1　样品的采样和处理
	按GB 4789.1的规定执行。
	10.4.2　菌落总数
	按GB 4789.2的规定执行。
	10.4.3　大肠菌群
	按GB 4789.3第二法的规定执行。
	10.4.4　沙门氏菌
	按GB 4789.4的规定执行。
	10.4.5　金黄色葡萄球菌
	按GB 4789.10第二法的规定执行。
	10.5　净含量
	按JJF 1070的规定执行。

	11　检验规则
	11.1　组批
	以同批原料、同一配料、同一班次生产的产品为一批。
	11.2　抽样方法和抽样数量
	11.2.1　出厂检验应从每批中随机抽取不少于1.5kg（不低于12个最小销售包装）的成品进行检测，样品分为两份，
	11.2.2　型式检验应在出厂检验合格批次中随机抽取不少于2kg（不低于8个最小销售包装）的产品作为检测样品，样品
	11.3　检验
	11.3.1　出厂检验
	每批产品出厂前，应进行出厂检验，经检验合格附产品合格证方能出厂。出厂检验项目包括：感官要求、全氮、氨
	11.3.2　型式检验
	正常生产时每半年应进行一次型式检验，检验项目为本标准第9章规定的全部项目。有下列情况之一时，应进行型
	a）产品定型时；
	b）当原料来源发生变化或主要设备更换，可能影响产品质量时；
	c）出厂检验的结果与上次型式检验有较大差异时；
	d）停产3个月以上恢复生产时；
	e）国家食品安全监督机构提出要求时。
	11.4　判定规则
	11.4.1　所检项目全部符合要求时，判定该批产品合格。
	11.4.2　检验结果中，卫生指标、微生物指标有一项不符合要求，则判该批产品为不合格；其余指标如有任一项不符合要求

	12　标签、标志、包装、运输、贮存和保质期
	12.1　标签、标志
	12.1.1　销售产品包装的标签应符合GB 7718和GB 28050的规定。包装储运图示标志应符合GB/T 19
	12.1.2　地理标志产品专用标志应符合《关于发布地理标志保护产品专用标志比例图的公告》的规定。
	12.2　包装
	12.2.1　预包装产品包装材料与食品直接接触的部分应符合GB 4806.1、GB 4806.5、GB 4806.
	12.2.2　产品外包装用纸板应符合GB/T 6544的规定。
	12.2.3　产品运输包装用双瓦楞纸箱，应符合GB/T 6543的规定。
	12.3　运输
	运输工具必须清洁、卫生、无异味、无污染；运输过程中应防雨、防潮、防暴晒；严禁与有毒有害、有异味、易污
	12.4　贮存
	产品应贮存于清洁卫生、通风、防潮、防鼠、无异味的库房中，食品贮存时应留一定间隙，隔墙离地，严禁与有毒
	12.5　保质期
	在符合本标准规定条件下，自生产之日起，保质期为24个月。
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