黔东南州凯里酸汤产业发展协会
团体标准《金酸汤调味料》修订说明
征求意见稿

一、工作简况
（一）任务来源
[bookmark: _Hlk5215804]酸汤作为黔东南苗侗族人民的传统风味菜肴，是黔东南舌尖上的名片。黔东南州制作酸汤的历史已逾千年，以凯里为主要集聚区的酸汤美食蕴含着丰富的食用价值、养生价值、经济价值与文化价值，打响凯里酸汤品牌、做强酸汤产业是加强地方特色食品产业发展、带动农民脱贫致富的迫切要求和强大抓手。
州委州政府高度重视，专门成立了黔东南州“凯里酸汤”产业发展工作领导小组，推动“凯里酸汤”区域品牌打造。以抱团发展的方式，打造统一品牌、制定统一标准，进行统一管理是做好酸汤文化、打响酸汤品牌、做强酸汤产业，提高产品竞争力的睿智选择。为进一步适应酸汤产业发展，黔东南州凯里酸汤产业发展协会于2025年12月与凯里学院签订了《酸汤系列团体标准制定(修订)》项目合同，内容包括：《凯里酸汤 红酸汤》、《凯里酸汤 白酸汤》两项团体标准修订，《复合酸汤调味料》、《金酸汤调味料》、《凯里酸汤品牌管理与评价》三项团体标准编制。为做好“凯里酸汤”团体标准编制工作，提高团体标准的科学性，有效性和针对性，凯里学院及时制定了项目实施方案，明确了各部门的工作职责。
（二）协作单位
黔东南州工业和信息化局、黔东南州凯里酸汤产业发展协会协会、凯里学院、××公司(企业)。
（3） 主要工作过程和内容
本文件的编制期限为2025年10月~2026年5月，期限8个月，工作分以下几个阶段开展：
（1）资料收集阶段
2025年10月1日~10日，组建团体标准编制小组，收集标准编制的背景材料和有关标准编制的参考、引用资料，并进行归纳整理。
（2）实地调研阶段
2025年10月11日~20日，编制组分别前往黔东南各县市调研全州酸汤生产企业、餐饮业进行实地调研，了解生产工艺流程、生产加工状况、产品品种、销售情况等，收集相关技术资料。调研组一行先后走访了12家获酸汤调味料食品生产许可证生产企业、2家酸汤生产小作坊，同时抽取酸汤样品42份（其中红酸汤样品29份，白酸汤样品11份，金酸汤2份）。
（3）分析、论证和标准编写阶段
2025年10月21日至11月06日，完成红酸汤、白酸汤、金酸汤产品的检测分析工作，对标准的主要内容进行综合分析和充分论证的基础上，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》和《团体标准管理规定》编写本团体标准的讨论稿。2025年11月7日，邀请酸汤生产加工企业技术专家参加标准修订初稿的线上意见征集；11月28日，邀请酸汤生产加工企业技术专家参加标准修订初稿（修改版征求意见稿）讨论会，对标准内容逐条进行讨论；2026年1月4日，组织专家对团体标准进行讨论，编写组根据讨论会上大家的意见和建议，2026年1月5日至5月21日集中对标准稿件进行修改与完善。修改形成《金酸汤调味料（征求意见稿）》文本及编制说明。
（4）征求意见阶段
[bookmark: _GoBack]2026年5月22日至6月21日，在全国团体标准信息平台上对标准文本和编制说明公开向社会各界征求意见，同时组织前往相关企业和有关部门征求意见，编制组结合收集的意见建议，对标准文本作进一步修改、完善，完成本团体标准送审稿。
（5）审定阶段
2026年6月XX日，凯里酸汤产业发展协会邀请XXX等单位专家对本团体标准进行审定，与会专家一致同意通过《金酸汤调味料》团体标准的审定。会后编制单位根据与会专家的提出的意见和建议，进一步修改完善，形成本团体标准报批稿。
（四）主要起草人及其所做的工作
主要起草人及其工作内容一览表
	姓名
	单位
	职务职称
	主要工作内容

	张玉龙
	凯里学院
	副教授
	标准前期调研、资料查阅，制定编制计划、人员分工、检测数据分析、标准编制。

	佀胜利
	凯里学院
	副教授
	标准前期调研、抽样

	严红光
	凯里学院
	教授
	标准前期调研、抽样、检测

	...
	...
	...
	...


二、标准编制原则和主要内容编制的原则与依据
（一）编制的原则
（1）准确性  标准所规定的条款力求明确而无歧义。
（2）统一性  标准结构、文体和术语力求统一。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。
（3）协调性  充分结合现有基础标准的有关条款，达到标准间的相互协调。
（4）适用性  标准内容易于实施，便于被其它文件所引用且具可操作性。
（5）特殊性  本文件既遵循相关食品安全国家标准的要求，又体现我州凯里酸汤 红酸汤产品特点，注重实用性。
（二）编制的依据与内容
基于黔东南州金酸汤调味料生产企业的调研数据，结合实际样品检测数据，并广泛征求专家学者、同行意见，参考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 29921《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》、GB 31644《食品安全国家标准 复合调味料》等国家标准和T/GZSX 025-2018《贵州酸汤调味料》、T/CNFIA 118-2020《酸汤调味料》团体标准以及多个企业标准，结合黔东南州金酸汤调味料的生产、销售实际情况进行编制团体标准《金酸汤调味料》。
标准的编制内容包括金酸汤调味料的范围、规范性引用文件、金酸汤调味料和含油型金酸汤的术语和定义、分类、技术要求、检验规则及标签、标志、包装、运输、贮存要求。
3、 主要试验（或验证）的分析、综述
1、范围
参考相关标准，并到生产企业、餐饮企业和小作坊调研，广泛征求生产企业、餐饮企业和小作坊、专家学者及同行意见，根据需要修订了《金酸汤调味料（征求意见稿）》的主要内容：金酸汤调味料的范围、规范性引用文件、金酸汤调味料和含油型金酸汤的术语和定义、分类、技术要求、检验规则及标签、标志、包装、运输、贮存要求。
根据实际使用需求，规定本文件适用于黔东南苗族侗族自治州行政区域内生产加工的酸汤。
2、规范性引用文件
为保证与其他标准特别是基础标准的一致性、协调性，本文件修订了规范性文件引用的相关标准、文件。
3、术语和定义
术语和定义的表述对标准的修订的规范、精简，内涵、外延及逻辑性及发布实施后的推广应用都有很大影响，为了保证标准的科学性、适宜性和可操作性；
同时也确保标准的准确性，根据需要本文件对金酸汤调味料作如下定义：
金酸汤调味料：以南瓜、黄番茄和（或）黄辣椒为主要原料，添加或不添加生姜、食用盐、糯米、白酒等辅料，在黔东南州区域内采用发酵工艺，经微生物发酵后，炒制或不炒制，杀菌或不杀菌加工而成的半固态或者液态调味料。
含油型金酸汤：发酵成熟的金酸汤，添加食用植物油和（或）食用动物油脂、香辛料等辅料，经炒制等加工工艺而成的液态调味料。
4、产品分类
按加工过程是否添加食用油，金酸汤调味料可分为含油型和非含油型；按食用方法，金酸汤调味料可分为即食类和非即食类。
5、技术要求
为规范控制金酸汤调味料的生产过程和产品质量，同时为了规范市场，保护消费者饮食安全，引导金酸汤调味料的生产标准化、规范化，促进和提升产品质量，编制组通过召开会议、查阅资料，并到生产企业与小作坊调研，及广泛征求专家学者、同行意见，参考GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB 29921《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》、GB 31644《食品安全国家标准 复合调味料》等相关标准，结合黔东南州金酸汤调味料生产、销售实际情况，经充分讨论、协商、取得最终一致意见，对金酸汤调味料做以下技术要求：
5.1原辅料
南瓜、黄番茄、黄辣椒、生姜应新鲜、成熟、无虫害、无腐烂、无霉变、无杂质，并符合国家相关标准规定；大米应符合GB/T 1354的规定；食用盐应符合GB 2721的规定；白酒应符合GB 2757的规定；植物油应符合GB 2716的规定；生产用水应符合GB 5749的规定；其他原辅料应符合相应的食品标准及相关规定。
5.2感官要求
应符合表1的规定。
表1 感官要求
	项  目
	技术要求
	检验方法

	
	含油型
	非含油型
	

	色  泽
	呈黄或淡黄色，允许酱体表面有轻灰色
	呈黄或淡黄色，允许酱体表面有轻灰色
	取混合均匀的适量试样置于60 ~ 90 mm的洁净白色瓷盘中，在自然光线或相当于自然光线的感官评定条件下，采用视觉法鉴别色泽、体态和杂质；采用嗅觉法鉴别气味，采用味觉法鉴别滋味。

	气味、滋味
	具有本品应有的气味或滋味，无异味
	

	组织形态
	酱体均匀一致，黏稠适度，允许表面有油层覆盖
	酱体均匀一致，黏稠适度，无霉花浮膜，允许表面有少量析水
	

	杂  质
	无肉眼可见外来杂质
	


5.3理化指标
应符合表2的规定。
表2 理化指标
	项 目
	技术要求
	检验方法

	
	含油型
	非含油型
	

	过氧化值(以脂肪计)/(g/100g)≤
	0.25
	/
	GB 5009.227

	氯化物(以Cl-计)/(g/100g)≤
	9.0
	5.0
	GB 5009.44

	总酸(以乳酸计)/(g/100g)≥
	1.0
	GB 12456

	乳酸/(g/kg)≥
	3.0
	GB 5009.157

	亚硝酸盐(以NaNO₂计)/(mg/kg)≤
	10.0
	GB 5009.33


5.4微生物限量
本文件对即食类的金酸汤调味料，结合检测数据，参考T/GZSX 025-2018《贵州酸汤调味料》、T/CNFIA 118-2020《酸汤调味料》对于红酸汤的要求制定了微生物限量，致病菌限量应符合GB 29921的规定，即食类酸汤产品的大肠菌群限量见表3。
表3 微生物限量
	项  目
	采样方案a及限量
	检验方法

	
	n
	C
	m
	M
	

	大肠菌群/(CFU/g)
	5
	2
	10
	10²
	GB 4789.3平板计数法

	a样品的采样及处理按GB 4789.1执行。


5.5 污染物限量
应符合GB 2762的规定。
5.6 食品添加剂
食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。酸度调节剂不可用于该产品。
5.7其他要求
规定了净含量应符合相应的标准要求，生产加工过程中的卫生要求应符合GB 14881的规定。
6、本文件根据需要规定了检验规则。
7、标签、标志、包装、运输、贮存和销售
规定了产品的标签、标志、包装、运输、贮存，除了按相关规定要求外还作了非即食产品标签应注明“非即食”或标注食用方法的要求。
4、 标准水平分析
目前，省内有与酸汤调味料相关的团体标准。但金酸汤调味料是以黔东南良好生态环境种植的原料为主、采用传统工艺生产的，为适应产业需要而专门编制《金酸汤调味料》，本文件水平为省内先进水平。
5、 与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系
本文件符合相关现行法律、法规和强制性国家标准的要求。本文件主要引用以下国家标准、行业标准和规范性文件：
GB/T 191 包装储运图示标志
GB/T 1354 大米
GB 2716 食品安全国家标准 植物油
GB 2721 食品安全国家标准 食用盐
GB 2757 食品安全国家标准 蒸馏酒及其配制酒
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 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 大肠菌群计数
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 5009.44 食品安全国家标准 食品中氯化物的测定
GB 5009.157 食品安全国家标准 食品中有机酸的测定
GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定
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 10146 食品安全国家标准 食用动物油脂
GB 12456 食品安全国家标准 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/T 15691 香辛料调味品通用技术条件
GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB 29921 食品安全国家标准 食品中致病菌限量
JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则
六、重大分歧意见的处理经过和依据
在该标准的审议过程中，对送审稿提出的意见，经各相关方认真讨论，达成了一致意见，无重大分歧。
七、标准作为强制性或推荐性标准的建议
本文件作为团体标准，供需要单位使用。
八、贯彻标准的要求和措施建议
建议本文件批准发布日与实施一致。
九、废止现行有关标准的建议
无。
十、其他应予说明的事项

《金酸汤调味料》团体标准编制小组
                         2026年4月28日
