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地理标志产品质量要求 尖扎花椒
[bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26718930]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334]本文件界定了尖扎花椒的术语，规定了产地范围、产地环境、技术要求、检验规则、标志、包装、贮存、运输和保存，描述了相应的试验方法。
本文件适用于地理标志产品尖扎花椒的生产、加工、流通、检验，也适用于地理标志产品尖扎花椒的产权保护和管理。
[bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772]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 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 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.4  食品安全国家标准 食品中灰分的测定
GB 5009.5  食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定
GB 5009.82  食品安全国家标准 食品中维生素A、D、E的测定
GB 5009.92  食品安全国家标准 食品中钙的测定
GB 5009.87  食品安全国家标准 食品中磷的测定
GB 5009.88  食品安全国家标准 食品中膳食纤维的测定
GB 5009.89  食品安全国家标准 食品中烟酸和烟酰胺的测定
GB/T 12729.2  香辛料和调味品 取样方法
GB/T 12729.3  香辛料和调味品 分析用粉末试样的制备
GB/T 12729.5  香辛料和调味品 外来物含量的测定
GB/T 30385  香辛料和调味品 挥发油含量的测定
GB/T 30391  花椒
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则	
LY/T 2914  花椒栽培技术规程
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

尖扎花椒
在青海省尖扎县现辖行政区域内，选用当地大红袍花椒（Zanthoxylum bungeanum Maxim.）品种，采收成熟新鲜花椒经干制、筛选等工序加工而成，具有颗粒饱满、色泽深红、皮厚肉丰、香气浓郁持久、麻味浓烈纯正等特征的干花椒产品。
产地范围
地理标志产品尖扎花椒产地范围限于国家知识产权行政管理部门发布的批准公告中的产地范围，即青海省尖扎县现辖行政区域内的马克堂镇、康扬镇、坎布拉镇、贾加乡、措周乡、昂拉乡、能科乡、当顺乡、尖扎滩乡3个镇6个乡86个行政村，地理坐标为北纬35°39′20″～36°10′00″、东经101°37′43″～102°08′40″。具体范围按附录A。
产地环境
地理特征
产地位于黄土高原与青藏高原接壤地带，地势南北高、中间低，形成四山环抱的河谷川地，地貌以河谷和山地为主，山与河谷相对高差在1000 m～2000 m之间。
气候特征
产区属大陆半湿润季风气候，春季干旱，夏季短促凉爽，秋季阴湿多雨，冬季漫长干燥，气温日较差较大。年均日照时数≥1900 h，年平均气温约7.8℃，昼夜温差约15℃左右，年降雨量300 mm～400 mm。
土壤
产区土壤以沙质壤土为主，土层厚度≥40 cm，pH值范围7.1～8.1，土质疏松、排水良好。
技术要求
品种
大红袍花椒（Zanthoxylum bungeanum Maxim.）。
栽培
按LY/T 2914的规定执行。
工艺要求
工艺流程
新鲜花椒→干制（自然晾晒或烘干）→筛选。
干制
自然晾晒。将采收的新鲜花椒果实在自然条件下均匀摊开晾晒，及时翻动，使水分充分蒸发至果实裂口、果皮干燥。
烘干。采用热风烘干设备烘干，起始温度不超过40℃，逐步升温至50℃～55℃，烘干至水分含量符合本文件要求。
筛选
将干制好的花椒筛除果梗、椒籽、闭眼椒等杂质，剔除色泽异常、霉变的花椒。
质量要求
感官指标
应符合表1的规定。
感官指标
	项目
	要求

	外观
	果粒颗粒饱满，均匀，色泽深红色，皮厚肉丰，油腺密而凸出

	质地
	手握硬脆，手感粗糙

	风味
	椒香浓郁持久，麻味浓烈纯正

	外来物、霉粒
	不应检出

	闭眼椒/%
	≤15.0

	果梗/%
	≤3.0

	果皮厚度/mm
	≥0.8

	千粒重/g
	≥12.0



理化指标
应符合表2的规定。
理化指标
	项目
	指标

	挥发油/（mL/100 g）
	≥3.5

	水分（质量分数）/%
	≤12.0

	总灰分（质量分数）/%
	≤8.0

	膳食纤维/（g/100g）
	≥46.5

	维生素E/（mg/100g）
	≥5.1

	烟酸/（mg/100g）
	≥4.9

	钙/（mg/100g）
	≥639

	磷/（mg/100g）
	≥230



安全指标
尖扎花椒中污染物限量应符合GB 2762的规定，农药最大残留限量应符合GB 2763的规定。
净含量
应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。
试验方法
取样方法及试样制备
取样按GB/T 12729.2的规定执行，粉末试样制备按GB/T 12729.3的规定执行。
感官指标
外观、质地、风味、外来物和霉粒
从样品中随机取适量花椒，在自然光下用肉眼观察果形、油腺形态、色泽，检查有无外来物、霉粒；鼻嗅和口尝其气味、滋味；干手搓捏椒粒，感受其硬度与酥脆度。
果皮厚度
从样品中随机抽取20粒花椒，用精度为±0.02 mm的游标卡尺或千分尺测量样品纵向中部果皮厚度，计算算术平均值为花椒果皮厚度测定结果。
千粒重
从样品中随机抽取100粒花椒，采用精度为0.01 g的电子天平测定其质量，重复取样测定3次后取平均值，将平均值乘以10即为实测千粒重。
理化指标
挥发油
按GB/T 30385的规定执行。
水分
按GB 5009.3—2016中第三法的规定执行。
总灰分
按GB 5009.4—2016中第一法的规定执行。
闭眼椒、果梗
按GB/T 12729.5的规定执行。
膳食纤维
按GB 5009.88的规定执行。
维生素E
按GB 5009.82的规定执行。
烟酸
按GB 5009.89的规定执行。
钙
按GB 5009.92的规定执行。
磷
按GB 5009.87的规定执行。
净含量
按JJF 1070的规定执行。
检验规则
组批
同一品种、同一生产日期、同一规格、同一班次、同一次发运的花椒为一批。凡品种混杂、包装破损的，应经交货方整理后再进行检验。
抽样
成批包装的花椒按GB/T 12729.2取样。散装花椒应随机从样本的上、中、下各层抽取小样，混合小样后再从中抽取实验室样品。实验室样品总量不应低于1 kg。
出厂检验
出厂检验项目为外观、质地、风味、外来物、霉粒、水分、总灰分。
型式检验
型式检验项目为6.4规定的全部项目。正常生产每6个月进行一次型式检验。有下列情况之一时，也应进行型式检验：
a）新产品投产时；
b）停产6个月以上，重新恢复生产时；
c）出厂检验结果与前一次型式检验结果有较大差异时；
d）国家市场监督管理部门及相关行业主管部门提出进行型式检验要求时。
判定规则
出厂检验判定规则
出厂检验项目全部符合本文件要求时，判定该批产品合格。出厂检验中出现不合格项，可在同批产品中加倍抽样复验，复验仍不合格的，按实测结果判为不合格。
型式检验判定规则
型式检验项目全部符合本文件感官指标、理化指标和净含量要求时，判定该批产品型式检验合格。型式检验项目有一项及以上项目不合格，可取备样复验，复验后仍不符合本文件要求的，则判定该批产品型式检验不合格。
标志、标签、包装、贮存、运输和保存
标志、标签
符合本文件要求的产品方可在产品标签或包装物上标注地理标志产品名称及本文件的标准编号，并应同时使用经国家知识产权行政管理部门核准公告的地理标志专用标志。
包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。
包装
内包装宜用聚乙烯薄膜袋（厚度≥0.08 mm）或牛皮纸袋等密封包装，外包装可用编织袋、麻袋、纸箱（盒）等。所有包装应封口严实、牢固、完好、洁净。
贮存
常温库房应干燥洁净、防潮、防霉；冷藏贮存的冷库应保持清洁、阴凉、干燥，温度宜保持2℃～10℃。花椒贮存时应堆放整齐、离地离墙，不得与有毒害、有异味的物品混存。
运输
运输工具应洁净，运输途中应防雨、防潮、防暴晒，不得与有毒害、有异味的物品混运，不得使用受污染的运输工具装载。
保存
宜采用低温干燥密封闭光保存，防止吸湿受潮。产品保质期不超过18个月。
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（规范性）
地理标志产品尖扎花椒产地范围
地理标志产品尖扎花椒产地范围应符合图A.1中所示的地理范围。
[image: af4c229abf6d948b551e49584bf246ad]
地理标志产品尖扎花椒产地范围


[bookmark: BookMark6]
参考文献


[1]  地理标志产品保护办法（国家知识产权局令第80号）
[2]  地理标志专用标志使用管理办法（试行）（国家知识产权局公告第354号）
[3]  定量包装商品计量监督管理办法（国家市场监督管理总局令第70号）

[bookmark: BookMark8][image: 1]
image1.png




image2.png




image3.jpeg
N fr'.'wzwm

s

e )
Snirine
AR AR AR (et |

connes

RILEME

[wms as o2l oos]





image4.jpeg




