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《汉源花椒》编制说明

一、工作简况

（一）背景介绍

汉源花椒人工栽培已有 2230 多年历史，熟化程度高，并以

子母连蒂的“娃娃椒”有别于其他产地花椒。果实具有非常浓郁

的香麻味和各种营养成分，其色泽丹红，粒大油重，芳香浓郁、

醇麻爽口，畅销省内外，品质冠居全国，成为人们喜食的上等调

味品和现代副食品加工业的主要佐料。在我国无论南菜、北菜，

亦离不开花椒作调料，正宗川味必选用汉源花椒。2005 年，“汉

源花椒”被原国家质量监督检验检疫总局品准为国家地理标志保

护产品。

据中南农学院全国椒区采样分析，汉源花椒挥发性芳香油含

量为 8.56％，远高于韩城 6.1％，凤椒 5.7％，齐椒 4.17％及川

北椒 6.84％的国内其它产地水平。其灰分含量为 4.18％，又低

于韩城 4.97％，凤椒 5.1％，齐椒 5.12％，川北椒 4.36％的国

内其它产地水平。

近年来，随着“汉源花椒”品牌建设充分的保护和发展，汉

源花椒凭借着麻味重、香气浓、品质好等特征济生于竞争激烈的

市场中，并鹤立鸡群的凸显出其优势，竞争力显著提升，品牌效

应辐射全国并走向国际，国内销售省份覆盖全国 34 个省份，国

外出售到美国、加拿大、荷兰、澳大利亚、新西兰、东南亚等多

个国家。“汉源花椒”在全国调味品类产品中，综合市场占有率
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位于全国前三名，享誉全国，驰名中外。

据汉源县花椒产业发展局统计，2019 年，汉源花椒种植面积

已达15.08万亩，预计鲜花椒产量3418万斤，综合产值20.6亿元。

目前，全县已经建成标准化花椒产业基地 13 个，以产业基地为

核心，辐射带动周边 90%群众规模化、标准化发展花椒产业 5 万

亩。推动“汉源红”区域公共品牌建设，40 余家加工企业、合

作社加入，花椒产业直接解决了当地就业人员 4.7 万人，为当地

人民增加了经济来源渠道。

2013 年，由原汉源县质量技术监督局负责组织起草的《国

家地理标志产品 汉源花椒加工技术规范》通过省质监局审查批

准，同意发布 DB511824/T 001-2014《国家地理标志产品 汉源

花椒加工技术规范》，规定汉源花椒的品质特征。根据《中华人

民共和国标准化法》《中华人民共和国食品安全法》等有关法律

法规规定，结合标准归口单位和专家组评估意见，2018 年 9 月

20 日原四川省质量技术监督局公告（2018 年废字第 1 号）提出

废止 DB511824/T 001-2014《国家地理标志保护产品 汉源花椒

加工技术规范》，造成汉源花椒国家地理标志保护产品在市场监

管中无专有技术标准可依。根据市场推广和产品保护的需要，汉

源县花椒协会提出制定团体标准《汉源花椒》，突出汉源花椒独

有的品质特征，维护汉源花椒高品质形象，为消费者带来优质体

验，同时有利于维护汉源花椒市场交易秩序。

（二）任务来源

经多年检测显示，汉源花椒品质指标普遍优于国家标准 GB/T

http://law.foodmate.net/show-192673.html
http://law.foodmate.net/show-186186.html
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30391 规定的限值，形态的差异更凸显汉源花椒品质优势和市场

辨识度。根据汉源花椒市场发展需要，按照《汉源县团体标准管

理办法（试行）》中的相关规定制定本标准。本标准在编制过程

中充分依据 GB/T 1.1《标准化工作导则 第 1 部分：标准的结构

和编写》中的有关规定，力求编写规范化和标准化。

（三）编制和协作单位

汉源县花椒协会、四川五丰黎红食品有限公司、四川省林业

科学研究院、四川农业大学、四川万豪企业管理咨询有限公司等

组成。

（四）主要工作过程

1.前期调研

自 2019 年 10 月起，汉源县花椒协会通过组织召开成员会议

成立了标准制定小组，现场调研企业生产现状和问题，深入市场

一线了解汉源花椒的市场表现和消费反馈。提出了《汉源花椒》

立项申请。

2.标准立项

2020 年 1 月 15 日，在总结调研数据成果和分析的基础上，

汉源县花椒协会印发了关于《<汉源花椒>和<汉源花椒种植技术

规范>两项团体标准的立项公告》（汉椒协〔2020〕1 号）。

3.标准起草

标准立项公示期满后，汉源县花椒协会积极组织标准起草小

组，搜集多方技术资料、生产经验和历年检验检测报告，由秘书

处综合分析拟定了《汉源花椒》标准草案。
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4.标准讨论并形成标准初审稿

2020 年 3 月 20 日，汉源县花椒协会秘书处组织第三方标准

化服务机构、种植大户和协会成员，对标准草案技术内进行讨论，

由秘书处根据标准讨论意见进行修改形成标准初审稿。

5.标准初审并形成征求意见稿

2020 年 3 月 25 日，汉源县花椒协会秘书处组织省内花椒产

业相关专家对初审稿进行技术审查，按照专家提出的意见修改，

形成征求意见稿。

6.标准公开征求意见并修改

2020 年 4 月，汉源县花椒协会印发了关于《<汉源花椒>和<

汉源花椒种植技术规范>两项团体标准征求意见的公告》（汉椒

协〔2020〕3 号），向行业公开征求意见，为期 30 天。秘书处

根据收集到的反馈意见修改形成报批稿。

7.标准批准发布

2020 年 5 月，汉源县花椒协会印发了关于批准发布《关于

批准发布<汉源花椒>和>汉源花椒种植技术规范>两项团体标准

的公告》（汉椒协〔2020〕4 号），在全国团体标准信息平台公

开发布《汉源花椒种植技术规范》团体标准。

二、确定标准主要内容依据

（一）《中华人民共和国标准化法》

（二）《团体标准管理规定》

（三）GB/T 191 包装储运图示标志
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（四）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

（五）GB 4789.16 食品安全国家标准 食品微生物学检验

常见产毒霉菌的形态学鉴定

（六）GB 5009.11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机

砷的测定

（七）GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

（八）GB 5009.15 食品安全国家标准 食品中镉的测定

（九）GB 5009.17 食品安全国家标准 食品中总汞及有机

汞的测定

（十）GB/T 5009.20 食品安全国家标准 食品中有机磷农

药残留量的测定

（十一）GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

（十二）GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通

则

（十三）GB 9683 复合食品包装袋卫生标准

（十四）GB/T 12729.2 香辛料和调味品 取样方法

（十五）GB/T 12729.3 香辛料和调味品 分析用粉末试样

的制备

（十六）GB/T 12729.5 香辛料和调味品 外来物含量的测

定
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（十七）GB/T 12729.6 香辛料和调味品 水分含量的测定

（蒸馏法）

（十八）GB/T 12729.7 香辛料和调味品 总灰分的测定

（十九）GB/T 12729.12 香辛料和调味品 不挥发性乙醚

抽提物的测定

（二十）GB/T 17527 胡椒精油含量的测定

（二十一）GB/T 30391 花椒

（二十二）JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

（二十三）《定量包装商品计量监督管理办法》 原国家质

量监督检验检疫总局（2006）第75号令

三、标准的主要内容

（一）标准范围

本标准适用于四川省雅安市汉源县汉源花椒的质量评定、检

验和贸易。

（二）术语和定义

并按照标准定义结合专家意见对汉源花椒进行定义。

（三）要求

1.分级

参考GB/T 30391《花椒》中有关规范，并结合汉源花椒独有

的品质特性进行综合分析。为充分体现汉源花椒的市场竞争力和
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优良品质，提高市场满意度和品牌价值，将汉源花椒划分为一级、

二级、三级共3个等级。

2.感官指标

按照汉源花椒组织形态、气味和滋味、颗粒大小、色泽等指

标分别对干花椒和鲜花椒进行等级划分。

3.理化指标

按照汉源花椒精油含量、不挥发性乙醚提取物、水分等指标

分别对干花椒和鲜花椒进行等级划分。

4.卫生指标

测定汉源花椒中总砷、铅、镉等有害物质的含量，分别对干

花椒和鲜花椒最大限量指标进行规定。

5.净含量及允许短缺量

规定汉源花椒商品包装中允许的净含量及允许短缺量。

（四）试验方法

规定汉源花椒取样方法及试样制备、感官检验、理化指标、

卫生指标、净含量及允许短缺量的试验技术方法。

（五）检验规则

规定汉源花椒组批、抽样、出厂检验、型式检验、判定规则

的方法。

（六）标志、包装、运输和贮存

规定汉源花椒产品的标志、包装、运输和贮存的要求和方法。
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四、标准中设计专利的情况

本标准中没有涉及专利的情况。

五、预期达到对产业发展的作用情况

本团体标准一经批准颁布实施，将使得汉源花椒生产在团

体内按标准进行统一，统一分级技术标准，统一管理，统一技术

指导，实现汉源花椒生产全过程的指导和监督，促进汉源花椒产

品质量和市场竞争力提升。

六、采用国际、国外先进标准的程度

经查询，目前还没有与本标准相关的国际、国外标准。

七、重大分歧意见的处理经过和依据

本标准编写过程无重大分歧意见产生。

八、贯彻标准的要求和实施建议

本标准一经发布，应尽快组织宣贯。

九、废止现行有关标准的建议

本团体标准为首次发布，无废止现行标准。

十、标准性质的建议说明

本标准为汉源县花椒协会标准，属于自愿性标准，供社会和

会员自愿使用。
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十一、与现行法律、法规、规章及相关标准，特别是强制性

标准的协调性

本标准属于团体标准，与现行法律、法规、规章、政策及有

关基础及相关标准不矛盾。本标准的编写是在遵循 GB/T 1.1《标

准化工作导则 第 1 部分：标准结构和编》《国务院关于印发深

化标准化工作改革方案的通知》（国发〔2015〕13 号）、《国

务院办公厅关于印发贯彻实施〈深化标准化工作改革方案〉行动

计划（2015-2016 年）的通知》（国办发〔2015〕67 号）、《中

共四川省委关于全面创新改革驱动转型发展的决定》（川委发

〔2015〕21 号）、《四川省人民政府办公厅关于印发深化标准

化改革服务全面创新改革驱动转型发展工作方案的通知》《四川

省标准化体系建设发展规划（2016-2020 年）》《雅安市推进质

量发展（2017-2020 年）实施意见》《雅安市深化标准化改革服

务全面创新改革驱动转型发展实施方案》等政府文件的基础上，

结合汉源县花椒特性实际制定。标准编制符合国家对标准结构、

内容的要求，同时部分内涵物质指标高于目前国家对花椒产品技

术标准，促进花椒产业高质量发展。

十二、其他应予说明的问题

无。
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