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调味品生产企业检验技术规范
1适用范围
本文件规定了生产预包装类调味品的食品企业实验室布局、原材料验收管理以及出厂检验的基本要求及管理准则。
2 规范性引用文件
下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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 2716 食品安全国家标准 植物油
GB 2720 食品安全国家标准 味精
GB 2721 食品安全国家标准 食用盐
GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量（含第1号修改单）
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 5009.42 食品安全国家标准 食盐指标的测定
GB 5009.148 食品安全国家标准 植物性食品中游离棉酚的测定
GB 5009.181 食品安全国家标准 食品中丙二醛的测定
GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定
GB 5009.229 食品安全国家标准 食品中酸价的测定
GB 5009.262 食品安全国家标准 食品中溶剂残留量的测定
GB 10146 食品安全国家标准 食用动物油脂
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 6682 分析实验室用水规格和试验方法
GB/T 17527 胡椒精油含量的测定
GB/T 30391 花椒
GB/T 30382 辣椒（整的或粉状）
GB 31650 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量
GB/T 12729.5 香辛料和调味品 外来物含量的测定
GB/T 12729.12 香辛料和调味品 不挥发性乙醚抽提物的测定
[bookmark: _Hlk75782305][bookmark: _Hlk75782241]GB/T 32146.3 检验检测实验室设计与建设技术要求第3部分：食品实验室
SN/T 3029 进出口调味品检验规程
3 实验室布局
3.1 一般要求
一般要求必须满足中小型调味品企业出厂检验，调味品企业的实验室系统设计需满足GB/T 32146.3的要求。
出厂检验实验室分为两种：1.对理化指标和微生物指标均有限量要求的实验室，应具备理化实验室和微生物实验室；2.只对理化指标有限量要求的实验室，具备理化实验室即可。实验室应合理划分出相对独立的区域，以便于实现总体功能，达到安全、合理、科学、方便和节能的要求，详情见附录A。
3.2 特殊要求
特殊要求针对大型调味品企业有原料入场检验需求的实验室。除具备一般要求中规定的理化实验室和微生物实验室外，还可建立色谱室和无机实验室，同时还需具备废液室、危化室和气瓶室，均需满足GB/T 32146.3的要求，详情见附录A。
4 原材料验收规范
4.1 要求
4.1.1 感官要求
感官应符合表1要求
表1 感官要求
	原料名称
	项目
	技术要求
	检验方法

	食用植物油
	色泽
	具有产品应用的色泽
	GB 2716

	
	滋味、气味
	具有产品应有的气味和滋味，无焦臭、酸败及其他异味
	

	
	状态
	具有产品应有的状态，无正常视力可见的外来异物。
	

	食用动物油
	色泽
	具有特有的色泽，成白色或略带黄色、无霉斑
	GB 10146

	
	滋味、气味
	具有特有的气味、滋味，无酸败及其他异味
	

	
	状态
	具有产品应有的状态，无正常视力可见的外来异物。
	

	鲜花椒及冷藏花椒
	油腺形态
	油腺大而饱满
	GB/T 30391

	
	色泽
	青花椒呈鲜绿或黄绿色；红花椒呈绿色、鲜红色或紫红色
	

	
	气味
	清香、芳香，无异味
	

	
	杂质
	无刺、霉腐粒，具种子，或果穗具1片~2片复叶及果穗柄
	

	干花椒
	油腺形态
	油腺凸出，手握硬脆
	GB/T 30391

	
	色泽
	青花椒褐色或绿褐色；红花椒鲜红或紫红色
	

	
	气味
	清香、芳香，无异味
	

	
	杂质
	闭眼椒、椒籽含量≤8%，果梗≤3%，霉粒≤2%，无过油椒
	

	花椒粉
	色泽
	青花椒粉为棕褐色或灰褐色；红花椒粉为棕红或褐红色
	GB/T 30391

	
	气味
	芳香，舌感麻味浓、刺舌
	

	辣椒（整的或粉状）
	气味及滋味
	具有浓烈的刺激性气味、滋味
	GB/T 30382

	
	杂质
	不得带活虫、不得霉变，更不得带肉眼可见的死虫、虫尸碎片及啮齿动物的残留物；不得带有梗、叶、砂土等外来物
	

	食用盐
	色泽
	白色
	GB 2721

	
	滋味、气味
	味咸，无异味
	

	
	状态
	结晶体，无正常视力可见外来异物。
	

	味精
	色泽
	无色至白色
	GB 2720

	
	滋味、气味
	具有特殊的鲜味，无异味
	

	
	状态
	结晶状颗粒或粉末状，无正常视力可见外来异物
	



4.1.2 理化要求
理化指标应符合表2的要求。
表2 理化指标
	原料名称
	项目
	技术要求
	检验方法

	食用植物油
	酸价(KOH）/(mg/g)
	≤3
	GB 5009.229

	
	过氧化值/(g/100g)
	≤0.25
	GB 5009.227

	
	溶剂残留量/(mg/kg)
	≤20
	GB 5009.262

	
	游离棉酚/(mg/kg) 
	≤200
	GB 5009.148

	食用动物油脂
	酸价(KOH）/(mg/g)
	≤2.5
	GB 5009.229

	
	过氧化值/(g/100 g)
	≤0.2
	GB 5009.227

	
	丙二醛/(mg/100 g)
	≤0.25
	GB 5009.181

	鲜花椒及冷藏花椒
	一级
	精油/(mL/100 g) 
	≥0.9
	GB/T 17527

	
	
	不挥发性乙醚提取物（质量分数）/(%)
	≥1.8
	GB/T 12729.12

	
	
	水分（质量分数）/(%) 
	≤80.0
	GB 5009.3

	
	
	灰分（质量分数）/(%) 
	≤3.0
	GB 5009.4

	
	
	杂质（质量分数）/(%)
	≤10.0
	GB/T 12729.5

	
	
	外加物
	不得检出
	　GB/T 30391

	
	二级
	精油/(mL/100 g) 
	≥0.7
	GB/T 17527

	
	
	不挥发性乙醚提取物（质量分数）/(%)
	 ≥1.6
	GB/T 12729.12

	
	
	水分（质量分数）/(%) 
	≤80.0
	GB 5009.3

	
	
	灰分（质量分数）/(%) 
	≤3.0
	GB 5009.4

	
	
	杂质（质量分数）/(%)
	≤10.0
	GB/T 12729.5

	
	
	外加物
	不得检出
	　GB/T 30391

	干花椒
	一级
	精油/(mL/100 g) 
	≥3.0
	GB/T 17527

	
	
	不挥发性乙醚提取物（质量分数）/(%)
	≥7.5
	GB/T 12729.12

	
	
	水分（质量分数）/(%) 
	≤9.5
	GB 5009.3

	
	
	灰分（质量分数）/(%) 
	≤5.5
	GB 5009.4

	
	
	杂质（质量分数）/(%)
	≤5.0
	GB/T 12729.5

	
	
	外加物
	不得检出
	　

	
	二级
	精油/(mL/100 g) 
	≥2.5
	GB/T 17527

	
	
	不挥发性乙醚提取物（质量分数）/(%)
	≥6.5
	GB/T 12729.12

	
	
	水分（质量分数）/(%) 
	≤10.5
	GB 5009.3

	
	
	灰分（质量分数）/(%) 
	≤5.5
	GB 5009.4

	
	
	杂质（质量分数）/(%)
	≤5.0
	GB/T 12729.5

	
	
	外加物
	不得检出
	　GB/T 30391

	花椒粉
	一级
	精油/(mL/100 g) 
	≥2.5
	GB/T 17527

	
	
	不挥发性乙醚提取物（质量分数）/(%)
	≥7.0
	GB/T 12729.12

	
	
	水分（质量分数）/(%) 
	≤10.5
	GB 5009.3

	
	
	灰分（质量分数）/(%) 
	≤4.5
	GB 5009.4

	
	
	杂质（质量分数）/(%)
	≤2.0
	GB/T 12729.5

	
	
	外加物
	不得检出
	　GB/T 30391

	
	二级
	精油/(mL/100 g) 
	≥1.5
	GB/T 17527

	
	
	不挥发性乙醚提取物（质量分数）/(%)
	≥5.0
	GB/T 12729.12

	
	
	水分（质量分数）/(%) 
	≤10.5
	GB 5009.3

	
	
	灰分（质量分数）/(%) 
	≤4.5
	GB 5009.4

	
	
	杂质（质量分数）/(%)
	≤2.0
	GB/T 12729.5

	
	
	外加物
	不得检出
	　GB/T 30391

	辣椒（整的或粉状）
	水分（质量分数）/(%) 
	≤11
	　GB 5009.3

	
	总灰分（质量分数）/(%) 
	≤10
	　GB 5009.4



4.1.3 真菌毒素和污染物限量
真菌毒素的使用应符合GB 2761的规定。
污染物限量应符合GB 2762的规定。
4.1.4 食品添加剂
食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。
4.1.5 兽药残留限量
兽药残留限量应符合GB 31650 及国家有关规定和公告。
5 检验
5.1.1 通过自行检验或委托具备相应资质的第三方食品检验机构对原料和产品进行检验。应建立食品出厂检验记录制度。
5.1.2 自行检验应具备与所检项目适应的检验室和检验能力；由具有相应资质的检验人员按规定的检验方法检验；检验仪器设备应按期检定。
5.1.3 检验室应有完善的管理制度，妥善保存各项检验的原始记录和检验报告。应建立产品留样制度，及时保留样品。
5.1.4 应综合考虑产品特性、工艺特点、原料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。净含量、感官要求以及其他容易受生产过程影响而变化的检验项目的检验频次应大于其他检验项目。
5.1.5 同一品种不同包装的产品，不受包装规格和包装形式影响的检验项目可以一并检验
6 判定方法
型式检验报告、出厂检验单均应符合产品执行标准中各项指标的要求；感官、理化及微生物检验均合格，则该检验批合格。当检验结果中有一项不合格时，应重新用同批产品的备用样进行复检，以复检结果为准，如仍有一项不合格，则判该检验批产品为不合格。
7 出厂检验报告的要求及其内容
7.1 出厂检验报告的基本要求
（1）检验方法必须符合国家标准、地方标准、行业标准或企业标准且必须受控。
（2）检验报告应当及时、准确填写，内容真实，字迹清晰易读，不易擦除。记录填写的任何更改都应当签注姓名和日期，并使原有信息仍清晰可辨，必要时应当说明更改的理由。
（3）每批样品应有校验记录和样品放行审核记录等。批记录应由质量检验部门负责保管。
（4）出厂检验报告模板见附录B
7.2 出厂检验记录内容
（1）产品或物料名称、规格、批号或供货批号、取样日期、供应商或生产商的名称或来源、样品数量。
（2）检验依据、检验结论以及检验结果（可已附加形成附在检验报告后）。
（3）每个检验项目均应写明标准中规定的限度或范围，根据检验结果得出单项结论（符合规定或不符合规定）。
（4）检验结果中应涉及其检测项目、技术要求、检测结果、检测标准等。
（5）检验日期，检验人员的签名和日期、复核人员的签名和日期。
7.3 留样
企业应按规定保存出厂检验留存样品，留存样品数量应与出厂检验样品等量。食品保质期少于2年的，保存期限不得少于食品的保质期；食品保质期超过2年的，保存期限不得少于2年。

附录A实验室布局图
（资料性附录）
[image: C:\Users\ADMINI~1\AppData\Local\Temp\1632903822(1).png]
图1一般要求实验室布局图（具备理化实验室和微生物实验室）

[image: C:\Users\ADMINI~1\AppData\Local\Temp\1632903927(1).png]
图2 一般要求实验室布局图（只具备理化实验室）
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图3 特殊要求实验室布局图示例

附录B
（资料性附录）
出厂检验报告
	检品名称
	
	生产日期
	

	规格/等级
	
	生产批次
	

	批量
	
	抽样量
	

	检验日期
	

	检验依据
	

	检验结论
	

	序号
	检测项目
	技术要求
	检测结果
	检测依据
	判定结果

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


审核：                   检验：               日期：    年   月  日
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