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前 言

本文件按照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。

本文件由越西县特色产业行业协会提出并归口。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：
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越西贡椒

1 范围

本文件规定了越西贡椒的术语和定义、要求、检验方法、检验规则和标志、包装、运输和贮存等

内容。

本文件适用于越西贡椒。

2 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 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 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

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 5009.11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB 5009.15 食品安全国家标准 食品中镉的测定

GB 5009.17 食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定

GB/T 5009.20 食品中有机磷农药残留量的测定

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

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 12729.12 香辛料和调味品 不挥发性乙醚抽提物的测定

GB/T 28118 食品包装用塑料与铝箔复合膜、袋

GB/T 30385 香辛料和调味品 挥发油含量的测定

GH/T 1291 花椒及花椒加工产品 花椒酰胺总含量的测定 高效液相色谱法

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

原国家质量监督检验检疫总局令[2005]第75号《定量包装商品计量监督管理办法》

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

越西贡椒

产于越西县行政区域内，椒粒上并蒂附生一至二粒未受精发育的小红椒，果实油重粒大、芳香浓

郁、色泽红润、香麻可口、麻味纯正的花椒，又叫背娃娃椒或子母椒。
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4 要求

4.1 自然环境要求

越西贡椒产区位于北纬28°18′～28°53′，东经102°20′～102°54′之间，地处青藏高原东

缘，山川南北纵列，地势南高北低，属亚热带高原季风气候，天气凉爽，雨量充沛，年平均气温

13 ℃，日照1600 h，降雨量1113 mm，无霜期248 d。产地土壤质地疏松，轻壤至沙壤，土壤有机质含

量平均为1.8%，pH值6.0～7.5。

4.2 品种选择

宜栽培的品种是正路花椒和大红袍花椒。

4.3 产品分级

根据产品品质特性划分为一级、二级、三级共三个等级。

4.4 感官指标

感官指标应符合表 1 的规定。

表 1 感官指标

项目
指标

一级 二级 三级

组织形态 皮干、肉厚，油腺突出 皮干、肉较薄，油腺不突出

色泽 鲜红 深红或枣红 暗红

气味 香味浓郁、麻味纯正 香味淡无异味、麻味淡

杂质 闭眼椒、椒籽含量≤2.5%，果梗≤3%，霉粒≤2%，无过油椒，无外来杂质

4.5 理化指标

理化指标应符合表 2 的规定。

表 2 理化指标

项目
指标

一级 二级 三级

挥发油（mL/100g） ≥ 9.2 8.3 6

酰胺类物质（mg/g） ≥ 45 40 35

不挥发性乙醚抽提物（%） ≥ 18 15 11

水分（g/100g） ≤ 5 7 8

灰分（g/100g） ≤ 5

外加物 不得检出

4.6 卫生指标

卫生指标应符合表3的规定。
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表 3 卫生指标

项目 指标

总砷（以As计）/（mg/kg） ≤ 0.005

铅（以Pb计）/（mg/kg） ≤ 0.8

镉（以Cd计）/（mg/kg） ≤ 0.055

总汞（以Hg计）/（mg/kg） ≤ 0.008

马拉硫磷/（mg/kg） ≤ 8.00

大肠杆菌/（MPN/kg） ≤ 30

霉菌/（CFU/kg） ≤ 10000

致病菌（指肠道致病菌及致病性球菌） 不得检出

4.7 净含量

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。

5 检验方法

5.1 取样方法和试样制备

按GB/T 12729.2或本文件6.1取样，粉末试样制备按GB/T 12729.3执行。

5.2 感官检验

干手抓样品手感粗糙、硬脆、易碎者身干，反之则不身干；观察花椒表面，色泽有光亮则油分

足，暗淡则油分少；鼻嗅或品尝其滋味；观察椒粒形态、色泽，有无霉粒、杂质。

5.3 理化指标

5.3.1 挥发油

按GB/T 30385规定执行。

5.3.2 酰胺类物质

按GH/T 1291规定执行。

5.3.3 不挥发性乙醚抽提物

按GB/T 12729.12规定执行。

5.3.4 水分

按GB 5009.3规定执行。

5.3.5 灰分

按GB 5009.4规定执行。

5.3.6 外加物

按GB/T 12729.5规定执行。
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5.4 卫生指标

5.4.1 总砷

按 GB 5009.11规定执行。

5.4.2 铅

按 GB 5009.12规定执行。

5.4.3 镉

按GB 5009.15规定执行。

5.4.4 总汞

按GB 5009.17规定执行。

5.4.5 马拉硫磷

按GB/T 5009.20规定执行。

5.4.6 大肠杆菌

按GB 4789.3规定执行。

5.4.7 霉菌

按GB 4789.16规定执行。

5.5 净含量

按JJF 1070规定执行。

6 检验规则

6.1 取样

6.1.1 组批

同等级、同生产日期、同一次发运的越西贡椒为一批。凡品种混杂、等级混淆、包装破损的，由

交货方整理后再进行检验。

6.1.2 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、下抽取小样，混合小样

后再从中抽取实验室样品，未加工的花椒的实验室样品总量不应少于2 kg；批量在1000 kg以上的货物

抽取0.5%、500 kg～1000 kg取1%、200 kg～500 kg取2%、200 kg以下取2 kg的混合小样。

6.2 检验分类

6.2.1 出厂检验

检验项目为感官、挥发油、水分、灰分、外加物和净含量，经检验合格后，方可出厂销售。
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6.2.2 型式检验

6.2.2.1 检验项目为本文件第 4 章规定的全部项目，正产生产时，每半年进行一次。有下列情况之一

时，应进行型式检验：

a) 新产品鉴定；

b) 原辅材料、工艺有较大改变，影响产品质量；

c) 停产6个月以上，重新恢复生产；

d) 出厂检验与前一次型式检验结果有较大差异。

6.2.2.2 型式检验项目为 4.4～4.7 规定的技术内容。

6.3 判定规则

检验项目全部合格，判定该批产品为合格。检验中若出现不合格项目，允许在同批产品中重新抽

样进行复检，若复检合格则判定该批产品合格；若复检仍不合格，则判断该批产品不合格。微生物指

标不允许复检。

7 标志、包装、运输和贮存

7.1 标志

7.1.1 产品标签应符合 GB 7718 的规定。

7.1.2 产品运输外包装上应标明产品名称、生产企业、地址、净含量、生产日期、保质期、产品执行

标准号等。

7.2 包装

7.2.1 产品内包装材料应符合 GB/T 28118 的规定。

7.2.2 产品外包装用纸箱应符合 GB/T 6543 的规定。

7.2.3 包装物应清洁、结实，包装容器封口应严密，不应破损、泄露。

7.3 运输

应使用符合卫生要求的运输工具和容器运输，运输过程中应注意防止挤压、雨淋和日晒，不应与

有害、有异味、有腐蚀性等货物混装。

7.4 贮存

产品应贮存于阴凉、干燥、清洁通风的库房中，不应与有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀、

潮湿的物品同库贮存。产品应放在垫板上，应与墙面、地面保持适当距离，中间留出通道，按照登记

分别存放，防止挤压，仓库周围应无异味。

_________________________________
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