《地理标志产品 东坡泡菜》团体标准          编制说明

一、工作简况

（一）任务来源

经眉山市东坡区申报，原国家质量监督检验检疫总局以2009年第141号批准对东坡泡菜实施地理标志产品保护。2023年5月，经四川东坡中国泡菜产业技术研究院向眉山东坡食品商会申请，《地理标志产品 东坡泡菜》列为眉山东坡食品商会团体标准制定计划项目，并下达了任务书。根据任务书要求，金眉山东坡食品商会成立《地理标志产品 东坡泡菜》团体标准起草小组（以下简称“标准起草小组”），承担并开展了《地理标志产品 东坡泡菜》团体标准起草工作。

（二）起草单位

1.标准主要起草单位为四川东坡中国泡菜产业技术研究院、吉香居食品股份有限公司、四川省川南酿造有限公司、四川省味聚特食品有限公司、四川李记酱菜调味品有限公司、四川李记乐宝食品有限公司、中企智赢科技（北京）有限公司、成都京蓉智成科技服务有限公司。

主要起草人及任务分工见下表:

	姓名
	性别
	职务/职称
	工作单位
	任务分工

	张伟
	男
	副院长/高工
	四川东坡中国泡菜产业技术研究院
	团体标准立项的组织领导和协调、标准立项可行性分析

	但乐平
	男
	品管部经理  
	吉香居食品股份有限公司
	实地调研、资料收集 

	鲍永碧
	男
	技术总监/正高
	四川省川南酿造有限公司
	标准起草

	
	
	
	四川省味聚特食品有限公司
	指标论证

	詹军 
	男 
	质量部长/副高  
	四川李记酱菜调味品有限公司
	标准起草

	
	
	
	四川李记乐宝食品有限公司
	文本整理

	李莹
	女
	主任
	中企智赢科技（北京）有限公司
	标准起草

	牛冉
	女
	中级职称
	中企智赢科技（北京）有限公司
	标准起草

	高妍
	女
	主任
	成都京蓉智成科技服务有限公司
	文本整理

	李果凌
	女
	副主任
	成都京蓉智成科技服务有限公司
	文本整理


二、制定标准的必要性和目的意义

为开发好东坡泡菜这一地域性特色产品，规范并促进产业发展，眉山市东坡区人民政府积极开展了东坡泡菜地理标志产品保护申报工作。经过努力，2009年，国家农业农村部2009年第141号公告批准东坡泡菜为国家地理标志保护产品。根据《地理标志产品保护规定》和四川省委、省政府“大力推进农业提质增效”、推动四川省地理标志产品保护工作的相关要求，制定和实施《地理标志产品 东坡泡菜》团体标准，对加强对东坡泡菜地理标志产品的保护、规范行业生产行为、进一步提高产品质量具有重要作用，是有效实施绥东坡泡菜地理标志产品保护的重要技术支撑，能够快速提高东坡泡菜的知名度，对“东坡泡菜”品牌的形成和效益发挥有着极其深远的意义。

三、主要起草过程

标准制定任务下达后，四川东坡中国泡菜产业技术研究院牵头，绥、吉香居食品股份有限公司、四川省川南酿造有限公司、四川省味聚特食品有限公司、四川李记酱菜调味品有限公司、四川李记乐宝食品有限公司、中企智赢科技（北京）有限公司、成都京蓉智成科技服务有限公司等单位积极参与，及时成立了《地理标志产品 东坡泡菜》团体标准起草小组，有序开展标准起草工作。

（一）资料收集

2023年5月，《地理标志产品 东坡泡菜》团体标准起草小组成立后，便深入开展了资料收集和清理工作，全面收集东坡区境内东坡泡菜的原料种植、生产、加工等相关资料，并广泛查阅国内外有关标准和技术资料，对东坡泡菜产业进行调研，听取企业的意见和建议，收集各方信息及征求意见、建议，取得共识，达成一致性意见，为标准的起草打下坚实的基础。

（二）产品质量抽查及检验

标准起草小组组织对东坡区境内东坡泡菜生产企业抽查产品22批次，对其产品外观特征以及内在品质中的水分、总酸、食用盐等项目进行检验检测和比对分析。

（三）标准的起草和修改完善

根据调研及资料收集、检验检测情况，标准起草小组完成了《地理标志产品 东坡泡菜》征求意见稿的起草工作，并制定技术方案，进行技术验证，对生产企业以及相关主管部门进行征求意见，根据技术验证和征求意见情况，完成了标准送审稿的制定。

四、制定标准的原则和依据，与现行法律、法规、标准的关系

（一）编写原则
1.规范性原则

本文件按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》及《地理标志产品保护规定》、GB/T 17924-2008《地理标志产品 标准通用要求》的规定起草。

2.适用性原则

在同国家相关法律法规和上级标准要求要求相协调的基础上，结合东坡区当地生产实际，标准内容适用性和可操作性要强。

（二）编制依据 

原国家质量监督检验检疫总局以2009年第141号公告批准对东坡泡菜实施地理标志产品保护。

根据GB/T 191《包装贮运图示标志》、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 3095《环境空气质量标准》、GB 4789.1《食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则》、GB 4789.2《食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定》、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/T 4789.22《食品卫生微生物学检验 调味品检验》、GB 5009.3《食品安全国家标准 食品中水分的测定》、GB 5009.44《食品安全国家标准 食品中氯化物的测定》、GB/T 5461《食用盐》、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 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 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 预包装食品中致病菌限量》、GB 31605《食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范》、SB/T 10756《泡菜》、JJF 107？《定量包装商品净含量计量检验规则》、《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〔2023〕第70号）、《地理标志产品保护规定》（国家质量监督检验检疫总局令〔2005〕第78号）、《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〔2020〕第354号）等相关规定及要求，结合东坡泡菜产品的生产技术和品质特征实事求是的制定，有关的技术指标和卫生指标都严于国家标准，试验方法、检验规则引用国家、行业有关标准。

（三）与现行法律、法规、标准的关系

本标准与国家现行法律、法规和上级相关标准相协调、无冲突。

五、主要条款的说明、主要技术指标、参数、试验验证的论述

（一）主要条款的说明 

1 技术要求
1.1 产地环境
东坡泡菜生产加工应在海拔390 m～950 m之间，温暖湿润，四季分明，光温资源丰富，生态良好，年平均气温约17.0 ℃、无霜期≥318 d、年平均降雨量≥1 000 mm、年均日照时数≥1 100 h，环境空气质量符合GB 3095规定的区域进行。

1.2 加工环境

1.2.1 加工场所设计与设施、卫生条件等应符合GB 14881的规定，布局合理，保持清洁，具有防蝇、防鼠、防蟑螂、除尘等卫生防护设施，并定期检查维护。

1.2.2 加工场所周围不应有粉尘、有害气体或其他扩散性的污染源。
1.3 原辅料及食品添加剂要求

1.3.1 原料

1.3.1.1 蔬菜

应新鲜、无腐烂、无变质，符合相应产品质量标准规定。

1.3.1.2  加工用水

水源在地理标志产品保护范围内，符合GB 5749规定。 

1.3.2 辅料及食品添加剂

1.3.2.1 食用盐

应符合GB/T 5461的规定。

1.3.2.2 其他辅料

食用油、食糖、辣椒、香辛料等辅料应符合相应产品质量标准的规定。

1.3.2.3 食品添加剂

应符合相应产品质量标准的规定。

1.4工艺要求及质量控制

1.4.1 工艺流程

1.4.1.1 东坡泡菜（即食类）
符合图1的规定。

原料清整→泡渍→清整切分→脱盐（或不脱盐）→脱水（或不脱水）→调味（或不调味）→罐装→真空封袋（盖）→杀菌（或不杀菌）→包装→入库

图1 东坡泡菜（即食类）工艺流程图

1.4.1.2 东坡泡菜（非即食类）
符合图2的规定。

原料清整→泡渍→清整切分→脱盐（或不脱盐）→调味灌装→真空封袋（盖）→包装→入库

图2 东坡泡菜（非即食类）工艺流程图

1.4.2 关键环节质量控制

1.4.2.1 泡渍发酵

1.4.2.1.1 依据产品品种、工艺要求确定泡渍时间，东坡泡菜（即食类）泡渍时长≥2 d,东坡泡菜（非即食类）泡渍时长≥90 d。

1.4.2.1.2 泡渍温度2 ℃～42 ℃。

1.4.2.2 脱盐

1.4.2.2.1 根据产品品种、工艺、口味等要求确定是否进行脱盐。

1.4.2.2.2 脱盐浸泡时长控制在10 min～24 h，浸泡后的半成品盐度≤6%。

1.4.2.3 调味

根据产品品种、工艺、口味等要求选择性添加相应辅料、香辛料、红油等进行调味拌和。

1.4.2.4 杀菌

1.4.2.4.1 应对常温贮存销售的东坡泡菜产品进行杀菌。

1.4.2.4.2 采用杀菌对已封袋（盖）的东坡泡菜半成品进行杀菌，杀菌温度70 ℃～98 ℃，具体温度和时间按照产品品种、规格及使用的设备、设施来确定，杀菌时长10 min～80 min。

2 质量要求及检验方法
2.1 感官要求

应符合表1的规定。

	项目
	指标
	检验方法

	色泽
	具有本产品固有的色泽，红润光亮
	SB/T 10756

	香气
	具有本产品固有香气，无不良气味
	

	滋味、气味
	具有本产品固有的滋味，质地脆嫩，咸淡适口，细韧耐嚼、入口香脆、回味悠长，无异味
	

	组织形态
	呈本产品固有形态、质地
	

	杂质
	无肉眼可见外来杂质
	


表1 东坡泡菜感官要求及检验方法

1.2 理化指标及检验方法

应符合表2的规定。

表2 东坡泡菜理化指标及检测方法

	项目
	指标
	检验方法

	
	即食
	非即食
	

	水分，（g/100 g ）      ≤
	92.0
	GB 5009.3

	食用盐（以NaCl计），（g/100 g ）          
	≤6.0
	5.0～15.0
	GB 5009.44

	总酸（以乳酸计），（g/100 g ）    ≤
	2.0
	GB 12456


2.3 食品安全指标及检测要求

2.3.1 污染物限量
符合GB 2762的规定。

2.3.2 微生物限量
除应符合GB 29921的规定外，还应满足表3的规定。

表3 东坡泡菜部分微生物限量及检测方法

	项目
	采样方案a及限量
	检验方法

	
	n
	c
	m
	M
	

	菌落总数b，（CFU/g)
	5
	2
	104
	105
	GB 4789.2

	大肠菌群c，（CFU/g)
	5
	2
	10
	103
	GB 4789.3平板计数法

	注：a样品的分析与处理按GB 4789.1和GB/T 4789.22执行。

b仅限于灭菌东坡泡菜（即食）产品。

c不适用于非灭菌发酵型东坡泡菜产品。


2.3.3 食品添加剂
食品添加剂的使用及限量符合GB 2760的规定。

2.4 净含量

2.4.1 应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。

2.4.2 净含量的检测按照JJF 1070的规定进行。

（二）主要技术指标、参数、试验验证的论述

本标准在制定过程中，对东坡区境内的东坡泡菜生产加工和生产企业进行了大量的调研，并对其产品进行了大量的检测检验和比对分析。在此基础上，结合国家、行业有关标准规定，参考同行业有关数据和指标要求，对东坡泡菜从种植到生产加工各个环节进行规定，标准提出的数据科学合理，能有效保障地理标志保护产品东坡泡菜的产品质量。

六、意见分歧的处理依据和结果

草案定稿后开展。

七、作为推荐性标准的建议

建议《地理标准产品 东坡泡菜》作为商会团体标准发布。

八、贯彻标准的措施和建议

（一）出台文件，统筹安排东坡泡菜地理标志保护相关工作

由四川东坡中国泡菜产业技术研究院牵头，联合吉香居食品股份有限公司、四川省川南酿造有限公司、四川省味聚特食品有限公司、四川李记酱菜调味品有限公司、四川李记乐宝食品有限公司、中企智赢科技（北京）有限公司、成都京蓉智成科技服务有限公司等单位，结合东坡区的品牌管理战略和发展规划，借鉴国内知名地理标志证明商标和著名商标使用与保护的经验和教训，大力宣传并推动实施《地理标志产品 东坡泡菜》地方标准。

（二）切实保护生产区域原生态环境

在合理规划地理标志使用范围的基础上，不断加大投入，持续提高产品质量。区政府每年投入相应的资金，用于东坡泡菜科研试验；成立东坡泡菜科研试验小组，与省级科研部门合作，不断提高产品质量，扩大生产规模，保持其优质高产的特性。

（三）提高东坡泡菜标准化生产水平

大力推进实施东坡泡菜标准化生产，严格按照产品质量及生产技术规范要求组织企业、农户进行科学生产管理，定期开展对东坡泡菜的品质测定，把好质量关，确保东坡泡菜的声誉不受损害。

（四）加强东坡泡菜的宣传及销售产品创新

宣传也是生产力，我区将充分借助媒介的力量，通过不同的形式，将东坡泡菜这一特色产品宣传出去。在销售方面，不断拓宽渠道，走终端市场，结合网络营销的热度，加强网上销售。

九、预期效益分析

东坡泡菜生产条件得天独厚，历史悠久，东坡泡菜是东坡区乃至四川省传统名特优产品。经过东坡区委、政府的不懈努力，东坡泡菜产业获得了长足的发展。《地理标志产品 东坡泡菜》制定团体标准并发布实施，对进一步提升东坡泡菜生产标准化水平及产品知名度，发挥东坡泡菜地域特点及资源优势地位，有效保护东坡泡菜这一得天独厚的品牌资源，以品牌促进产业发展，在国内外打造东坡泡菜品牌，提高产品的市场竞争力将有着深远意义。

     《地理标志产品 东坡泡菜求》地方标准起草小组

                2023年6月20日

