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一、制定标准的目的和意义

辣椒油作为一种兼具独特辛辣口感、浓郁香气和鲜亮色泽的复合调味品，不

仅是中式菜肴不可或缺的灵魂元素，也在全球饮食文化中占据重要地位。据行业

研究数据显示，2025年全球辣椒油市场规模达到 26.5亿美元，预计到 2034年将

增长至 40.1亿美元，年复合增长率为 4.7%。中国作为全球最大的辣椒油生产与

消费国，市场份额超过 30%。随着川湘菜系在全国乃至全球的普及，以及餐饮业

和方便食品产业的持续扩张，辣椒油消费呈现稳定增长态势。与此同时，在《“健

康中国 2030”规划纲要》全面推进的背景下，消费者对食品安全与品质的关注

日益提升，调味品行业正朝着标准化、透明化、品质化方向快速发展。

然而，当前辣椒油生产多依赖传统经验性工艺，缺乏统一的技术标准。作为

核心风味指标，辣度长期停留在“微辣”“中辣”“特辣”等主观描述层面，同

一词语在不同企业产品中可能对应完全不同的辣度水平，消费者无法根据标识准

确判断产品特性。此外，原料选用、加工工艺、质量指标等方面亦无统一规范，

导致市场上产品质量参差不齐，既影响消费者饮食体验，也增加了行业监管难度。

截至目前，关于风味辣椒油的相关标准极少，生产企业缺乏可依据的技术规范，

标准缺乏使得行业无标可依，制约了产业健康有序发展。

根据《中华人民共和国标准化法》第一章第二条“标准包括国家标准、行业

标准、地方标准和团体标准、企业标准”，及第十八条“国家鼓励学会、协会、商

会、联合会、产业技术联盟等社会团体协调相关市场主体共同制定满足市场的团

体标准”的规定，由河南省食品科学技术学会提出并归口，按照 GB/T 1.1-2020

规则，河南省农业科学院农产品加工研究中心为主要起草单位，联合行业内多家

骨干企业，共同制定《风味辣椒油》团体标准。

本标准的制定，旨在以标准化手段引领调味品行业品质升级，为传统中式调

味品的现代化发展筑牢技术根基。通过科学界定辣度分级等核心风味指标，明确

安全与品质技术要求，从产业源头规范企业生产行为，助力消费者根据自身需求

精准选择适合产品，提升全民饮食消费体验。同时，为行业监管提供清晰、可落

地的判定依据，全方位保障市场秩序与食品安全。标准将引导企业加大原料选配

与工艺创新投入，推动产业从依赖经验生产的粗放模式向标准化、精细化、品质

化的现代生产模式转型，全面提升产品附加值与企业核心竞争力。此外，该标准



的出台将有效规范辣椒油市场的分类命名与宣传秩序，保护消费者知情权与选择

权，填补风味辣椒油细分领域标准体系空白，为我国传统调味品产业的健康化、

品质化发展树立技术标杆，最终推动整个辣椒油产业向更规范、更多元、更高质

量的方向持续发展。

项目组专家成员均长期从事调味品及食品加工方面研究，尤其在辣椒及复合

调味品加工领域具备较为成熟的理论基础和实践经验；参与标准制定的企业单位

均为国内大型调味品生产企业，为标准指标验证工作和标准应用提供坚实的产业

支撑。

二、任务来源及编制原则和依据

（一）任务来源

根据河南省食品科学技术学会《关于征集 2026年河南省食品科学技术学会

团体标准计划项目的通知》（豫食学[2026]1号）要求，由河南省农业科学院农

产品加工研究中心主持承担“风味辣椒油”团体标准的制定工作。

（二）编制原则和依据

1、标准的编写原则

规范性原则：标准起草按照 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。标准中关于污染物限量、农药残留限

量的卫生指标要求必须坚持以法律法规、强制性国家标准为依据。

科学性原则：依据现有国家标准和行业实践，确保技术指标科学合理。

协商一致原则：尽可能地让生产企业、政府、协会、消费者等利益相关方参

与到标准制定过程中来，充分考虑有关各方的观点并协调争议，获得认同。

透明原则：制定过程信息透明，相关文件信息，根据工作进展，以最便捷的

方式，向特定的范围公布。

可追溯原则：严格履行标准制定程序，保存相关记录。

2、依据文件

本标准引用了包括但不限于以下标准：

GB/T 191 包装储运图形符号标志

GB 2716 食品安全国家标准 植物油

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 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求

GB 4806.5 食品安全国家标准 玻璃制品

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 5009.22 食品安全国家标准 食品中黄曲霉毒素 B族和 G族的测定

GB 5009.27 食品安全国家标准 食品中苯并（a）芘的测定

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 5009.236 食品安全国家标准 动植物油脂水分及挥发物的测定

GB 6388 运输包装收发货标志

GB 7718 食品安全国家标准预包装食品标签通则

GB 14881 食品生产通用卫生规范

GB/T 15688 动植物油脂 不溶性杂质含量的测定

GB/T 15691 香辛料调味品通用技术条件

GB/T 21266 辣椒及辣椒制品中辣椒素类物质测定及辣度表示方法

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/T 30382 辣椒（整的或粉状）

GB 30616 食品安全国家标准 食品用香精

GB 31621 食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

3、制定本标准的基础

本文件起草单位河南省农业科学院农产品加工研究中心长期从事农产品贮

藏与加工、生物功能活性成分提取、产地减损技术及装备的科学研究、产品开发、

科技成果示范推广及技术转移等工作。近几年来承担了大量香辛植物尤其是辣椒

加工与风味调控相关科研项目，取得了较多成果，与仲景食品、郑州雪麦龙、河

南天意、河南友垣等辣椒加工企业保持着长期技术合作关系，并签订辣椒加工技

术转让合同 2项，具有“技术研发—标准研制—产品转化”协同推进的能力。郑州



雪麦龙食品香料有限公司、鹿邑县澄明食品有限公司、河南京华食品科技开发有

限公司、柘城县三樱汇食品有限公司、鹿邑县大家旺食品有限公司等都是食用调

味品加工行业的示范单位，加工工艺先进、管理规范，在长期的生产实践中积累

了丰富的调味品加工和品质控制经验。

三、编制过程

本标准的制定工作严格遵循团体标准管理的相关规定，程序完备，过程公开

透明，确保了标准的科学性、规范性和适用性。主要编制过程如下：

1、成立标准起草小组（2025年 11月）：针对风味辣椒油产品存在的辣度

分级不清、产品质量参差不齐等问题，由河南省农业科学院农产品加工研究中心

牵头，联合相关企业成立了《风味辣椒油》标准起草小组，制定了标准编写方案，

确定工作技术路线，开展标准研制工作，明确任务职责。

2、调查研究与资料收集（2025年 11月-2026年 2月）：为确保标准制定的

科学性、先进性与实用性，标准起草小组在广泛收集国内外相关标准、法律法规

及科研成果的基础上，结合风味辣椒油的实际生产情况和市场调研数据，并重点

对市场采集风味辣椒油的辣椒素类物质总量、酸价、过氧化值、水分及挥发物等

数据进行了检测。

2、标准草案编制及内部讨论阶段（2026年 3月-4月），在调研和资料分析

的基础上，起草小组确定标准的框架和主要技术内容，完成《风味辣椒油》团体

标准讨论稿。2026年 4月 2日，标准起草小组邀请河南省食品科学技术学会、

郑州轻工业大学、河南省食品和盐业检验技术研究院、河南省农业科学院、郑州

海关技术中心、郑州工程技术学院等相关专家和技术人员，在河南郑州召开标准

第一次评审会，对标准进行了详细研究讨论，提出相关修改意见。标准起草小组

在此基础上，整理和修改了标准草案，形成了标准送审稿。

3、意见征求与定稿（2026 年 4 月-5 月），工作组按照 GB/T 1.1 的要求，

修改完善征求意见稿、编制说明等配套标准材料，进行公开征求意见。同时于

2026年 5月 x日，标准起草小组邀请河南省食品科学技术学会、科研院所、高

校、加工企业等相关专家和技术人员，在河南郑州召开标准第二次评审会，进一

步对标准进行了详细研究讨论，并提出细致的修改意见。标准起草小组在此基础

上，进行整理和修改，形成了标准的报批稿。



四、主要技术内容的说明

通过查阅、研读国家及河南省相关政策法规，参考国家标准、行业标准、省

内外地方标准和团体标准，根据相关实验研究结果，并广泛征求科研、生产、推

广、应用主体等单位意见，重点对理化和辣度等指标进行了科学设定。主要技术

内容说明如下：

（一）关于术语和定义的说明

基于对风味辣椒油原料、生产加工工艺、产品特点等要素的特征分析，规定

风味辣椒油的定义为“以干辣椒、食用植物油为主要原料，添加香辛料，经前处

理、炸制、浸提、过滤、添加或不添加食品用香精，经加工包装而成的风味辣椒

油”。

（二）技术要求

1、原料要求

辣椒应符合 GB/T 30382的规定；食用植物油应符合 GB 2716的规定；香辛

料应符合 GB/T 15691的规定；食品用香精应符合 GB 30616 的规定；其他辅料

应符合相关标准和管理规定。

2、感官要求

本标准从性状、色泽、滋味和气味、杂质四个方面对风味辣椒油的感官进行

了规定。

3、理化指标

针对风味辣椒油产品品质特性等问题，基于样品监测数据分析结果，重点规

定了水分及挥发物、酸价、过氧化值、辣椒素类物质总量等技术要求。

（1）水分及挥发物

通过对风味辣椒油生产加工企业调研并取样 50份，水分及挥发物含量测定

方法参考 GB 5009.236，测定数值范围为 0.05%～0.20%，均值为 0.142%，中位

值为 0.145%，P97=0.19%。为体现辣椒油产品标准的高要求，限定水分及挥发物

含量规定为≤0.20%时产品质量最好，故水分及挥发物含量限定值为≤0.20%，详

见图 1。



图 1 50 个辣椒油样品水分含量测定

（2）酸价

通过对风味辣椒油生产加工企业调研并取样 50份，酸价测定方法参考 GB

5009.229，测定数值范围为1.96～2.98 mg/g，均值为 2.46 mg/g，中位值为 2.45 mg/g，

P97=2.90 mg/g。为体现辣椒油产品标准的高要求，限定酸价值规定为≤3.0 mg/g

时产品质量最好，故酸价限定值为≤3.0 mg/g，详见图 2。

图 2 50 个辣椒油样品酸价测定

（3）过氧化值

通过对风味辣椒油生产加工企业调研并取样 50份，过氧化值测定方法参考

GB 5009.227，测定数值范围为 0.14～0.23 g/100g，均值为 0.174 g/100g，中位值

为 0.175 g/100g，P97=0.195 g/100g。为体现辣椒油产品标准的高要求，限定过氧

化值规定为≤0.20 g/100g 时产品质量最好，故过氧化值限定值为≤0.20 g/100g，

详见图 3。



图 3 50 个辣椒油样品过氧化值测定

（4）辣椒素类物质含量

通过对风味辣椒油生产加工企业调研并取样 50份，辣椒素类物质含量测定

采用高效液相色谱法，测定数值范围为 0.118～0.693 g/kg，换算后辣度（度）范

围为 11.8～69.3，均值为 31.6度，对应斯克维尔指数（SHU）范围为 1770～10395。

结合人工感官评价结果，将辣度划分为微辣、中辣、高辣、特辣四个等级，分别

对应辣度范围 10～20度、20～40度、40～60度、≥60度，斯克维尔指数范围分

别为 1500～3000 SHU、3000～6000 SHU、6000～9000 SHU、≥9000 SHU，其中

特辣起始值定为 60度（≥9000 SHU）。该分级标准兼顾了检测数据与消费者感

官体验，确保了辣度标注的准确性与一致性，详见表 1。

表 1 50 个辣椒油样品辣椒素含量测定及辣度分级

样品 辣椒素类物质含量（g/kg） 度数 SHU 辣味等级

1 0.164 16.4 2460 微辣

2 0.643 64.3 9645 特辣

3 0.172 17.2 2580 微辣

4 0.148 14.8 2220 微辣

5 0.237 23.7 3555 中辣

6 0.198 19.8 2970 微辣

7 0.178 17.8 2670 微辣

8 0.187 18.7 2805 微辣

9 0.283 28.3 4245 中辣

10 0.118 11.8 1770 微辣

11 0.319 31.9 4785 中辣

12 0.215 21.5 3225 中辣

13 0.310 31.0 4650 中辣



14 0.246 24.6 3690 中辣

15 0.217 21.7 3255 中辣

16 0.135 13.5 2025 微辣

17 0.389 38.9 5835 中辣

18 0.452 45.2 6780 高辣

19 0.298 29.8 4470 中辣

20 0.174 17.4 2610 微辣

21 0.626 62.6 9390 特辣

22 0.267 26.7 4005 中辣

23 0.334 33.4 5010 中辣

24 0.194 19.4 2910 微辣

25 0.356 35.6 5340 中辣

26 0.418 41.8 6270 高辣

27 0.274 27.4 4110 中辣

28 0.153 15.3 2295 微辣

29 0.401 40.1 6015 高辣

30 0.328 32.8 4920 中辣

31 0.245 24.5 3675 中辣

32 0.563 56.3 8445 高辣

33 0.287 28.7 4305 中辣

34 0.422 42.2 6330 高辣

35 0.487 48.7 7305 高辣

36 0.693 69.3 10395 特辣

37 0.364 36.4 5460 中辣

38 0.312 31.2 4680 中辣

39 0.239 23.9 3585 中辣

40 0.465 46.5 6975 高辣

41 0.197 19.7 2955 微辣

42 0.641 64.1 9615 特辣

43 0.375 37.5 5625 中辣

44 0.258 25.8 3870 中辣

45 0.284 28.4 4260 中辣

46 0.391 39.1 5865 中辣

47 0.208 20.8 3120 中辣

48 0.576 57.6 8640 高辣

49 0.615 61.5 9225 特辣

50 0.363 36.3 5445 中辣

（5）其他要求

杂质含量应小于等于 0.1 g/100 g，砷残留含量应小于等于 0.1 mg/kg，铅残留

含量应小于等于 0.1 mg/kg，黄曲霉毒素 B1残留含量应小于等于 10 µg/kg，苯并

（a）芘残留含量应小于等于 10 µg/kg。



致病菌限量应符合 GB 29921的规定，污染物限量应符合 GB 2762的规定，

食品添加剂的使用应符合GB 2760 的规定，净含量及允许短缺量应符合 JJF 1070

的规定；生产加工过程中的卫生要求应符合 GB 14881的规定。

五、标准与其他标准的对比分析及采用情况

（一）标准采用情况

本标准的制定以 SB/T 11192-2017《辣椒油》标准为基础框架，结合风味辣

椒油的产品特色，在感官要求和风味特征方面提出了更具针对性的技术指标；参

考国际辣度分级标准及 DB50/T 870-2018《麻辣火锅底料辣度量化及等级划分》、

T/CSIQ 77002-2020《含辣调味品辣椒素类物质含量的测定及辣度分级》、DB52/T

1850-2024《油辣椒辣度测定和等级划分》等标准，结合市售产品的人工感官数

据，对风味辣椒油的产品辣度进行分级；并参考了 NY/T 2111-2021《绿色食品 调

味油》、T/ZZFSA 004-2024《食用调味油》等调味油产品中其指标的设定逻辑，

同时结合项目团队的长期研究数据，规定了其理化指标等关键技术要求。

（二）与相关标准的对比分析

本标准规定的“风味辣椒油”为纯油态产品，是指以辣椒和食用油为主要原

料，通过前处理、炸制、浸提、过滤或调配而制成的辣椒油。与 GB/T 20293《油

辣椒》规定的产品类型不同，其是指食用油和辣椒的混合体。通过国家标准化管

理委员会国家标准数据库，以“辣椒油”为关键词，仅检索到现行贸易行业标准

1个（SB/T 11192-2017），该标准主要针对传统基础型辣椒油，未涵盖当前市场

主流的风味复合类产品（如添加花椒、八角等香辛料或专用香精的辣椒油），且

仅对辣椒素类物质含量、水分及挥发物、杂质等关键理化指标进行了设定。

而本标准明确了“风味辣椒油”的定义、原料范围及工艺要求，将香辛料、

食品用香精等合规辅料纳入管控。此外，本标准将辣椒油抽象的辣感（微辣、中

辣、特辣）转化为可量化的指标，避免了 SB/T 11192-2017中“辣味”描述模糊、

判定主观性强的问题，既方便生产企业精准控制产品品质，也为消费者、餐饮企

业提供清晰的选择依据，解决了行业内辣度标注混乱、体验不一致的问题。

六、标准中涉及到任何专利情况

本标准知识产权归研制单位所有，没有知识产权争议。

七、预期的社会经济效益及贯彻实施标准的要求、措施等建议



风味辣椒油作为我国传统调味品的重要组成部分，随着餐饮行业扩张和消费

升级，市场需求持续增长，但当前产品辣度分级混乱、品质参差不齐等问题制约

了产业健康发展。本团体标准的制定，旨在通过统一技术要求和品质规范，为风

味辣椒油生产加工企业提供科学依据，引导行业向标准化、精细化方向转型。

（1）从经济效益看，标准的实施将推动企业优化原料选配和工艺控制，提

升产品稳定性和市场认可度，促进产品结构升级和高端市场拓展，产品附加值提

升 30%以上，扩大市场规模，带动上下游产业链协同发展；

（2）从社会效益看，通过规范辣度分级和标签标识，保障消费者知情权和

选择权，提升消费体验，同时明确安全要求有助于降低食品安全风险，传承弘扬

传统饮食文化，并为行业监管提供科学依据，维护公平竞争的市场秩序。

（3）标准实施的建议：本标准经批准发布实施后，建议由牵头管理部门组

织开展宣贯推广，面向生产、加工、销售企业开展标准解读和技术培训，并授权

有关质检机构及食品质量监测中心跟踪监督实施情况，充分发挥技术机构的专业

优势和监督职能，确保标准在产业链各环节有效贯彻实施。

八、其他应说明的事项

无。
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