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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。
本文件由广西壮族自治区产品质量检验研究院提出。
本文件由广西物品编码与标准化促进会归口。
本文件起草单位：广西壮族自治区产品质量检验研究院、广西大学、广西壮族自治区标准技术研究院、广西—东盟食品检验检测中心、百色市食品药品检验所、南宁盛祥食品有限公司、广西靖西梁鹏食品有限公司。
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酸嘢
[bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc97191423]范围
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326]本文件规定了酸嘢相关的术语和定义，包括原辅料、质量要求、食品添加剂、生产加工过程卫生要求、检验方法、检验规则、标签、标志及包装、运输、贮存和保质期等要求。
本文件适用于酸嘢。
[bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531]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/T 191  包装储运图示标志
GB 2717  食品安全国家标准  酱油
GB 2719  食品安全国家标准  食醋
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
GB 2763  食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量
GB 4789.1  食品安全国家标准  食品微生物学检验  总则
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 4789.4  食品安全国家标准  食品微生物学检验  沙门氏菌检验
GB 4789.10  食品安全国家标准  食品微生物学检验  金黄色葡萄球菌检验
GB 5009.12  食品安全国家标准  食品中铅的测定
GB 5009.185  食品安全国家标准  食品中展青霉素的测定
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 13104  食品安全国家标准  食糖
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 31605  食品安全国家标准  食品冷链物流卫生规范
GB 31607  食品安全国家标准  散装即食食品中致病菌限量
GB 31644  食品安全国家标准  复合调味料
DB45/T 2157  食品小作坊生产加工通用卫生规范


[bookmark: _Toc97191425]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

酸嘢
以蔬菜或（和）水果中的一种或一种以上为主要原料，经清洗、整理等预处理后，再经调味、腌渍或不腌渍、发酵或不发酵等工序加工而成的制品。
[bookmark: _Toc175835525][bookmark: _Toc180875606][bookmark: _Toc176183457][bookmark: _Toc181761961][bookmark: _Toc180771535][bookmark: _Toc178588345][bookmark: _Toc180875908][bookmark: _Toc181289066][bookmark: _Toc175835164][bookmark: _Toc177046366][bookmark: _Toc178603481]原辅料
[bookmark: _Toc180771536][bookmark: _Toc181289067][bookmark: _Toc180875909][bookmark: _Toc181761962][bookmark: _Toc180875607]蔬菜、水果原料
应新鲜或贮存良好、无异味、无腐烂、无病虫害，并符合GB 2762、GB 2763的规定。
[bookmark: _Toc180771537][bookmark: _Toc181289068][bookmark: _Toc181761963][bookmark: _Toc180875910][bookmark: _Toc180875608]加工用水
应符合GB 5749的规定。
[bookmark: _Toc180875911][bookmark: _Toc180771538][bookmark: _Toc181761964][bookmark: _Toc180875609][bookmark: _Toc181289069]食用盐
应符合GB 2721的规定。
[bookmark: _Toc180875912][bookmark: _Toc181761965][bookmark: _Toc180771539][bookmark: _Toc180875610][bookmark: _Toc181289070]食糖
应符合GB 13104的规定。
[bookmark: _Toc181289071][bookmark: _Toc181761966][bookmark: _Toc180875914][bookmark: _Toc180771541][bookmark: _Toc180875612]食醋
应符合GB 2719的规定。
[bookmark: _Toc181289072][bookmark: _Toc180875613][bookmark: _Toc181761967][bookmark: _Toc180875915][bookmark: _Toc180771542]酱油
应符合GB 2717的规定。
[bookmark: _Toc181761968][bookmark: _Toc180771543][bookmark: _Toc181289073][bookmark: _Toc180875916][bookmark: _Toc180875614]复合调味料
应符合GB 31644的规定。
[bookmark: _Toc181761969]其他原、辅料
应符合有关规定。
[bookmark: _Toc181289074][bookmark: _Toc180875918][bookmark: _Toc178603482][bookmark: _Toc176183458][bookmark: _Toc175835526][bookmark: _Toc177046367][bookmark: _Toc180875616][bookmark: _Toc175835165][bookmark: _Toc178588346][bookmark: _Toc181761970][bookmark: _Toc180771545]质量要求
[bookmark: _Toc181289075][bookmark: _Toc180771546][bookmark: _Toc178603483][bookmark: _Toc180875919][bookmark: _Toc175835527][bookmark: _Toc178588347][bookmark: _Toc175835166][bookmark: _Toc177046368][bookmark: _Toc176183459][bookmark: _Toc181761971][bookmark: _Toc180875617]感官要求
应符合表1的规定。



感官要求
	项目
	要求

	色泽
	具有产品应有的色泽

	气味、滋味
	具有产品应有的风味，无异味

	形态
	具有产品应有的形态、无霉变、无白膜

	杂质
	无杂质


[bookmark: _Toc180875618][bookmark: _Toc181761972][bookmark: _Toc177046369][bookmark: _Toc180875920][bookmark: _Toc175835167][bookmark: _Toc175835528][bookmark: _Toc180771547][bookmark: _Toc176183460][bookmark: _Toc181289076][bookmark: _Toc178603484][bookmark: _Toc178588348]理化指标
应符合表2的规定。
理化指标
	项目
	指标

	总酸（以乳酸计）/（g/100 g）         ≤
	3.00

	铅（以Pb计）/（mg/kg）               ≤
	蔬菜类酸嘢0.5，含水果类酸嘢0.2

	展青霉素a
	应符合GB 2761的规定

	其他污染物限量
	蔬菜类酸嘢应符合GB 2762中蔬菜及其制品（酱腌菜）的规定
含水果类酸嘢应符合GB 2762中水果及其制品的规定

	仅限于以苹果、山楂为原料制成的产品。


[bookmark: _Toc178603486][bookmark: _Toc180875619][bookmark: _Toc181761973][bookmark: _Toc180771548][bookmark: _Toc177046371][bookmark: _Toc178588350][bookmark: _Toc181289077][bookmark: _Toc180875921][bookmark: _Toc175835169][bookmark: _Toc176183462][bookmark: _Toc175835530]微生物限量
预包装酸嘢应符合表3的规定。
微生物限量
	项目
	采样方案及限量

	
	n
	c
	m
	M

	大肠菌群a/（CFU/g）
	5
	2
	10
	1 000

	沙门氏菌/（/25 g）
	5
	0
	0
	-

	金黄色葡萄球菌/（CFU/g）
	5
	1
	100
	1 000

	n为同一批次产品应采集的样品件数；c为最大可接受允许超出m值的样品数；m为微生物指标可接受水平的限量值；M为微生物指标的最高安全限量值。

	不适用于非灭菌发酵型产品。


[bookmark: _Toc181289078][bookmark: _Toc181761974]
散装酸嘢应符合GB 31607的规定。
食品添加剂
食品添加剂质量应符合相应标准和国家有关规定。
食品添加剂的品种和使用量：蔬菜类酸嘢应符合GB 2760中“腌渍的蔬菜”的规定，其中经发酵的蔬菜类酸嘢应符合GB 2760中“发酵蔬菜制品”的规定；含水果类酸嘢应符合GB 2760中“醋、油或盐渍水果”的规定，其中经发酵的含水果类酸嘢应符合“发酵的水果制品”的规定。
[bookmark: _Toc178588352][bookmark: _Toc181761975][bookmark: _Toc180875923][bookmark: _Toc175835171][bookmark: _Toc181289079][bookmark: _Toc180771550][bookmark: _Toc178603488][bookmark: _Toc176183464][bookmark: _Toc175835532][bookmark: _Toc180875621][bookmark: _Toc177046373]生产加工过程卫生要求
企业生产加工过程应符合GB 14881的规定，食品小作坊生产加工过程应符合DB45/T 2157的规定。
[bookmark: _Toc181289080][bookmark: _Toc180875924][bookmark: _Toc177046374][bookmark: _Toc175835533][bookmark: _Toc180875622][bookmark: _Toc180771551][bookmark: _Toc175835172][bookmark: _Toc176183465][bookmark: _Toc181761976][bookmark: _Toc178588353][bookmark: _Toc178603489]检验方法
[bookmark: _Toc180771552][bookmark: _Toc175835534][bookmark: _Toc176183466][bookmark: _Toc175835173][bookmark: _Toc180875925][bookmark: _Toc181761977][bookmark: _Toc178603490][bookmark: _Toc178588354][bookmark: _Toc181289081][bookmark: _Toc180875623][bookmark: _Toc177046375]感官要求
取适量样品置于洁净白瓷盘中，在自然光线下用正常视力观测其色泽、形态和杂质，并在室温无风环境下嗅其气味，用温水漱口后品尝其滋味。
[bookmark: _Toc181761978][bookmark: _Toc180875926][bookmark: _Toc180771553][bookmark: _Toc178588355][bookmark: _Toc181289082][bookmark: _Toc176183467][bookmark: _Toc178603491][bookmark: _Toc177046376][bookmark: _Toc180875624][bookmark: _Toc175835174][bookmark: _Toc175835535]理化指标
总酸
按GB 12456规定的方法测定。
铅
按GB 5009.12规定的方法测定。
展青霉素
按GB 5009.185规定的方法测定。
其他污染物
按GB 2762规定的方法测定。
[bookmark: _Toc180875927][bookmark: _Toc178603492][bookmark: _Toc178588356][bookmark: _Toc175835536][bookmark: _Toc177046377][bookmark: _Toc181289083][bookmark: _Toc180875625][bookmark: _Toc176183468][bookmark: _Toc180771554][bookmark: _Toc175835175][bookmark: _Toc181761979]微生物限量
大肠菌群
按GB 4789.3平板计数法规定的方法测定，样品的采样及处理按GB 4789.1执行。
沙门氏菌
按GB 4789.4规定的方法测定，样品的采样及处理按GB 4789.1执行。
金黄色葡萄球菌
按GB 4789.10平板计数法规定的方法测定，样品的采样及处理按GB 4789.1执行。
[bookmark: _Toc181761980][bookmark: _Toc177046378][bookmark: _Toc176183469][bookmark: _Toc175835537][bookmark: _Toc178588357][bookmark: _Toc180875626][bookmark: _Toc178603493][bookmark: _Toc175835176][bookmark: _Toc180875928][bookmark: _Toc180771555][bookmark: _Toc181289084]食品添加剂  
按国家相关标准规定的方法测定。
[bookmark: _Toc176183470][bookmark: _Toc178603494][bookmark: _Toc180875930][bookmark: _Toc175835538][bookmark: _Toc180771557][bookmark: _Toc181289086][bookmark: _Toc180875628][bookmark: _Toc175835177][bookmark: _Toc181761981][bookmark: _Toc177046379][bookmark: _Toc178588358]检验规则
[bookmark: _Toc175835539][bookmark: _Toc176183471][bookmark: _Toc181289087][bookmark: _Toc178588359][bookmark: _Toc181761982][bookmark: _Toc180875931][bookmark: _Toc180771558][bookmark: _Toc175835178][bookmark: _Toc180875629][bookmark: _Toc177046380][bookmark: _Toc178603495]组批
以同一批原料、同一工艺条件生产、同一品种、同一包装规格、包装完好的产品为一批。
[bookmark: _Toc180771559][bookmark: _Toc180875630][bookmark: _Toc177046381][bookmark: _Toc176183472][bookmark: _Toc181289088][bookmark: _Toc178588360][bookmark: _Toc181761983][bookmark: _Toc178603496][bookmark: _Toc175835540][bookmark: _Toc175835179][bookmark: _Toc180875932]抽样
每批产品按生产批次及数量比例随机抽样，抽样数量应满足检验要求。
[bookmark: _Toc180875631][bookmark: _Toc177046384][bookmark: _Toc180771560][bookmark: _Toc176183475][bookmark: _Toc178588363][bookmark: _Toc175835543][bookmark: _Toc181289089][bookmark: _Toc180875933][bookmark: _Toc178603499][bookmark: _Toc175835182][bookmark: _Toc181761984]判定规则
检验结果全部符合本文件要求时，判定该批产品为合格。
除微生物项目外，其他项目检验结果不符合本文件要求时，可从该批次产品中加倍抽样进行复检。如复检结果全部符合本文件要求时，判定该批产品为合格；如复检结果仍有项目不符合本文件要求时，判定该批产品为不合格。微生物项目检验结果不符合本文件要求时，判定该批产品为不合格，不得复检。
[bookmark: _Toc175835544][bookmark: _Toc177046385][bookmark: _Toc181761985][bookmark: _Toc181289090][bookmark: _Toc176183476][bookmark: _Toc178588364][bookmark: _Toc180875934][bookmark: _Toc180875632][bookmark: _Toc180771561][bookmark: _Toc178603500][bookmark: _Toc175835183]标签、标志
预包装产品包装标签应符合GB 7718和GB 28050的规定，并标注产品类别（如腌制、发酵、醋渍等）、贮存和食用方式。散装、简易产品包装标签应符合相关法律法规的规定。
运输包装图形标志应符合GB/T 191的规定。
[bookmark: _Toc176183477][bookmark: _Toc177046386][bookmark: _Toc178588365][bookmark: _Toc178603501][bookmark: _Toc180875935][bookmark: _Toc175835545][bookmark: _Toc181289091][bookmark: _Toc180771562][bookmark: _Toc180875633][bookmark: _Toc175835184][bookmark: _Toc181761986]包装、运输、贮存和保质期
[bookmark: _Toc181761987][bookmark: _Toc177046387][bookmark: _Toc181289092][bookmark: _Toc180875936][bookmark: _Toc178588366][bookmark: _Toc180771563][bookmark: _Toc175835185][bookmark: _Toc178603502][bookmark: _Toc180875634][bookmark: _Toc175835546][bookmark: _Toc176183478]包装
产品内包装材料应无毒无害无异味，并符合国家相关食品安全标准的规定。
净含量按照国家相关要求执行。
[bookmark: _Toc180875635][bookmark: _Toc178588367][bookmark: _Toc180771564][bookmark: _Toc176183479][bookmark: _Toc180875937][bookmark: _Toc178603503][bookmark: _Toc177046388][bookmark: _Toc175835186][bookmark: _Toc175835547][bookmark: _Toc181761988][bookmark: _Toc181289093]运输
运输工具应清洁、卫生，不应与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发性或有异味的物品混装混运，应轻装轻卸，不应摔撞，避免受潮和日晒雨淋。
采用冷链运输的，应符合GB 31605的规定。
[bookmark: _Toc180875938][bookmark: _Toc181289094][bookmark: _Toc178588368][bookmark: _Toc180771565][bookmark: _Toc175835548][bookmark: _Toc177046389][bookmark: _Toc176183480][bookmark: _Toc178603504][bookmark: _Toc181761989][bookmark: _Toc175835187][bookmark: _Toc180875636]贮存
应贮存于通风、干燥、清洁、防潮、防虫、防鼠的仓库内，不应与有毒、有异味、有腐蚀、有污染等物品混贮。产品应堆放在垫板上，且离地、离墙适当距离。
[bookmark: _Toc178588369][bookmark: _Toc177046390]采用冷库贮存的，应符合GB 31605的规定。
[bookmark: _Toc181761990]保质期
生产者可根据自身产品质量状况确定保质期。
[bookmark: BookMark8][image: ]
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