T/GBC XXXX—2026
T/GBC XXXX—2026
	ICS  
	[bookmark: ICS]点击此处添加ICS号

	CCS  
		[bookmark: c1][image: D:\000000部门项目\09标准化插件开发\程序源代码\StandardEditor_ShanDongKeXieYuan\团标首页面字母T.png][image: D:\000000部门项目\09标准化插件开发\程序源代码\StandardEditor_ShanDongKeXieYuan\团标首页面字母T后面的反斜杠.png] GBC


[bookmark: CSDN]点击此处添加CCS号


[bookmark: c2]广西物品编码与标准化促进会团体标准
[bookmark: 文字1][bookmark: NSTD_CODE_F][bookmark: NSTD_CODE_B]T/GBC XXXX—2026
[bookmark: OSTD_CODE]     


[bookmark: CSTD_NAME]腌渍酸嘢加工技术规范

[bookmark: ESTD_NAME]Technical Regulations for Processing Vinegar Pickled Suan ye ‌Suan ye


[bookmark: 下拉1]
[bookmark: CMPLSH_DATE]     
[bookmark: 下拉2]
[bookmark: PLSH_DATE_Y][bookmark: PLSH_DATE_M][bookmark: PLSH_DATE_D]2026 - XX - XX发布
[bookmark: CROT_DATE_Y][bookmark: CROT_DATE_M][bookmark: CROT_DATE_D]2026 - XX - XX实施
[bookmark: fm]广西物品编码与标准化促进会  发布

Q/LB.□XXXXX-XXXX


2
[bookmark: BookMark2]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、南宁盛祥食品有限公司。
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腌渍酸嘢加工技术规范
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc97191423][bookmark: BookMark8]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334]本文件规定了腌渍酸嘢的术语和定义、原辅料要求、设备设施、生产过程、包装、标识和储存等方面的内容。 
本文件适用于腌渍酸嘢生产管理。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26986772]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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂的使用标准 
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 14881 食品安全国家标准 食品生产企业通用卫生规范 
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 5749 生活饮用水卫生标准
GB 31644 食品安全国家标准 复合调味料
GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB 4806.9 食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品
GB 4806.13 食品安全国家标准 食品接触用复合材料及制品
GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB/T 191 包装储运图形符号标志
[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）水果中的一种或多种为主要原料，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。

腌渍酸嘢
以蔬菜或（和）水果中的一种或多种为主要原料，经清洗、整理等预处理后，再经糖、盐、醋等调料浸泡而成的制品。
原辅料要求
[bookmark: _Toc181289067][bookmark: _Toc180875909][bookmark: _Toc181761962][bookmark: _Toc180875607][bookmark: _Toc180771536]原料
根据季节及生产的要求，采购应季的，成熟度合适，新鲜的，无腐烂，无霉变，无虫柱，并符合GB 2762、GB 2763的规定。
辅料
应符合相关食品安全标准和卫生规范。
食品添加剂
食品添加剂的使用应符合GB 2760及国家有关的规定
复合调味料
应符合GB 31644的规定。
设施设备
加工用水
应符合GB 5749的规定。
生产环境
生产过程的卫生要求应符合GB 14881的规定。
设备和用具
食品接触材料及制品应符合GB 4806.7和GB 4806.9的规定。
人员
生产管理及加工人员应进行专业培训，熟练掌握加工技术规范和操作规程；加工人员卫生要求应符合GB 14881的规定。
生产过程
生产工艺流程
挑选→ 清洗→（去皮）分切→预处理→沥干→腌渍液的预处理→腌渍→包装。
加工要点
6.2.1 挑选
将不合格的，如形状，外观，成熟度不合格的原料挑出。
6.2.2 清洗
采用流动水清洗原料表面的杂质。
6.2.3 （去皮）分切
应去除表皮、顶叶、根系、果核等不可食用部分。 将清洗后的原料用不同的工具分切成块状，片装，条状，丝状或者丁状。
6.2.4 预处理
对产品进行盐渍或者糖渍处理，根据季节及原料的品种预处理时间从5分钟至8小时不等。
6.2.5 沥干
将预处理后的原料捞起，放到沥水篮中沥干去除表面水，确保原料表面无明显水珠。
6.2.6 腌渍液的预处理
将白糖、酸醋、盐、纯净水、酱油、等调味料及香辛料根据不同的产品要求按一定比例调配成腌渍液待用。
6.2.7 腌渍
预处理后的原料加入调配好的腌渍液，在4-8℃的环境下，根据不同季节及不同原料以及产品的要求腌渍8-48小时。
包装、标识和储存
包装
应按照生产规格要求装人包装容器中，避免机械损伤。与物料直接接触的包装材料应符合GB 4806.1、GB 4806.9和GB 4806.13的规定，外包装瓦楞纸箱应符合GB/T 6543的规定。
标识
周转箱、包装袋等加贴标签标识，应注明品名、重量、批次等信息。包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。
储存
预处理产品如需短期储存，包装完成后，应及时移人冷藏库或冷藏车（0℃~5℃）.储存区域内应保持清洁、卫生、无异味，遵循先人先出的原则。
记录和文件管理
应符合GB 14881的规定。
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