


团体标准《酸嘢》编制说明
（征求意见稿）

1、 工作简介
1、 任务来源
《酸嘢》团体标准由广西物品编码与标准化促进会批准立项，由广西壮族自治区产品质量检验研究院提出。
2、 起草单位、主要起草人（姓名、单位、职务/职称、参与编制标准分工情况）等
本文件由广西壮族自治区产品质量检验研究院、广西——东盟食品检测检验中心、广西大学（轻工与食品工程学院）、广西壮族自治区标准技术研究院、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共同起草。主要起草人见表1。
表1
	姓名
	单位
	职务/职称
	参与编制标准分工情况

	林莹
	广西大学
	教授
	项目统筹、条款编制和审核

	蒙泳
	广西壮族自治区产品质量检验研究院
	高级工程师
	项目筹划和实施、条款编制和研究

	莫百春
	广西壮族自治区产品质量检验研究院
	教授
	项目筹划和实施、条款编制和研究

	吕仕军
	广西壮族自治区产品质量检验研究院
	高级工程师
	负责项目整体规划、协调与决策。

	莫佳琳
	广西壮族自治区标准技术研究院
	正高级工程师
	负责标准草案的具体撰写与修改。


2、 编制背景及现状、前期研究情况、目的和意义
（一）背景及现状
1. 背景
“酸嘢”是一种广泛流行于广西地区的且具有地域特色的小吃，在广西一切皆可“酸”。“酸嘢”是白话方言，即：酸果、酸菜或酸的东西。制作“酸嘢”的基本方法为：时令果蔬等原材料经过清洗、去皮（或不去皮）、削片（块）等处理，使得果蔬内部结构暴露，根据不同风味放入食醋、盐、糖、辣椒、甘草、饮用水或者特制酱料等，在符合条件的容器中腌制一段时间使原材料发酵、或者短时干拌而制成。关键因素在于果蔬原材料的选择、腌制用配料的种类和配比、腌制时选用的容器、腌制时间。广西“酸嘢”的制作历史悠久，晋代嵇含的《南方草物状》就提到桂南一带以果蔬制作酸品。经过上千年的发展，“酸嘢”制作技艺更加成熟，形成了地方的独特风格。“酸嘢”具有鲜明的特点：一是风味独特，吃起来酸、甜、香、脆、辣、爽；二是原材料纯天然，腌制工艺让水果、蔬菜实现其最佳的口感及口味；三是原材料来源丰富，可使用各种时令新鲜果蔬；四是保质时间可长可短，可现制现吃，也可以对部分品种酸嘢通过合理保存延长保质期；五是“酸嘢”的食用历史悠久，酸嘢产业呈现增长趋势。
“酸嘢”对人体健康有促进作用。清朝吴震方在《岭南杂记·下卷》中提到“宜母果，似橘而酸，腌食甚下气和胃，妇人怀姙不安，食之良，故有宜母之名。又名宜蒙子。製以为浆，甘酸辟暑，名解渴水”，文中提到用宜母果腌酸食用对孕妇有下气和胃、增加食欲的功能，不仅是宜母果，采用其他的果蔬腌制的“酸嘢”对孕妇也有同样功效。从西医的角度看，怀孕的妇女胎盘会分泌“绒毛膜促性腺激素”，进而抑制胃酸分泌。因此，孕妇食用酸类食品能够刺激胃酸分泌，促进消化吸收，增强食欲。此外，“酸嘢”还具有开胃、消食、降血压等功效，已然与健康养生紧密结合。“酸嘢”目前已经成为广西饮食文化的重要组成部分，并产生了广泛影响。例如，南宁十八怪之一的“一年四季吃酸菜，水果拌着辣椒卖”。
2、现状
据调查统计，目前全区登记在册含有“酸料”“酸嘢”“酱腌”等字的企业有1121家、小作坊703家。广西市售“酸嘢”产品类型及制售地点可分为两类：一类是预包装酱腌菜，共有486家获证酱腌菜食品生产企业，其中有28家“酸嘢”生产企业，大部分为微型、小型企业，个别为中型企业，主要集中在玉林、来宾、柳州；690家酱腌菜食品小作坊，其中78家为“酸嘢”食品小作坊，主要集中在柳州、玉林、来宾、百色、钦州。另一类是由固定门店或者流动摊贩直接售卖的散装“酸嘢”，此类方式占大多数。登记在册经营“酸嘢”的店铺有11142家。由此可见，广西“酸嘢”多数是作坊式制售，从业门槛低，生产加工较为粗放，标准化、规范化、规模化水平低，产业高质量发展面临挑战。
制售“酸嘢”可依照的标准有限，目前以使用GB 2714《食品安全国家标准 酱腌菜》为主，但原材料仅限定为蔬菜，未涉及广西“酸嘢”的主要组成部分——果类“酸嘢”。有关“酸嘢”的行业标准较少，仅针对酱腌蔬菜加工、检验和腌渍芒果，与区内“酸嘢”的品类及特点不符，适用性不强。目前广西食品安全地方标准中与“酸嘢”有关的是DBS45/ 014《食品安全地方标准  腌制山黄皮》，但原料只限制为山黄皮，无法满足产业高质量发展的迫切需求。因此，为全面推动我区果蔬深加工产业向具备更高经济价值、更安全的方向发展，规范“酸嘢”生产经营活动，保障消费者食品安全，率先制定“酸嘢团体标准”，有利于早日实现“酸嘢”标准未来在广西区内推广。
（二）前期研究情况
1、实地调研
为助力推动广西酸嘢产业标准化、品牌化发展，各项目成员深入一线对广西酸嘢现状开展现场调研，更好的厘清我区酸嘢企业以及个体商家存在的困点、难点。分别实地走访了甜甜都安酸、一中玲姐酸嘢、都酸嘟嘟、高妹酸嘢、百色酸嘢、老牌酸嘢、酸品王酸嘢等企业以及门店，并跟企业主、个体老板召开座谈会。调研座谈会上，中心领导详细了解了几家企业及个体经营户酸嘢的原料辅料组成及来源、加工工艺、调味包配料及工艺、防腐剂、甜味剂等添加剂使用情况、线上线下销售情况，针对当前广西酸嘢产业“弱小散”、品牌发展、产业升级、存在的困点和难点等问题进行深度沟通，围绕如何加强广西酸嘢标准化建设、突出广西酸嘢特色、以标准化打造广西酸嘢知名品牌、促进广西酸嘢产业高质量发展、做大做强广西酸嘢产业等进行全方位的交流和探讨。
2、实验室数据积累
对南宁市区酸嘢的质量状况以及潜在风险进行科研研究，以南宁市农贸市场的固定摊位摊点为主，对南宁市酸嘢进行抽查检测，分析二氧化硫残留量、防腐剂、甜味剂以及色素使用情况，积累了丰富的数据；2024年，自治区局组织开展“酸嘢”专项风险监测，对南宁市区、景区、夜市等地流动或固定摊点销售的散装果蔬“酸嘢”进行抽检，项目组所在的单位承担了此次专项抽检任务，重点监测苯甲酸、脱氢乙酸、山梨酸等防腐剂、甜蜜素、糖精钠、阿斯巴甜等甜味剂；柠檬黄、苋菜红、胭脂红等色素及二氧化硫残留量。进一步厘清了市售酸嘢的质量状况，为监管行业提供数据参考，为酸嘢标准的制定以及酸嘢高质量发展提供了科学依据。
（三）目的和意义
制定“酸嘢”产品的标准对酸嘢产业的意义重大。
1.酸嘢产品生产经营监管有标可循。酸嘢产品标准的制定，能很好的覆盖水果酸嘢、蔬菜酸嘢的品种，对不同业态生产的预包装酸嘢、散装酸嘢以及现制现售酸嘢等不同包装方式的产品，制定相适应的指标。这项团体标准的制定，使得生产企业在申请生产许可时有标可依，各生产经营业态都能依据标准进行生产、加工，确保酸嘢产业的品质质量，保障食用安全。此外，也使得酸嘢产品领域的监管有标可依，有标可循。结合当前“一路一带”战略规划发展，充分发挥广西特色食品优势，实际制定广西酸嘢标准，对于正确引导个体户和企业规范化生产酸嘢，培育广西名优小吃产业的健康有序发展，维护人民群众的饮食安全，为产品质量安全，提高行业竞争力，促进产业科学、健康、发展提供标准保障。
2.利于酸嘢产业的高质量发展。2022年，习总书记提出，高质量发展是全面建设社会主义现代化国家的首要任务。广西酸嘢产业为耕者谋利，为食者造福，也应运走上高质量发展的快车道。通过制定酸嘢产品标准，以标准为抓手，用标准化、规范化控制产品质量，保障品质安全，提高行业竞争力，促进酸嘢科学、健康、可持续发展，同时可带动广西种植业的发展、特色农产品的发展，带动以酸嘢文化为切入口的乡村文化、乡村旅游、乡村特色产业也能孕育而生，促进乡村振兴，能带来显著的经济效益、社会效益显著。
3、 标准编制过程
1、成立编制工作组
自标准修订任务下达，本标准负责制定单位与合作单位协商，于2024年6月成立了标准制定起草小组，标准主要起草人员认真学习了中华人民共和国标准法、标准化工作导则汇编、标准制定和产品标准编写规定等有关文件资料，研究确定具体实施方案。
[bookmark: _GoBack]2、展开调研，收集资料
标准制定起草小组根据实际情况制定了工作计划和技术路线。
调研小组成员于2024年6月-2024年7月，对广西各地如南宁、来宾、博白、陆川、河池、百色等具有地域特色的酸嘢进行走访调研，了解各地“酸嘢”现状，更好的厘清我区“酸嘢”企业以及个体商家存在的困难点及当前的技术需要。通过调查问卷、座谈等形式，了解“酸嘢”原料辅料组成及来源、加工工艺、制售情况、调味包配料及加工工艺、防腐剂、甜味剂等添加剂使用情况，对广西“酸嘢”产业“弱小散”、品牌发展、产业升级、存在的痛点和难点等问题意见收集、整理、分析，形成科学有效的产业调研报告，为制定出合理的广西“酸嘢”地方标准做足前期准备工作。
3、 研讨确定主体内容
为更好的掌握全区各地酸嘢技术指标的共性，水果“酸嘢”和蔬菜“酸嘢”的技术指标的区别，制定出具高质量的“酸嘢”产品标准。对全区不同地区具有典型性、代表性的“酸嘢”样品进行采购，根据食品安全相关国家标准，结合“酸嘢”原辅料以及加工工艺的实际情况，检测的理化指标、污染物指标、微生物指标、农药残留、食品添加剂等。采用先进的且符合食品安全相关标准的试验方法进行测定，对检测数据进行汇总、分析、比对、监测，以及评估潜在有害物质的风险，确定符合国家强制标准和相关法律法规的技术指标和限量值，在此基础上编写讨论稿。
4、 标准编制原则
1、 规范性原则
本标准严格按照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》及相关法律法规的要求进行起草，确保标准的结构、表述和格式符合国家标准编写规范，术语定义准确，逻辑清晰。
2、 一致性原则
本标准内容与现行国家食品安全标准、食品生产卫生规范及相关法律法规保持一致，避免冲突，并参考相关行业标准，确保标准体系的协调统一。
3、 可操作性原则
本标准结合“酸嘢”实际生产、流通和监管需求，标准中设定的原辅料、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、贮存和保质期等力求科学合理、明确具体，便于企业实施和监管部门监督。
4、 通用性
本标准内容兼顾不同规模企业的生产实际，涵盖主流工艺和产品类型，注重普适性与代表性，确保标准能在行业内广泛适用和推广。
5、 主要内容（如技术指标、参数、公式、性能要求、试验方法、检验规则）的论据
《酸嘢》分为13个章节,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。以下是本标准最主要的内容。
（一）酸嘢的主要生产工艺：
以蔬菜或（和）水果为原料，经过清洗等预处理后，添加调味料（食用盐、食糖、食醋、调味酱料、辣椒、香辛料等）经调配、混匀、腌渍（或不腌渍）、发酵（或不发酵）而成的具有广西特色风味的食品。
（2） 术语和定义
根据酸嘢的特点，将其定义为：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食品。
（3） 质量要求
质量要求包括对产品的感官要求、理化指标、污染物限量和微生物限量。质量要求的制定有利于酸嘢生产的标准化、规范化、规模化，对酸嘢这一具有广西特色的传统产品的传承和推广具有重要意义和作用。
1、 感官要求制定：
按照产品的实际情况，结合不同果蔬原料和加工工艺特点，产品应具有产品固有的色泽、香气和滋味，无杂质、无异味、无霉变，无霉斑白膜、无肉眼可见的其他外来杂质等。
新鲜水果酸是将新鲜水果清洗、切分后拌入辣椒盐等调味料拌匀后，经过轻微的腌制后食用的产品。因此，鲜切果蔬的感官变化，直接影响这类酸嘢的品质。
制标团队以芒果为例，对芒果的预处理阶段开展了大量的研究工作：不同品种的芒果成熟度与品质的关系研究、不同护色剂对芒果果肉色泽和组织结构的变化、不同运输状态下鲜切果肉的组织形态和微生物生长情况研究等，明确了芒果切分后色泽、品质、和质量安全的变化规律，对标准制定给出具体指导。根据前期调研，市面上酸嘢的检出的防腐保鲜剂有：亚硫酸盐、VC、柠檬酸、山梨酸钾、氯化钙、氯化锌、乳酸钙、EDTA等，故本实验选用以上添加剂进行实验模拟，考察上述添加剂对酸嘢的护色保脆效果。实验表明，上述防腐保鲜剂对酸嘢均有较好的护色保脆效果。但是，根据GB2760 的规定，亚硫酸盐、山梨酸钾、氯化钙、氯化锌、EDTA等均不能用在水果制品中。在实际生产中，可以用质量分数1.0%抗坏血酸+1.0%乳酸钙处理鲜切芒果，配合气调包装，冷链运输储藏，品质可保持5-7天。
酸嘢种类繁多，有脆的，如萝卜、木瓜、芒果等，也有软的，如酸梅、柠檬等。实验结果表明，7~8成熟的芒果、木瓜具有较好的色泽、香气和爽脆的口感，而过于成熟的原料果肉柔软，做出来的产品容易软烂。与腌制酸木瓜不同，酱腌菜木瓜的原料多选用6成熟的取木瓜酶后的青木瓜。
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[bookmark: OLE_LINK16][bookmark: OLE_LINK12]1、总酸（以乳酸计）指标的制定：对于发酵酸嘢而言，有机酸的含量对其风味、色泽、稳定性和品质有直接影响。酸嘢中酸来源于原料本身、乳酸菌发酵或外源添加的食醋，其中的总酸以乳酸计，总酸过高会使酸嘢偏酸导致口感不好，总酸太低则产品容易变质。故总酸这一指标的制定是为了保证酸嘢产品的口感与品质。对40批自购酸嘢（15批水果酸嘢，25批蔬菜酸嘢）的总酸含量进行检测，其总酸含量在1.7 ~ 0.41 g/100g之间，平均值为0.81 g/100g，中位数为0.71 g/100g，符合参考SB/T 10439《酱腌菜》中对酱渍菜、盐渍菜、酱油渍菜、糖渍菜、虾油渍菜、盐水渍菜和糟渍菜≤2g/100g的规定。在SB/T 10439《酱腌菜》中对醋渍菜和糖醋渍菜的规定：≤3 g/100g，考虑到酸嘢产品的广泛性和少数民族地区的嗜酸习惯，并结合实际情况综合考虑，将总酸指标定为≤3 g/100g（以乳酸计），不同批次产品的相关指标检验结果见附件1。
2、 水分指标：标准起草小组对采集的21份自购酸嘢样品（5批水果酸嘢，16批蔬菜酸嘢）依据GB 5009.3-2016《食品安全国家标准 食品中水分的测定》进行检测，检测结果中，最高值为96.0 g/100g，最低为68.2 g/100g，平均值为88.1 g/100g。其中，水果酸嘢的水分含量较高，在93.9 ~ 96.0 g/100g之间，而作为蔬菜酸嘢的木瓜丝水分含量最低，仅有68.2 ~ 68.9 g/100g。考虑到高水分含量为果蔬本身特有性质，故对酸嘢产品水分含量不作要求。不同批次产品的相关指标检验结果见附件2。
3、 [bookmark: OLE_LINK13][bookmark: OLE_LINK14]食盐（以氯化钠计）指标：对于发酵型酸嘢，食盐不仅为产品的风味、色泽、稳定性和品质作出贡献，一定浓度是食盐还能对微生物起到抑制作用，抑制多数腐败菌的生长及乳酸菌的过度发酵。21份自购酸嘢样品检测结果中，食盐含量最高达到7.3 g/100g，最低为1.0 g/100g，平均值为3.5 g/100g，水果类酸嘢的平均值为2.1 g/100g，而蔬菜类酸嘢的平均值为4.0 g/100g。由于酸嘢的原料包含新鲜的水果、蔬菜，类型多样，腌制时间长短不一，考虑到原料特性、食用习惯及食用方式的不同，综合考虑酸嘢产品品质和口感，对酸嘢的食盐含量不做要求。不同批次产品的相关指标检验结果见附件2。
（4） 安全性指标
本标准依据产品的实际情况制定了安全性指标，包括污染物指标和微生物指标，在检测数据的基础上，采纳或参照了国家或地方安全标准的有关规定。本标准安全性指标主要依据GB 2714 《食品安全国家标准 酱腌菜》、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 29921 《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》。
1、 食品添加剂：
（1） 二氧化硫残留限量指标（以SO2计，g/kg）
二氧化硫的适当加入可提高食品的色泽，改善外观，延长保存时间，但过量的二氧化硫会与机体中蛋白质的巯基发生可逆反应，刺激人体呼吸道及肠胃，引起哮喘，严重时会导致心肌功能萎缩等症状产生，属于需要控制的安全指标，应执行GB 2760的规定。
[bookmark: OLE_LINK54]在32批自购酸嘢样品（8批水果酸嘢，24批蔬菜酸嘢）中，6批样品（1批水果酸嘢，5批蔬菜酸嘢）检测出二氧化硫残留。其中，酸甜李子的二氧化硫残留量为0.0407 g/kg，问题率为3.1%。122批专项检测的酸嘢样品（水果酸嘢59批，蔬菜酸嘢63批）中，出现32批问题项，问题率26.2%，其中，水果酸嘢12批，蔬菜酸嘢20批；问题项中，最低检测值为0.0978 g/kg（李子），最高检测值高达2.04 g/kg（蜜梨）。二氧化硫残留量问题的样品汇总见表7，各同批次酸嘢产品的相关检验结果详见附件3、附件7。
表7 二氧化硫残留量问题的样品汇总
	[bookmark: OLE_LINK42]序号
	样品编号
	样品名称
	[bookmark: OLE_LINK41]SO2残留量（g/kg）
	限值（g/kg）
	超标倍数

	1
	G24-003767
	甜酸李子
	0.0407
	不得使用
	-

	2
	G24-T05415
	酸桃子（酸嘢）
	0.707
	不得使用
	-

	3
	SQ240171F
	酸梨
	0.396
	不得使用
	-

	4
	SQ240175F
	木瓜酸
	0.239
	不得使用
	-

	5
	SQ240176F
	蜜梨
	2.04
	不得使用
	-

	6
	SQ240179F
	酸芒果
	0.222
	不得使用
	-

	7
	SQ240180F
	酸桃子
	0.388
	不得使用
	-

	8
	SQ240189F
	木瓜片
	0.939
	不得使用
	-

	9
	SQ240192F
	沙梨酸
	0.288
	不得使用
	-

	10
	SQ240196F
	李子
	0.0978
	不得使用
	-

	11
	SY004
	聚鲜4号梨
	0.158
	不得使用
	-

	12
	SY013
	路边摊3号梨
	1.18
	不得使用
	-

	13
	SY011
	路边摊1号杨桃
	0.236
	不得使用
	-

	14
	SY022
	酸梨(宏超酸料)
	0.713
	不得使用
	-

	15
	G24-T05408
	酸荞头（酸嘢）
	0.213
	≤0.1
	2.13

	16
	G24-T05411
	刀豆（酸嘢）
	0.489
	≤0.1
	4.89

	17
	G24-T05413
	酸萝卜片（酸嘢）
	0.424
	≤0.1
	4.24

	18
	G24-T05416
	酸姜（酸嘢）
	0.170 
	≤0.1
	1.70

	19
	G24-T05417
	酸荞头（酸嘢）
	0.311
	≤0.1
	3.11

	20
	G24-T05418
	酸灯笼椒（酸嘢）
	0.350 
	≤0.1
	3.50

	21
	G24-T08042
	小萝卜（酸嘢）
	0.176
	≤0.1
	1.76

	22
	G24-T08047
	包菜（酸嘢）
	0.136
	≤0.1
	1.36

	23
	G24-T08048
	萝卜酸（酸嘢）
	0.176
	≤0.1
	1.76

	24
	G24-T08258
	荞头（酸嘢）
	0.393
	≤0.1
	3.93

	25
	SY001
	聚鲜1号酸藠头
	0.281
	≤0.1
	2.81

	26
	SY002
	聚鲜2号七彩椒
	0.202
	≤0.1
	2.02

	27
	SY003
	聚鲜3号尖椒
	0.173
	≤0.1
	1.73

	28
	SY006
	聚鲜6号白萝卜
	0.259
	≤0.1
	2.59

	29
	SY008
	聚鲜8号大蒜
	0.536
	≤0.1
	5.36

	30
	SY009
	聚鲜9号包菜
	0.477
	≤0.1
	4.77

	31
	SY012
	路边摊2号酸藠头
	0.187
	≤0.1
	1.87

	32
	SY014
	路边摊4刀豆
	0.456
	≤0.1
	4.56

	33
	SY021
	酸藠头(宏超酸料)
	0.366
	≤0.1
	3.66



（2）防腐剂
[bookmark: OLE_LINK15][bookmark: OLE_LINK25][bookmark: OLE_LINK26]前期调研工作中了解到酸嘢中主要添加的防腐剂有对羟基苯甲酸甲酯、对羟基苯甲酸丙酯、山梨酸及其钾盐（水果酸嘢中不得使用）、苯甲酸及其钠盐（水果酸嘢中不得使用）、脱氢乙酸（水果酸嘢中不得使用）等。
在32批自购酸嘢样品中，未检出对羟基苯甲酸甲酯和对羟基苯甲酸丙酯，而6批水果酸嘢检测出山梨酸及其钾盐，6批水果酸嘢检测出苯甲酸及其钠盐，最大检测值分别为0.401 g/kg和0.529 g/kg，问题率为18.8%，且均为水果酸嘢。此外，防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和超标批次达到11批次，蔬菜酸嘢问题率为16.7%，而水果酸嘢问题率高达87.5%。
[bookmark: OLE_LINK29]对122批专项检测的酸嘢样品的脱氢乙酸含量进行检测，其中11批样品被判定为问题项，其范围在0.070 ~ 0.221 g/kg之间，问题率为9.0%，其中10批为水果酸嘢，占水果酸嘢的17.2%。7个批次水果酸嘢检测出山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)，检测值在0.057 ~ 0.456 g/kg之间，1个批次水果酸嘢检测出苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)，其检测值为0.0595 g/kg，均来自于水果酸嘢样品。防腐剂不合格样品汇总见表8，各同批次酸嘢产品的相关检验结果、限值及判定详见附件5、附件6。
表8 防腐剂含量不合格的样品
	[bookmark: OLE_LINK47]序号
	防腐剂名称
	样品编号
	样品名称
	检测值（g/kg）
	限值（g/kg）
	超标倍数

	[bookmark: OLE_LINK45][bookmark: OLE_LINK44]1
	山梨酸
及其钾盐
	G24-003753
	酸芒果
	0.401
	不得使用
	[bookmark: OLE_LINK43]-

	2
	
	G24-003774
	酸芒果
	0.322
	不得使用
	-

	3
	
	G24-003775
	酸李果
	0.326
	不得使用
	-

	4
	
	G24-003776
	酸沙梨
	0.351
	不得使用
	-

	5
	
	G24-003777
	酸木瓜
	0.357
	不得使用
	-

	6
	
	G24-T05403
	泡梨
	0.143
	不得检出
	-

	7
	
	G24-T05406
	酸杨桃
	0.057
	不得检出
	-

	8
	
	G24-T05407
	酸菠萝
	0.067
	不得检出
	-

	9
	
	G24-T05410
	李子
	0.119
	不得检出
	-

	10
	
	G24-T05415
	酸桃子
	0.19
	不得检出
	-

	11
	
	G24-T07247
	木瓜片
	0.343
	不得检出
	-

	12
	
	G24-T07251
	红糖苹果酸
	0.456
	不得检出
	-

	[bookmark: OLE_LINK46]13
	
	G24-003767
	甜酸李子
	0.252
	不得使用
	-

	14
	苯甲酸
及其钠盐
	G24-003774
	酸芒果
	0.486
	不得使用
	-

	15
	
	G24-003775
	酸李果
	0.41
	不得使用
	-

	16
	
	G24-003776
	酸沙梨
	0.413
	不得使用
	-

	17
	
	G24-003777
	酸木瓜
	0.529
	不得使用
	-

	18
	
	G24-003737
	酸木瓜
	0.0946
	不得使用
	-

	19
	
	G24-003767
	甜酸李子
	0.307
	不得使用
	-

	20
	
	G24-T05415
	酸桃子
	0.0595
	不得使用
	-

	21
	脱氢乙酸
	G24-T05403
	泡梨
	0.0425
	不得使用
	-

	22
	
	G24-T05410
	李子
	0.121
	不得使用
	-

	23
	
	G24-T05415
	酸桃子
	0.142
	不得使用
	-

	24
	
	G24-T05452
	酸番石榴
	0.196
	不得使用
	-

	25
	
	G24-T08245
	芭乐
	0.184
	不得使用
	-

	26
	
	G24-T08246
	菠萝
	0.272
	不得使用
	-

	27
	
	SQ240190F
	李子
	0.142
	不得使用
	-

	28
	
	SQ240192F
	沙梨酸
	0.0871
	不得使用
	-

	29
	
	SQ240196F
	李子
	0.103
	不得使用
	-

	30
	
	SY007
	聚鲜7号李果
	0.0206
	不得使用
	-

	31
	
	SY005
	聚鲜5号刀豆
	0.0178
	不得使用
	-


[bookmark: OLE_LINK31]
（3）甜味剂
[bookmark: OLE_LINK32][bookmark: OLE_LINK30]常见于酸嘢的甜味剂主要有：甜蜜素（水果酸嘢中不得使用）、糖精钠（水果酸嘢中不得使用）、安赛蜜、阿斯巴甜等。
32批自购酸嘢样品中，6批样品检出甜蜜素（0.206 ~ 0.527 g/kg）、4批安赛蜜超标（0.0295 ~ 0.26 g/kg）、2批样品检出糖精钠（0.0537 ~ 0.0833 g/kg），均来自水果酸嘢，水果酸嘢的甜味剂问题率分别为75%、50%、25%。
酸嘢制作过程中，不同种类酸嘢可能共用同种配方进行制作，而水果中不得使用糖精钠和甜蜜素作为甜味剂，共用配方容易导致水果酸嘢种的糖精钠和甜味剂指标被判定不合格。122批专项检测的酸嘢样品中，45批样品糖精钠含量不合格（0.0833 ~ 0.366 g/kg），问题率36.8%，其中33批为水果酸嘢；甜蜜素不合格样品达63批，其检测范围为0.040 ~ 2.92 g/kg，问题率为51.6%，其中水果样品问题率为高达84.5%；阿斯巴甜含量均未超过限量值。甜味剂不合格样品汇总见表9，各同批次酸嘢产品的相关检验结果、限值及判定详见附件5、附件6。
[bookmark: OLE_LINK51]表9 甜味剂含量不合格的样品
	[bookmark: OLE_LINK53]序号
	甜味剂名称
	样品编号
	样品名称
	检测值（g/kg）
	限值（g/kg）
	超标倍数

	[bookmark: OLE_LINK49][bookmark: OLE_LINK50]1
	甜蜜素
	G24-003753
	酸芒果
	0.206
	不得使用
	-

	2
	
	G24-003774
	酸芒果
	0.486
	不得检出
	-

	3
	
	G24-003775
	酸李果
	0.44
	不得检出
	-

	4
	
	G24-003776
	酸沙梨
	0.412
	不得检出
	-

	5
	
	G24-003777
	酸木瓜
	0.527
	不得检出
	-

	6
	
	G24-003767
	甜酸李子
	0.498
	不得检出
	-

	7
	
	G24-T05403
	泡梨
	0.361
	不得检出
	-

	8
	
	G24-T05406
	酸杨桃
	0.385
	不得检出
	-

	9
	
	G24-T05407
	酸菠萝
	0.396
	不得检出
	-

	10
	
	G24-T05410
	李子
	0.548
	不得检出
	-

	11
	
	G24-T05414
	酸芒果
	0.151
	不得检出
	-

	12
	
	G24-T05415
	酸桃子
	0.557
	不得检出
	-

	13
	
	G24-T05449
	三月李
	0.591
	不得检出
	-

	14
	
	G24-T05452
	酸番石榴
	0.615
	不得检出
	-

	15
	
	G24-T05457
	生芒果
	0.756
	不得检出
	-

	16
	
	G24-T07247
	木瓜片
	0.782
	不得检出
	-

	17
	
	G24-T07253
	红糖蜜瓜酸
	0.782
	不得检出
	-

	18
	
	G24-T07254
	红糖番石榴酸
	0.791
	不得检出
	-

	19
	
	G24-T08044
	番石榴
	0.414
	不得检出
	-

	20
	
	G24-T08045
	李子
	0.996
	不得检出
	-

	21
	
	G24-T08046
	酸芒果
	0.995
	不得检出
	-

	22
	
	G24-T08049
	番石榴
	1.55
	不得检出
	-

	23
	
	G24-T08050
	芒果
	0.7
	不得检出
	-

	24
	
	G24-T08245
	芭乐
	0.324
	不得检出
	-

	25
	
	G24-T08246
	菠萝
	0.422
	不得检出
	-

	26
	
	G24-T08248
	番石榴
	1.34
	不得检出
	-

	27
	
	G24-T08249
	三月李
	0.866
	不得检出
	-

	28
	
	G24-T08250
	生芒果
	1.56
	不得检出
	-

	29
	
	G24-T08701
	李果
	0.851
	不得检出
	-

	30
	
	G24-T08702
	番石榴
	0.833
	不得检出
	-

	31
	
	G24-T08703
	芒果
	0.854
	不得检出
	-

	32
	
	SQ240171F
	酸梨
	0.46
	不得使用
	-

	33
	
	SQ240172F
	酸木瓜
	2.0
	不得使用
	-

	34
	
	SQ240173F
	芒果花
	0.083
	不得使用
	-

	35
	
	SQ240174F
	番石榴酸嘢
	0.32
	不得使用
	-

	36
	
	SQ240175F
	木瓜酸
	0.32
	不得使用
	-

	37
	
	SQ240176F
	蜜梨
	0.17
	不得使用
	-

	38
	
	SQ240177F
	蜜梨
	0.29
	不得使用
	-

	39
	
	SQ240179F
	酸芒果
	0.38
	不得使用
	-

	40
	
	SQ240180F
	酸桃子
	2.2
	不得使用
	-

	41
	
	SQ240181F
	酸杨桃
	0.42
	不得使用
	-

	42
	
	SQ240182F
	酸芒果
	0.55
	不得使用
	-

	43
	
	SQ240184F
	水果酸嘢
	0.59
	不得使用
	-

	44
	
	SQ240189F
	木瓜片
	0.39
	不得使用
	-

	45
	
	SQ240190F
	李子
	1.0
	不得使用
	-

	46
	
	SQ240192F
	沙梨酸
	0.39
	不得使用
	-

	47
	
	SQ240193F
	菠萝
	0.99
	不得使用
	-

	48
	
	SQ240194F
	番石榴
	0.97
	不得使用
	-

	49
	
	SQ240195F
	菠萝
	0.64
	不得使用
	-

	50
	
	SQ240196F
	李子
	0.9
	不得使用
	-

	51
	
	SQ240197F
	红糖芒果花
	0.64
	不得使用
	-

	52
	
	SQ240199F
	酸木瓜
	1.3
	不得使用
	-

	53
	
	SY004
	聚鲜4号梨
	0.068
	不得使用
	-

	54
	
	SY007
	聚鲜7号李果
	0.588
	不得使用
	-

	55
	
	SY011
	路边摊1号杨桃
	0.224
	不得使用
	-

	56
	
	G24-T08257
	酸萝卜
	2.92
	≤1.0
	2.92

	57
	
	G24-T08259
	凉薯
	2.41
	≤1.0
	2.41

	58
	
	SQ240185F
	酸嘢
	0.48
	不得使用
	-

	59
	
	SQ240198F
	酸椰菜
	1.1
	≤1.0
	1.1

	60
	
	SY001
	聚鲜1号酸藠头
	0.092
	不得使用
	-

	61
	
	SY003
	聚鲜3号尖椒
	0.132
	不得使用
	-

	62
	
	SY005
	聚鲜5号刀豆
	0.104
	不得使用
	-

	63
	
	SY008
	聚鲜8号大蒜
	0.152
	不得使用
	-

	64
	
	SY009
	聚鲜9号包菜
	0.040
	不得使用
	-

	65
	
	SY010
	聚鲜10号仔姜
	0.128
	不得使用
	-

	66
	
	SY012
	路边摊2号酸藠头
	0.208
	不得使用
	-

	67
	
	SY014
	路边摊4刀豆
	0.616
	不得使用
	-

	68
	
	SY021
	酸藠头
	0.404
	不得使用
	-

	69
	
	SY022
	酸梨
	0.348
	不得使用
	-

	70
	安赛蜜
	G24-003774
	酸芒果
	0.246
	不得检出
	-

	71
	
	G24-003775
	酸李果
	0.0295
	不得检出
	-

	72
	
	G24-003776
	酸沙梨
	0.248
	不得检出
	-

	73
	
	G24-003777
	酸木瓜
	0.26
	不得检出
	-

	74
	糖精钠
	G24-003737
	酸木瓜
	0.0537
	不得检出
	-

	75
	
	G24-003767
	甜酸李子
	0.0833
	不得检出
	-

	76
	
	G24-T05403
	泡梨
	0.221
	不得检出
	-

	77
	
	G24-T05406
	酸杨桃
	0.057
	不得检出
	-

	78
	
	G24-T05407
	酸菠萝
	0.136
	不得检出
	-

	79
	
	G24-T05410
	李子
	0.176
	不得检出
	-

	80
	
	G24-T05414
	酸芒果
	0.0833
	不得检出
	-

	81
	
	G24-T05415
	酸桃子
	0.155
	不得检出
	-

	82
	
	G24-T05452
	酸番石榴
	0.131
	不得检出
	-

	83
	
	G24-T08044
	番石榴
	0.0585
	不得检出
	-

	84
	
	G24-T08045
	李子
	0.0854
	不得检出
	-

	85
	
	G24-T08046
	酸芒果
	0.0427
	不得检出
	-

	86
	
	G24-T08049
	番石榴
	0.0761
	不得检出
	-

	87
	
	G24-T08245
	芭乐
	0.0976
	不得检出
	-

	88
	
	G24-T08246
	菠萝
	0.0897
	不得检出
	-

	89
	
	SQ240171F
	酸梨
	0.0710
	不得使用
	-

	90
	
	SQ240173F
	芒果花
	0.0428
	不得使用
	-

	91
	
	SQ240174F
	番石榴酸嘢
	0.0612
	不得使用
	-

	92
	
	SQ240175F
	木瓜酸
	0.134
	不得使用
	-

	93
	
	SQ240176F
	蜜梨
	0.0676
	不得使用
	-

	94
	
	SQ240177F
	蜜梨
	0.182
	不得使用
	-

	95
	
	SQ240179F
	酸芒果
	0.116
	不得使用
	-

	96
	
	SQ240180F
	酸桃子
	0.0630
	不得使用
	-

	97
	
	SQ240181F
	酸杨桃
	0.0817
	不得使用
	-

	98
	
	SQ240182F
	酸芒果
	0.0646
	不得使用
	-

	99
	
	SQ240189F
	木瓜片
	0.0628
	不得使用
	-

	100
	
	SQ240190F
	李子
	0.162
	不得使用
	-

	101
	
	SQ240192F
	沙梨酸
	0.0786
	不得使用
	-

	102
	
	SQ240196F
	李子
	0.216
	不得使用
	-

	103
	
	SQ240197F
	红糖芒果花
	0.0266
	不得使用
	-

	104
	
	SQ240199F
	酸木瓜
	0.0478
	不得使用
	-

	105
	
	SY004
	聚鲜4号梨
	0.105
	不得使用
	-

	106
	
	SY007
	聚鲜7号李果
	0.0700
	不得使用
	-

	107
	
	SY013
	路边摊3号梨
	0.124
	不得使用
	-

	108
	
	SY011
	路边摊1号杨桃
	0.195
	不得使用
	-

	109
	
	G24-T05404
	酸樱桃萝卜
	0.178
	≤0.15
	1.19

	110
	
	G24-T08056
	莲藕
	0.366
	≤0.15
	2.44

	111
	
	SY001
	聚鲜1号酸藠头
	0.121
	不得使用
	-

	112
	
	SY002
	聚鲜2号七彩椒
	0.0833
	不得使用
	-

	113
	
	SY003
	聚鲜3号尖椒
	0.124
	不得使用
	-

	114
	
	SY005
	聚鲜5号刀豆
	0.134
	不得使用
	-

	115
	
	SY006
	聚鲜6号白萝卜
	0.350
	不得使用
	-

	116
	
	SY008
	聚鲜8号大蒜
	0.229
	不得使用
	-

	117
	
	SY009
	聚鲜9号包菜
	0.161
	不得使用
	-

	118
	
	SY010
	聚鲜10号仔姜
	0.175
	不得使用
	-

	119
	
	SY012
	路边摊2号酸藠头
	0.272
	不得使用
	-

	120
	
	SY014
	路边摊4刀豆
	0.356
	不得使用
	-



（4）色素
主要用于酸嘢的色素包括苏丹红、苋菜红、胭脂红、柠檬黄、日落黄、亮蓝等。
32批自购酸嘢样品中，所有样品中均未检测出苏丹红（Ⅰ、Ⅱ、Ⅲ）、苋菜红、日落黄和亮蓝，仅有2批样品检测出胭脂红，但未超过安全限量；2批检测出柠檬黄，问题率6.25%，均来自水果酸嘢样品。122批专项检测的酸嘢样品中，仅有2批样品的柠檬黄指标被判定为不合格项；所有样品中均未检测到苋菜红和胭脂红。着色剂不合格样品汇总见表10，各同批次酸嘢产品的相关检验结果、限值及判定详见附件5、附件6。
10 着色剂含量不合格的样品
	序号
	着色剂名称
	样品编号
	样品名称
	检测值（g/kg）
	限值（g/kg）
	超标倍数

	1
	柠檬黄
	G24-003774
	酸芒果
	0.022
	不得使用
	-

	2
	
	G24-003777
	酸木瓜
	0.0128
	不得使用
	-

	3
	
	SQ240174F
	番石榴酸嘢
	0.00240
	不得使用
	-

	4
	
	SQ240180F
	酸桃子
	0.00754
	不得使用
	-



4、 污染物限量：
（1）铅限量指标（Pb，mg/kg）：
根据32批自购酸野样品的检测结果，铅含量最大值为0.0844 mg/kg，小于GB 2762的规定值，65.6%的样品中未检出铅。由于这32批样品的测试结果未出现较高水平，故将这些污染物限量指标的设置与GB 2762蔬菜制品（腌渍蔬菜）或水果制品的指标值保持一致，即：蔬菜类酸嘢≤0.5 mg/kg，含水果类酸嘢≤0.3 mg/kg。不同批次产品的相关指标检验结果见附件3。
（2）亚硝酸盐限量指标（以NaNO2计）：
在发酵产品中，发酵初期，果蔬中的酶、微生物会将果蔬中的硝酸盐还原成亚硝酸盐，其含量呈现“先升高后降低”的过程，在亚硝酸盐“峰值”期，含量可达100 mg/kg甚至更高。在人体内，亚硝酸盐可将血红蛋白氧化称高铁血红蛋白，引起缺氧，导致紫绀。为保证消费者的健康安全，有必要对酸嘢产品制定亚硝酸盐限量指标，并对其进行检测。在对32批自购酸嘢样品的亚硝酸盐含量检测中，仅有2批样品（1批水果酸嘢，1批蔬菜酸嘢）检测出亚硝酸盐，其中，以鲜果木瓜为原料腌制的酸木瓜检出亚硝酸盐残留量为1.0 mg/kg，问题率为3.1%。参考GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》中对酱菜类的亚硝酸盐限量为≤20 mg/kg，同时考虑实际检测数据，以及酸嘢产品的在多数情形下的食用习惯，将广西酸嘢产品的亚硝酸盐限量定为：含水果酸嘢不得使用，蔬菜酸嘢亚硝酸盐残留量≤20 mg/kg，与国家安全标准一致，执行GB2762规定的要求。亚硝酸盐残留量问题样品汇总见表11，各同批次酸嘢产品的相关指标检验结果详见附件3。
表11 亚硝酸盐残留量问题样品
	[bookmark: OLE_LINK52]序号
	样品编号
	样品名称
	亚硝酸盐残留量（mg/kg）
	限值（g/kg）
	超标倍数

	1
	G24-003720
	酸木瓜
	1.0
	-
	-



5、 微生物指标
[bookmark: OLE_LINK17][bookmark: OLE_LINK33]参考GB 29921《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》，对采集的32批自购酸嘢样品的大肠杆菌、沙门氏菌和金黄色葡萄球菌的数量进行检测。在32批自购酸嘢样品中，均未检测出沙门氏菌，大肠杆菌和金黄色葡萄球菌检测结果均＜10 CFU/g。此外，对于冷藏去皮或预切的水果、去皮或预切的蔬菜及上述类别混合食品，增加了单核细胞增生李斯特氏菌和致泻大肠埃希氏菌检测。在19批自购酸嘢样品（10批水果酸嘢，9批蔬菜酸嘢）中均未检测出单核细胞增生李斯特氏菌和致泻大肠埃希氏菌。不同批次产品相关检测的具体结果见附件4。
本标准的适用范围为预包装酸嘢产品，为保证酸嘢产品的安全性，参照GB 29921《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》和GB 2714《食品安全国家标准 酱腌菜》制定的微生物检测项目为大肠菌群、沙门氏菌及金黄色葡萄球菌。对于防范需要冷藏的去皮或预切的水果、去皮或预切的蔬菜及其混合品仅经过调味后即食的产品的风险，还需增加单核细胞增生李斯特氏菌和致泻大肠埃希氏菌检测的要求，考虑到致泻大肠埃希氏菌已包含至大肠菌群指标中，加上我区群众长期大范围的食用酸嘢的饮食习惯和未见报道过相应食品安全事件的实际情况，故不对致泻大肠埃希氏菌做要求。
具体采样方案及限量要求见表12。 
表12 微生物限量
	项目
	采样方案及限量

	
	n
	c
	m
	M

	大肠菌群/（CFU/g）a
	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

	单核细胞增生李斯特氏菌b
	5
	0
	0
	-

	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。
a:不适用于非杀菌发酵型产品。
b:适用于冷藏食品。


（5） 检验方法的确定
1、 感官要求：用目测、嗅闻、口尝的方法进行检测。
2、 理化指标：
（1） 总酸：按GB/T 12456规定的方法测定。
（2） [bookmark: OLE_LINK18]铅：按GB 5009.12规定的方法测定。
（3） 展青霉素：按GB 5009.185规定的方法测定。
（4） 其他污染物：按GB 2762规定的方法测定。
3、 微生物指标
（1）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。
（2）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。
（3）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。
4、 食品添加剂
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。污染物限量应符合GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》 中蔬菜制品（腌渍蔬菜）或水果制品的规定。
5、 农药残留
应符合GB 2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》的规定。

6、 与有关的现行法律法规和强制性标准的关系
在标准的制定过程中严格贯彻国家有关方针、政策、法律法规，严格执行国家标准和行业标准。与相关的各种基础标准相衔接，遵循了政策性和协调统一性的原则。标准的名称、内容及指标与现行的国家标准、行业标准之间不存在包含、重复、交叉问题。
7、 与原标准或其他标准的主要差异和水平对比
    无
8、 [bookmark: _Hlk203641237]解决的主要问题。  
酸嘢是广西地方特色食品，在广西有长期食用习惯。该团体标准的制定对发挥我区资源优势，提高果蔬原料附加值,促进“酸嘢”产业高质量发展、助力乡村振兴有积极的推动作用。
9、 [bookmark: _Hlk203641246]主要试验（或验证）情况分析
各项参数的试验和数据分析见“五、主要内容（如技术指标、参数、公式、性能要求、试验方法、检验规则）的论据”。
10、 [bookmark: _Hlk203641261]标准中涉及的专利情况
无
11、 [bookmark: _Hlk203641283]产业化情况
本文件是酸嘢产业的应用，与目前已有的相关标准相对接，有效解决该领域标准化程度低、生产规范缺失、规模化不足，以及由此导致的产品安全性低、风险隐患多等问题。

12、 [bookmark: _Hlk203641310]采用国际标准和国外先进标准情况
无
13、 与相关国家标准、行业标准及其他标准，特别是强制性标准的协调性
本文件制定的内容符合国家相关法律、法规和政策的规定。
14、 符合市场需求和创新需求的情况说明
本标准紧密贴合市场需求，针对业门槛低致加工粗放，存在标准化、规范化、规模化水平低，安全性低、风险性高、隐患多等问题等痛点，通过明确原辅料、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，填补行业标准空白，适配连锁经营、电商销售及现代消费体验的实际需求。在创新方面，融入符合广西特色的风味评价指标，推动产品标准化升级，为行业提供可复制的规范与创新范式。
15、 重大分歧意见的处理经过和依据
无
16、 贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法等）
制定标准相配套的各项管理办法及细则。建议批准发布后立即实施。
17、 其它应予说明的事项。
无

标准编制组
2026年3月20日
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