


团体标准《腌渍酸嘢加工技术规范》编制说明
（征求意见稿）

1、 工作简介
1、 任务来源
《腌渍酸嘢加工技术规范》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、广西大学（轻工与食品工程学院）和南宁盛祥食品有限公司单位共同起草。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

	熊碧玉
	广西壮族自治区产品质量检验研究院
	工程师
	项目统筹、条款编制和审核

	方展坤
	南宁盛祥食品有限公司
	总经理
	项目筹划和实施、条款编制和研究

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


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
广西地处祖国的南疆，纵跨热带、亚热带，适宜的土地、充足的光照、温暖的气候、充沛的水源为广西带来了甜与蜜，也带来了丰富的特色农产品，丰富的水果资源形成独具一格的广西美食文化，而“酸”才是地道广西美食的底味。
广西“酸嘢”经过多年技艺传承，各地的“酸嘢”具有不同的制作工艺。南宁“酸嘢”的特色在于采用独特的椒盐粉对水果进行干拌，让原本偏酸的水果变得更美味，也让口味比较平淡的水果变得更有风味；桂北很多地方采用酸坛泡制果蔬，让其轻度发酵，具有一定酸味，再添加冰糖、辣椒等材料进行调味；来宾地区则使用红糟来制作“酸嘢”；博白、陆川一带，会用红糖、酱油等原料来调制水果；河池都安则使用红糖制作红糖醋，制作风味独特的都安酸，用其腌渍“酸嘢”。各式各样的“酸嘢”制作工艺体现了广西人民对丰富果蔬资源的独特思考和实践。“酸嘢”也承载了广西人对于物产的敬畏，体现了物尽其用的哲学。“酸嘢”已然成为广西饮食文化的重要组成部分，对广西的饮食文化产生了广泛影响。
2、现状
广西“酸嘢”经过多年技艺传承，各地的“酸嘢”具有不同的制作工艺。南宁“酸嘢”的特色在于采用独特的椒盐粉对水果进行干拌，让原本偏酸的水果变得更美味，也让口味比较平淡的水果变得更有风味；桂北很多地方采用酸坛泡制果蔬，让其轻度发酵，具有一定酸味，再添加冰糖、辣椒等材料进行调味；来宾地区则使用红糟来制作“酸嘢”；博白、陆川一带，会用红糖、酱油等原料来调制水果；河池都安则使用红糖制作红糖醋，制作风味独特的都安酸，用其腌渍“酸嘢”。各式各样的“酸嘢”制作工艺体现了广西人民对丰富果蔬资源的独特思考和实践。
随着广西地方特色食品“酸嘢”消费市场的蓬勃发展，以腌渍工艺为核心的酸嘢品类日益丰富，已成为产业链重要组成部分。然而，当前行业发展面临关键瓶颈：尚无针对“腌渍类酸嘢”的专项加工技术规范。这直接导致生产企业工艺依据不一，在原料处理、发酵控制、添加剂使用、卫生管理等环节存在较大随意性，不仅造成产品质量参差不齐、风味稳定性差，更潜藏食品安全风险。标准规范的缺失，严重制约了该特色产业的规模化、标准化发展，也与当前消费者对高品质、安全食品的需求不相适应。因此，亟需制定专门的技术规范，为行业健康发展提供科学依据与准则。
（二）前期研究情况
1、工作基础
为确保本团体标准的科学性、适用性与可操作性，我院及合作单位已开展了大量、扎实的前期研究工作，为标准的制定奠定了坚实的基础：
（1）深入的产业调研与样本分析：项目组已对广西区内，特别是南宁、柳州、桂林等酸嘢消费集中区域的生产企业、小作坊及零售端进行了系统性调研。通过实地走访、问卷调查等形式，全面掌握了当前腌渍类酸嘢产业规模、生产工艺流程、技术水平、质量控制现状以及存在的共性问题。同时，广泛收集了市售主流产品样本，进行了初步的感官、理化和微生物指标检测，对产品质量安全现状进行了摸底，明确了标准需解决的关键技术难点。
（2）传统工艺的梳理与现代技术验证：项目组系统收集并梳理了腌渍类酸嘢的传统制作技艺，对其关键环节（如原料选择、预处理方式、腌渍液配方、发酵条件等）进行了科学解析。在此基础上，已在实验室环境下对不同的腌渍浓度、pH值、温度、时间等关键工艺参数进行了对比试验，研究了其对产品保质期、脆度、风味形成的影响规律，为工艺参数的标准化提供了初步的实验数据支撑。
（3）相关标准法规的搜集与研究：项目组全面搜集并研究了与腌渍类酸嘢相关的国家标准、行业标准及地方标准，如《食品安全国家标准 酱腌菜》（GB 2714）、《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760）等。通过对比分析，明确了本标准与现行法规标准的衔接关系，并找准了为适应腌渍类酸嘢产品特色而需进行补充和细化的技术内容。
3、 标准编制过程
1、成立编制工作组
    本标准的编制从2025年11月开始。为了使编制工作顺利进行，广西壮族自治区产品质量检验研究院与广西大学、南宁盛祥食品有限公司专门召开会议，成立了标准起草小组，明确了项目负责人，明确标准编制工作的组织形式、编制框架、内容、工作步骤、进度安排等，制订了较为详细的项目实施计划和方案。
2、展开调研，收集资料
工作组成立后，开展了系统的行业现状调研。通过实地走访生产企业、考察市场流通环节、访谈行业专家及消费者，广泛收集了腌渍酸嘢的实际加工工艺、品质现状、技术难点及市场反馈。同时，全面梳理了国内外相关的食品安全标准、农产品加工规范及地方传统技艺资料，为技术要求的确定奠定了充分的事实与数据基础。研讨确定主体内容。
3、 研讨确定主体内容
在充分调研的基础上，工作组召开了多次内部研讨会及专家咨询会。会议针对标准的核心框架、关键技术指标（如原辅料要求、设备设施、生产过程、质量控制等）进行了深入论证与反复修订。最终，就标准的主体技术内容达成共识，形成了兼顾传统特色与现代食品工业要求的《腌渍酸嘢加工技术规范》草案，确保了标准的先进性、适用性与可操作性。
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“腌渍酸嘢”实际生产、流通和监管需求，标准中设定的原辅料要求、设备设施、生产过程等力求科学合理、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
《腌渍酸嘢加工技术规范》分为7个章节：范围，规范性饮用文件，术语和定义，原辅料要求，设施设备，生产过程，包装、标识和储存。其中术语和定义，原辅料要求，设施设备，生产过程是本标准最主要的内容。
（3） 术语与定义
本部分旨在对“酸嘢”及“腌渍酸嘢”两个核心术语进行明确界定与阐释。定义的制定主要依据广西壮族自治区内各地市长期形成的生产实践、工艺传统及产品普遍特征，旨在准确反映其地域特色与工艺本质。
下列术语和定义适用于本文件。
3.1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。
3.2 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。
（4） 原辅料要求
[bookmark: _Toc180771536][bookmark: _Toc181761962][bookmark: _Toc180875909][bookmark: _Toc180875607][bookmark: _Toc181289067]本部分内容主要对酸嘢腌渍所使用的原辅料作出明确规定。原料作为决定产品最终品质的基础，其新鲜度、成熟度及其适宜的品种选择，直接影响着成品的色泽、口感与核心风味。另外，为确保产品安全、风味统一并符合法规要求，所有在加工过程中投入的辅料（包括但不限于糖、盐、酱油、食醋等基础调味料）、食品添加剂（如甜味剂、防腐剂）以及复合调味料，其质量与使用范围均须符合国家相关法规与标准的要求。
4.1 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。
4.2 辅料
应符合相关食品安全标准和卫生规范。
4.3 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。
4.4 复合调味料
应符合GB 31644的规定。
（5） 设施设备
本部分对腌渍酸嘢生产所需的场地、设施与设备作出具体规定。生产过程中的各项基础条件，包括加工用水水质、生产环境卫生、操作人员健康与卫生规范，以及直接接触食品的设备与用具（如塑料砧板、刀具等），均须符合国家相关食品安全与卫生标准的要求，以确保生产全程的安全、可控与合规。
5.1 加工用水
应符合GB 5749的规定。
5.2 生产环境
生产过程的卫生要求应符合GB 14881的规定。
5.3 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。
5.4 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。
（6） 生产过程
本部分系统阐述了腌渍酸嘢完整的生产加工工艺流程及关键工艺控制要点。流程涵盖从原料处理到成品包装的全过程，主要包括：原料挑选、清洗、（去皮）分切、预处理、沥干、腌渍液配制、腌渍、包装等核心工序。所述工艺流程与具体操作要求，系依据南宁盛祥食品有限公司长期生产实践所总结和验证的实际工艺参数与管理经验制定，相关内容由该企业提供。
6.1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。
6.2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。
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。  
无
9、 [bookmark: _Hlk203641246]主要试验（或验证）情况分析
无
10、 [bookmark: _Hlk203641261]标准中涉及的专利情况
无
11、 [bookmark: _Hlk203641283]产业化情况
本文件是腌渍酸嘢产业的应用，与目前已有的相关标准相对接，有效解决该领域依赖经验操作、卫生控制环节薄弱、产品品质不稳定等问题。
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，针对当前酸嘢生产依赖经验、卫生控制薄弱、产品品质不稳定等痛点，通过明确原料筛选、工艺流程，填补行业标准空白，适配连锁化生产、电商销售及现代食品安全监管的实际需求。在创新方面，融入定量化工艺参数，推动标准化、工业化升级，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
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