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辣椒豆瓣酱
1　 范围

本标准适用于第2章所规定的辣椒豆瓣酱。
2　 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

2.1传统辣椒豆瓣酱

以蚕豆、辣椒（鲜、干）、食用盐为主要原料，添加或不添加小麦粉、香辛料以及食品添加剂等，经微生物发酵，翻、晒、露后熟等传统工艺所制成的传统辣椒豆瓣酱。

2.2 红油辣椒豆瓣酱
以蚕豆、辣椒（鲜、干）、食用盐、食用植物油为主要原料，添加或不添加小麦粉、香辛料以及食品添加剂等，经微生物发酵等工艺所制成的红油辣椒豆瓣酱。

3　 技术要求

3.1　 原辅料要求
原辅料应符合相应的食品安全标准和有关规定。

3.2　 感官要求

应符合表1的规定。

表1　 感官要求

	项  目
	指标
	检验方法

	
	传统辣椒豆瓣酱
	红油辣椒豆瓣酱
	

	色  泽
	深红褐色，有光泽
	红褐色，油润有光泽
	取适量试样置于白色瓷盘中，在自然光下观察色泽和状态。闻其气味，用温开水漱口，品其滋味

	滋、气味
	味鲜咸辣,具有酱酯香，无异味
	味鲜咸辣,具有酱酯香，无哈喇味及其他异味
	

	状态
	粘稠适度，可见辣椒块和蚕豆瓣粒，无正常视力所见外来杂质
	粘稠适度，可见辣椒块和蚕豆瓣粒及油层，无正常视力所见外来杂质
	


3.3　 理化指标

应符合表2的规定。

表2　 理化指标

	项  目
	指  标
	检验方法

	
	传统辣椒豆瓣酱
	红油辣椒豆瓣酱
	

	水分/（g/100g）                ≤
	65
	70
	GB 5009.3

	氨基酸态氮（以N计）/（g/100g） ≥
	0.15
	0.10
	GB/T 5009.40

	过氧化值 (以脂肪计)/ (g/100g)  ≤
	/
	0.25
	按GB/T 5009.56处理样品，

按GB/T 5009.37检测

	食用盐（以NaCl计）/（g/100g）  ≤
	25
	22
	GB/T 12457

	总酸（以乳酸计）/（g/100g）    ≤
	2.0
	GB/T 5009.40

	总砷(以As计)/(mg/kg)           ≤
	0.5
	GB/T 5009.11

	铅(以Pb计)/(mg/kg)             ≤
	1.0
	GB 5009.12

	黄曲霉毒素B1/(μg/kg)           ≤
	5.0
	GB/T 18979


3.4　 微生物限量
3.4.1致病菌限量应符合GB 29921的规定。
3.4.2 微生物限量应符合表3的规定。
表3　 微生物限量
	项   目
	采样方案及限量a
	检验方法

	
	n
	c
	m
	M
	

	大肠菌群/（CFU/g）            ≤
	5
	2
	10
	102
	GB 4789.3平板计数法

	a 样品的分析及处理按GB 4789.1和4789.22执行


3.5　 真菌毒素限量

真菌毒素限量应符合GB 2761的规定。
3.6　 污染物限量

污染物限量应符合GB 2762的规定。

3.7　 农药残留限量

农药残留限量应符合GB 2763及国家有关规定。
3.8　 食品添加剂
3.8.1 食品添加剂的质量应符合相应的国家安全标准及有关规定。
3.8.2 食品添加剂的使用应符合GB 2760及国家相关公告的规定。

3.9　 生产加工过程要求

应符合GB 14881的规定。
4　 包装

    包装材料应符合国家相关食品包装安全标准的要求和有关规定。
___________________________
