《地理标志产品 富顺香辣酱》团体标准编制说明
任务来源及起草单位
 任务来源
 富顺香辣酱起源于道光年间，距今已有一百多年历史，流行于90年代初，在大小餐馆都有其一席之地，四川的厨师们又把它推向祖国的大江南北，成为了四川调味品的典范之一。作为四川的特色调料，富顺香辣酱一直深受人们喜爱。富顺香辣酱是传统调味品的深加工产品，采用传统配方及工艺，以酿造酱油、辣椒、菜籽油为主要原材料，辅以八角、山奈、花椒、胡椒等多种香辛料，结合现代化加工技术精制而成，体态为酱状，具有麻、辣、鲜、香等独特风味，因其主要用途为蘸料或烹饪调料，故称富顺香辣酱。

富顺香辣酱不同于传统的酿造酱产品，是新型的半固态复合调味料，因其风味独特而久负盛名，是极具地方特色的调味品。据统计，目前我市富顺香辣酱的生产厂家共有20余家，为使我市富顺香辣酱产品质量进一步提高，更快实现产业化，提高本地企业的产品质量，获得更好的经济效益，保护消费者的合法权益和身体健康。我市2014年推出了DB 510322/T1—2014《地理标志保护产品 富顺香辣酱加工技术规范》地方标准，在一定程度上推动了我市富顺香辣酱产业发展、提高了产品质量、保障了食品安全，进一步规范了富顺香辣酱的生产和销售。

自2014年标准制定发布实施以来，其法律基础、基础标准以及生产企业的生产状况都发生了变化，为进一步向富顺香辣酱的生产企业提供规范化、标准化的技术支撑，规范和统一富顺香辣酱产品质量要求，促进本地富顺香辣酱可持续健康发展，现行按《食品安全法》等相关规定进行T/FSSA ×××—2019《地理标志产品 富顺香辣酱》团体标准的制定。
起草单位及人员名单
起草单位：富顺县香辣调味品专业协会。   
人员名单：曹世奇、王俊丁、雷鸣、王岗、王浩然、刘晓峰、张洁。
起草组分工
起草单位:富顺县香辣调味品专业协会。

人员名单：曹世奇、王俊丁、雷鸣、王岗、王浩然、刘晓峰、张洁。
起草组分工
标准研制组：负责样品采集、检验、分析《富顺豆花蘸水》团体标准的起草工作。

标准协调组：负责相关事宜协调工作。

标准制订的目的和意义
富顺香辣酱作为地方特色产品，深受消费者的喜爱，但是目前没有现行有效的国家、行业或者地方标准，各生产单位均采用企业标准生产，由于制订的企业标准良莠不齐，部分企业直接采用《半固态复合调味料》组织生产，生产控制指标严重欠缺，标准不统一，不能彰显地方特色产品的特点，也不能很好的规范生产过程控制，不利于特色产品的保护和传承。在这种情况下，为了维护良好的市场氛围，促进行业健康发展，确保生产企业规范生产过程控制，制定富顺香辣酱团体标准确有必要。从而，通过行业自律，引导和规范企业有序生产经营，严控产品质量，保障企业的合法权益。同时，在促进行业健康发展，规范市场正常秩序，提高产品品质和消费水平；抵制各种掺杂掺假，不公平竞争等违法行为，具有十分重要的意义。
编制过程
1）提出提案申请。2019年1月份，富顺县香辣调味品专业协会发起征集团体标准提案的通知，富顺县香辣酱调味品专业协会标准化管理机构根据行业发展需要提出团体标准提案；

2）成立标准编制工作组。2019年2月，富顺县香辣调味品专业协会、成立《地理标志产品 富顺香辣酱生产技术规范》标准制定工作小组，确定了主要起草人。

3）拟定初稿，形成征求意见稿。2019年6月，制订工作小组广泛进行调研、查阅、收集有关富顺香辣酱的生产情况和技术资料，深入企业调查生产工艺、流程及销售情况，同时收集全县具有代表性的富顺香辣酱进行分析检验，获得实测数据等，完成了标准初稿，内部讨论后，形成标准的征求意见稿。

4）意见征求。2019年6-7月，富顺县香辣调味品专业协会公示《地理标志产品 富顺香辣酱》征求意见稿，并收集相关意见。

标准制订的基本原则和依据
依据GB/T 1.1《标准化工作导则第1部分：标准的结构和编写》。
卫生要求、微生物指标按相关的食品安全国家标准执行。
理化指标的参数来源于样品的检验、分析结果，并结合行业的实际制定。
主要章、条确定的原则
本标准规定了富顺香辣酱的术语和定义、产地、原辅材料要求、工艺技术要求、质量要求、检验规则、质量管理要求、标志、包装、运输、贮存。
术语和定义
富顺香辣酱  
主要以当地或周边地区的辣椒、菜籽油、酿造酱油、食用盐、香辛料等为原辅料，按照本标准规定的传统工艺，进行酱油特制、辣椒酱加工、菜籽油萃取、调配等加工而成的，具有“色棕红、油润、味鲜回甜、爽辣可口”的半固态复合调味料。

产品质量要求
等级分类
    按照产品配料的比例不同可分为：特级富顺香辣酱和一级富顺香辣酱二种。
原料和辅料
    质量应符合食品安全国家标准及相应标准的规定。
工艺技术要求
地理标志产品富顺香辣酱生产工艺及过程控制应符合DB5103/T 2的规定。

感官要求
感官要求
	项   目
	要        求
	检验方法

	色泽
	红棕色至红褐色
	取适量样品，置于白色瓷盘中，用玻璃棒搅拌铺平，在自然光线下观察调料的体态、色泽、嗅其气味，用玻璃棒蘸样品，品尝其滋味。

	组织形态
	酱状，表面有油层，间有辣椒等主辅料碎粒
	

	滋、香味
	浓郁的辣香、酱香、植物油香及天然香辛料香气，香气纯正

味鲜回甜、爽辣可口，有本品的独特风味、无异嗅、无异味
	

	杂质
	无肉眼可见杂质
	


理化指标

5.1水分 

通过对富顺香辣酱（特级）样品中的水分检验结果进行统计，发现水分(%)含量小于等于57.0%的样品占98.1%。综合考虑及参考检验结果，确定水分含量≤57.0%。
5.2氨基酸态氮
通过对富顺香辣酱（特级）样品中的氨基酸态氮检验结果进行统计，发现氨基酸态氮含量大于等于0.40（g/100g）样品占100%。综合考虑及参考检验结果，确定氨基酸态氮含量≥0.40（g/100g）。

5.3总酸
通过对样品中的食用盐检验结果进行统计，发现总酸(以乳酸计)含量小于等于2.0(g/100g)的样品占98.8%。综合考虑及参考检验结果，确定总酸(以乳酸计)含量≤2.0(g/100g)。
5.4食用盐
通过对样品中的食用盐检验结果进行统计，发现食用盐(以Cl-计)含量小于等于16.0%的样品占97.9%。综合考虑及参考检验结果，确定食用盐(以Cl-计)含量≤16.0%。
5.5酸价

酸价指标按DBS 51/003《食品安全地方标准 半固态复合调味料》的规定执行。
5.6过氧化值
过氧化值指标按DBS 51/003《食品安全地方标准 半固态复合调味料》的规定执行。
食品安全指标
污染物限量应符合GB 2762 的规定、真菌毒素限量应符合GB 2761的规定、农药残留限量应符合GB 2763 的规定、食品添加剂应符合GB 2760 的规定。
微生物指标
大肠菌群、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌指标按DBS 51/003《食品安全地方标准 半固态复合调味料》的规定执行。
检验规则

对产品抽样要求，检测方法提出了具体要求。

关于引用检验方法标准
本标准中涉及富顺香辣酱产品的检验方法均有相应的国家标准，直接引用。
与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系及与相关指标的关系
本标准各项目指标与现行法律、法规和强制性标准没有冲突。

标准性质建议

建议本标准为推荐性标准。
