团体标准《江西绿色生态 酱腌菜》编制说明
1. 项目来源
为引领我省酱腌菜产业高质量发展，利用我省现有酱腌菜产业基础和资源优势，支撑全省酱腌菜产品开展“江西绿色生态”品牌认证，由江西绿色生态品牌建设促进会提出并制定该标准。
2. 起草小组
该标准由江西绿色生态品牌建设促进会提出并归口。标准起草小组主要由寻乌县市场监督管理局、江西省质量和标准化研究院、寻乌县酱腌菜龙头生产企业等单位组成。
3. 品牌认证的基本要求
酱腌菜产品兼具农产品和食品的特征，产业链条较长涉
[bookmark: _Toc14120]及蔬菜原料选择、食品加工、包装贮运等多环节、多主体。为从源头保证食品安全，规范品牌认证工作，从主体资质、原辅料要求、生产加工管理、产品质量、包装贮运等关键点确定认证产品的来源和生产过程。
3.1 主体资质
（1）企业应具备食品生产或经营许可证，按照 GB/T 19001、GB/T 22000、GB/T 24001、《危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证实施规则》的要求，建立相应的管理体系。
（2）企业近三年未发生食品安全事故或安全生产事故。
3.2  原辅料要求
3.2.1 主要原料
应为新鲜洁净、成熟适度、无病虫害及霉变的蔬菜，产地环境应符合NY/T 391的规定。
蔬菜原料农药残留限量应符合GB 2763的规定，并符合相应的质量标准要求。
3.2.2 食用盐
应符合GB 2721或NY/T 1040的规定。
3.2.3 食用糖
应符合GB 13104或NY/T 422的规定。
3.2.4 加工用水
应符合GB 5749的规定。
3.2.5 其他原辅料
应符合绿色食品相应质量要求。
3.3  生产加工管理
（1）生产加工卫生要求应符合GB 14881的规定。
（2）食品添加剂的使用应符合GB 2760中腌渍蔬菜或发酵蔬菜制品的规定，且同一功能的食品添加剂（相同色泽着色剂、防腐剂、抗氧化剂）在混合使用时，各自用量占其最大使用量的比例之和不应超过1。
3.4  产品质量
（1）安全卫生指标应符合GB 2761、GB 2762、GB 2763和GB 2714的要求。
（2）产品净含量应符合《定量包装商品计量监督管理办法》，并按照JJF 1070检验净含量单件偏差。
3.5  包装贮运
（1）包装用材料应符合GB 4806.1、GB 4806.7、GB 4806.8、GB 4806.9、GB 4806.10的安全要求。
（2）产品标签应符合GB 7718、GB 28050的规定。
（3）运输包装图示标志应符合GB/T 191的要求。
（4）运输工具应经过消毒、清洁卫生、无异味，运输时不得与有毒有害物质混装、混运。
4. 标准水平分析
本标准遵循DB36/T 1138-2019《“江西绿色生态”品牌评价要求》的要求，从资源节约、环境保护、生态协同、质量引领四个一级指标入手，设计对应的二级指标。
4.1 资源节约属性
（1）应积极采用先进生产技术，节约水、电等能源资源和人力成本，提高生产效率。
（2）蔬菜原料综合利用率≥90%，废弃物应进行无害化处理和循环利用
（3）包装应符合GB 23350和NY/T 658的要求，包装减量化、材料可回收
4.2 环境保护属性
带有种植基地的企业应减少化学农药的使用量，减少土壤及地下水污染；生产污水排放应符合GB 8978的规定；大气污染物最高可排放浓度应符合GB 13271的要求；厂界环境噪声应符合GB 12348的规定。
4.3 生态协同属性	
种植基地可采用“畜—沼—菜”或“以地定养、以养肥地、种养对接、就地消纳”的种养循环模式，实现绿色可持续发展。加工过程应按照 GB/T 24256设计或优化生产加工工艺，对生态环境的负面影响最小化。
4.4  质量引领属性
“质量引领”属性的二级指标设定是依据相关企业的酱腌菜产品多次检测结果，通过比对国家标准和行业标准，结合省内相关企业的意见和生产现状，总结出“江西绿色生态”酱腌菜产品的质量指标要求。
“江西绿色生态 酱腌菜”指标水平说明：
——总体与“圳品”标准保持一致，感官指标、理化指标均符合NY/T 437-2012《绿色食品 酱腌菜》的要求（见表1、表2）；
——安全卫生指标水平（见表3）：
(1)亚硝酸盐（以NaNO2计）≤4mg/kg，严于GB 2762-2022《食品安全国家标准 食品中污染物限量》“蔬菜及其制品”项下“酱腌菜”≤20mg/kg；
    (2)铅（以Pb计）≤0.5mg/kg，符合GB 2762-2022《食品安全国家标准 食品中污染物限量》“蔬菜及其制品”项下“酱腌菜”的规定，同时参考深圳市深圳标准促进会发布的T/SZS 1220-2021《供深食品 酱腌菜质量安全基础要求》增加了“餐用橄榄≤0.4，酱瓜≤0.1”相关规定。
(3)黄曲霉毒素B1≤5.0μg/kg，而GB 2761《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》无蔬菜制品的真菌毒素要求。
（4）致病菌限量应符合GB 2714-2015《食品安全国家标准 酱腌菜》和“供深食品”的标准要求。
	表1 “江西绿色生态 酱腌菜”感官指标

	序号
	项目
	要  求
	检验检测方法

	1
	色泽
	具有该类产品应有色泽，无霉斑白膜
	取适量试样置于白色瓷盘中，在自然光线下观察其色泽、形态，嗅其气味，用温开水漱口后品尝滋味

	2
	滋味、气味
	具有该类产品应有的滋味、气味，无异味、无异嗅
	

	3
	形态
	具有该类产品应有的形态，规格均匀，卤汁无浑浊
	

	4
	杂质
	无正常视力可见的外来异物
	

	注：以上项目及要求来源于NY/T 437-2012《绿色食品 酱腌菜》表1要求。





	  表2 “江西绿色生态 酱腌菜”理化指标要求

	项目
	酱渍菜
	糖醋渍菜
	酱油渍菜
	糟渍菜
	虾油渍菜
	盐水渍菜
	盐渍菜
	其他类
	检测方法

	水分，g/100g
	≤85.0
	≤80.0
	≤85.0
	≤75.0
	≤75.0
	≤90.0
	≤75.0
	GB 5009.3

	食盐（以NaCl计）
	≥3.0
	≤4.0
	≥3.0
	≤20.0
	≤6.0
	≤15.0
	≥3.0
	GB/T 12457

	还原糖（以葡萄糖计）
	≥1.0
	—
	—
	≥10.0
	—
	—
	—
	
	GB/T 5009.7

	总酸（以乳酸计）
	≤2.0
	≤3.0
	≤2.0
	GB/T 12456

	氨基酸态氮（以N计）
	≥0.15
	—
	≥0.1
	—
	≥0.15
	—
	—
	—
	

	注：以上数据来自于NY/T 437-2012《绿色食品 酱腌菜》理化指标要求，由于酱腌菜的品类较多，标准文本表1中只规定：各类产品的理化指标应符合NY/T 437-2012中4.5的要求



[bookmark: _GoBack]
	表3 “江西绿色生态 酱腌菜”安全卫生指标

	指标来源
项 目
	GB 2762-2022《食品中污染物限量》
	GB 2714-2015 食品安全国家标准 酱腌菜
	NY/T 437-2012《绿色食品 酱腌菜》
	圳品标准
	实测值
	《江西绿色生态 酱腌菜》标准要求

	亚硝酸盐残留量（以NaNO2计），mg/kg
	≤20
	≤20
	≤4
	≤20
	风味剁椒0.62；酸菜（盐渍菜）<1；
	≤4

	铅（以Pb计），mg/kg
	 ≤0.5
	≤0.5
	 
≤0.2

	餐用橄榄≤0.4；
酱瓜≤0.1；
	酸菜（盐渍菜）<0.076
	≤0.5
餐用橄榄≤0.4；
酱瓜≤0.1；

	镉（以Cd计），mg/kg
	≤0.05
	≤0.05
	≤0.05
	
	
	≤0.05

	总汞（以Hg计），mg/kg
	≤0.01
	≤0.01
	≤0.01
	
	
	≤0.01

	总砷（以As计），mg/kg
	≤0.5
	≤0.5
	≤0.5
	
	
	≤0.5

	铬（以Cr计）,mg/kg
	≤0.5
	≤0.5
	
	
	
	≤0.5

	无机砷（以As计），mg/kg
	—
	—
	≤0.05
	
	
	

	黄曲霉毒素B1
GB 2761《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》无蔬菜制品要求
	
	
	≤5.0
	≤5.0
	
	≤5.0

	农药残留限量要求

	GB 2763《食品安全国家标准 农药残留量限量》 
	六六六，mg/kg
	
	
	≤0.05
	
	
	

	
	滴滴涕，mg/kg
	
	
	≤0.05
	
	
	

	致病菌限量

	GB 29921  《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》
	项 目
	n
	c
	m
	M
	
	

	
	沙门氏菌/25g
	5
	0
	0
	—
	
	

	
	金黄色葡萄球菌/（CFU/g）
	5
	1
	100
	1000
	
	

	
	致泻大肠埃希氏菌/25g
	5
	0
	0
	—
	
	

	
	大肠菌群/（CFU/g）
	5
	2
	10
	1000
	
	



