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风味水产制品企业标准编制说明

标准名称： 朝鲜族辣菜

标准起草单位：延边韩食府民俗食品有限公司

产品标准代号：Q/YBHSF0006S-2023

一、标准制定概况

经标准检索尚未查到《朝鲜族辣菜》的国家标准和行业标准，因此标准起草人修订

时查阅了 GB 2714、GB 2762、GB 2760、GB 29921，初步确定了产品名称、产品的工艺参

数及质量指标，然后在实验室进行工艺修正，样品试制及质量检测试验，取得实验室参数，

最后进行试样品试制，样品经检测合格后，最终确定产品的工艺及质量标准的各项指标。

为了确保食品安全，根据《中华人民共和国食品安全法》和《中华人民共和国标准

化法》的规定，特制定本标准，作为企业组织生产的依据。本标准的格式按 GB/T 1.1-2009

《标准化工作导则 第 1部分：标准的结构和编写规则》的原则进行编制。

本标准代替 2023.11.29 日发布的 Q/YBHSF0006S-2023，与旧标准相比变化如下：

--修改了 8.1 标签式样中储存条件：由避光、通风干燥处保存或 0～4℃冷藏保存修

改为避光、通风干燥处常温保存或 0～4℃冷藏保存或冷冻保存。

本次为第二次修改，修改时间 2023 年 12 月 29 日。自本标准备案之日起，原标准废

止。

二、产品特性说明

1、产品类别

根据 GB 2762 确定本企业标准中的产品属于蔬菜制品。

2、产品名称

本产品以蔬菜为主要原料，以辣椒粉为主要辅料，添加其他辅料按朝鲜族辣菜

工艺生产，因而确定产品名称为朝鲜族辣菜。按工艺不同分为发酵型辣菜和非发酵

型辣菜。非发酵型辣菜又分为非发酵型拌制辣菜和非发酵型糖醋辣菜。

3、生产加工工艺产品

根据《蔬菜制品生产许可证审查细则》的一些技术指标和检验方法，确定了生产加工

工艺。
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3.1 发酵型辣菜

原料前处理 - 盐渍 - 配料 – 发酵 – 包装 – 杀菌。

3.2 非发酵型辣菜

3.2.1 非发酵型拌制辣菜

原料前处理 - 腌制或不腌制 –脱盐或不脱盐 – 配料–熟制或不熟制–包装–杀菌

或不杀菌。

3.2.2 非发酵型糖醋辣菜

原料前处理 -- 配料 -- 腌制 -- 包装。

三、标准指标、试验方法、要求的确定依据

1、感官要求

1）标准指标及确定依据：根据试制后的样品实际感官特点，制定了产品感官指标。

2）试验方法：

取试样适量，搅拌均匀后置于洁净的白色瓷盘中，在自然光下目测色泽、用嗅觉鉴别

其气味，用舌尖品尝其滋味。

2、理化指标

1）标准指标及确定依据：

总糖、总酸、食盐的指标根据产品的配方和工艺确定。

2）试验方法：

总糖检验引用了GB 5009.8；

总酸检验引用了GB/T 12456；

食盐检验引用了GB 5009.44。

3、污染物限量指标

1）标准指标及确定依据：

铅、镉、总汞、总砷、亚硝酸盐限量指标引用了GB 2762。

2）试验方法：

铅的检验引用了GB 5009.12；

镉的检验引用了GB 5009.15；

总汞的检验引用了GB 5009.17；

总砷的检验引用了GB 5009.11；

亚硝酸盐的检验引用了GB 5009.33 。
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4、微生物限量指标

1）标准指标及确定依据：

大肠菌群指标引用了GB 2714。

2）试验方法：

大肠菌群检验引用了GB 4789.3平板计数法。

5、致病菌限量指标

1）标准指标及确定依据：

沙门氏菌、金黄色葡萄球菌指标引用了GB 29921。

2）试验方法：

沙门氏菌的检验引用了GB 4789.4；

金黄色葡萄球菌的检验引用了GB 4789.10第二法。

6、食品添加剂

1）标准指标：

食品添加剂 苯甲酸钠、山梨酸钾、脱氢乙酸钠、环己基氨基磺酸钠（甜蜜素）、糖精

钠使用量应符合GB 2760。

2）试验方法

食品添加剂 苯甲酸钠、山梨酸钾、糖精钠检验引用了GB 5009.28；

食品添加剂 脱氢乙酸检验引用了GB 5009.121；

食品添加剂 环己基氨基磺酸钠（甜蜜素）检验引用了GB 5009.97。

7、净含量偏差引用了JJF1070。

8、生产加工过程的卫生要求引用了GB 14881。

9、预包装食品标签要求引用了GB 7718。

10、预包装食品营养标签要求引用了GB 28050。

四、与有关食品安全国家标准、食品安全地方标准的指标比较情况。

项目 企标指标 国标或地方标准指标

铅（以Pb计），mg/kg ≤0.48 ≤0.5

五、与有关法律、法规和强制性标准的关系。

无冲突或抵触。
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