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红油豆瓣酱
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[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了红油豆瓣酱的技术要求、食品添加剂、 生产加工过程卫生要求。
本文件适用于以豆瓣酱、 蚕豆酱、泡椒酱中的一种或多种为主要原料，经原料处理、配料、 混合、熬制或不熬制、灌装等工艺制成的非即食复合产品。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB/T 317 白砂棚
GB 1886. 10 食品安全国家标准食品添加剂 冰乙酸（又名冰醋酸〉
GB 1886. 19 食品安全国家标准食品添加剂 红幽米
GB 1886. 28 食品安全国家标准食品添加剂 D-异抗坏血酸钠
GB 1886. 34 食品安全国家标准食品添加剂 辣椒红
GB 1886. 37 食品安全国家标准食品添加剂 环己基氨基阶限制〈又名甜蜜素〉
GB 1886. 39 食品安全国家标准食品添加剂 山梨酸钾
GB 1886. 41 食品安全国家标准食品添加剂 黄原胶
GB 1886. 47 食品安全国家标准食品添加剂 天门冬酸苯丙氨股甲酶〈又名阿斯巴甜〉
GB 1886. 100 食品安全国家标准食品添加剂 乙二肢四乙酸二纳
GB 1886. 171 食品安全国家标准食品添加剂 5 ’ －呈咪核管酸二纳
GB 1886. 173 食品安全国家标准食品添加剂 乳酸
GB 1886. 181 食品安全国家标准食品添加剂 红曲红
GB 1886. 184 食品安全国家标准食品添加剂 苯甲酸纳
GB 1886.220 食品安全国家标准食品添加剂 腮脂红
GB 2714 食品安全国家标准酱臆菜
GB 2716 食品安全国家标准植物油
GB 2718 食品安全国家标准酸造酱
GB 2720 食品安全国家标准味精
GB 2721 食品安全国家标准食用盐
GB 2760 食品安全国家标准食品添加剂使用标准
GB 2762 食品安全国家标准食品中污染物限量
GB 5009.3 食品安全国家标准食品中水分的测定
GB 5009.227 食品安全国家标准食品中过氧化值的测定
GB 5009.229 食品安全国家标准食品中酸价的测定
GB/T 12729. 1 香辛料和调味品名称
GB 14881 食品安全国家标准食品生产通用E生规范
GB/T 15691 香辛料调味品通用技术条件
GB/T 23530 自乎每她提物
GB 25537 食品安全国家标准食品添加剂乳酸纳（滔液｝
GB 25540 食品安全国家标准食品添加剂乙酸磺践酸捍
GB 25544 食品安全国家标准食品添加剂DL－苹果酸
GB 25547 食品安全国家标准食品添加剂脱氢乙阪纳
GB 31644 食品安全国家标准复合调味料
SB/T 10170 腐乳
SB/T 10139 酱脆浆
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义。
技术要求
原料要求
豆瓣酱、蚕豆酱应符合GD 2718的规定。
泡椒酱：应符合SB/T 10139的规定。
食用盐：应符合GB 2721的规定。
味精：应符合GB 2720的规定。
植物油：应符合GB 2716的规定。
自砂惦:应符合GB/T 317的规定。
腐 乳：应符合SB/T 10170的规定。
泡姜:应符合GB 2714的规定。
生姜、大蒜、辣椒、辣椒粉、香辛料应符合GB/T 15691的规定。
醇母抽提物：应符合GB/T 23530的规定。
感官要求
应符合表l的规定。
感官要求
	项目
	指标要求
	检验方法

	色泽
	具有原料加后特有的颜色、色泽均匀
	取适量样品至于干净的白瓷盘内， 在自然光线下观察其色浮、组织形态，嗅其气味，尝起滋味，查看有无外来杂质

	滋味、气味
	具有该产品应有的滋味和气味
	

	形态
	半固体形态
	

	杂质
	无正常视力可见外来杂质
	


理化要求
应符合表2的规定。
理化要求
	项目
	指标
	检验方法

	水分/（g/100g）
	≤80
	GB 5009.3

	酸价/（g/100g）
	≤3.0
	GB 5009.229

	过氧化值/（g/100g）
	≤0.25
	GB 5009.227


污染物限量和食品添加剂
应符合GB 2762和GB 2760的规定。
运输包装和储藏要求
运输包装要求
应使用符合食品安全标准的包装材料，如食品级塑料瓶、玻璃瓶或金属罐等，确保包装材料不会对豆瓣酱造成污染。
包装容器必须具有良好的密封性能，以防止外界杂质、微生物和空气进入，保证豆瓣酱的品质和安全性。
包装容器应设计有防漏功能，防止豆瓣酱在运输过程中泄漏。
抗压结构：包装应能承受一定的压力和冲击，防止在运输过程中因挤压而破损。
标签信息：包装上应清晰标注产品名称、生产日期、保质期、生产批号、生产厂家、成分表、食用方法、贮存条件等信息，便于消费者识别和追溯。
运输过程中应尽量避免高温和阳光直射，尤其是对于未杀菌或低温杀菌的豆瓣酱，以防止产品变质。
储藏要求
应储藏在干燥、通风、阴凉的环境中，避免阳光直射和高温，以防止豆瓣酱变质。
理想的储藏温度应在0℃至15℃之间，过高或过低的温度都可能导致豆瓣酱品质下降。
豆瓣酱应储藏在相对湿度较低的环境中，防止受潮发霉。
储藏环境中应采取措施防止虫害和鼠害，避免对豆瓣酱造成污染。
堆码时应避免直接与地面接触，可以使用托盘等工具，同时堆码高度不宜过高，以防压坏底层包装。
豆瓣酱的保质期应根据生产日期和贮存条件进行管理，确保产品在保质期内销售和食用。
应定期对储藏的豆瓣酱进行检查，及时清理过期或变质产品，确保产品质量。
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