《食品安全地方标准 惠州梅菜（征求意见稿）》

编制说明

一、工作简况
（一）任务来源、起草单位、起草人。
根据原广东省卫生计生委办公室《关于印发食品安全地方标准项目计划的通知》粤卫办函〔2017〕397号文和“广东省食品安全地方标准制（修）订项目委托协议书（2017）”， 受惠州市食品药品监督管理局委托，惠州市食品药品检验所牵头组织标准的制订工作，意在解决国家地理标志产品“惠州梅菜”的食品安全及监管问题。

参与本标准起草的单位有：惠州市食品药品检验所、惠州市农产品质量安全监督检测中心、惠州市农业科学研究所、深圳市计量质量检测研究院、惠州梅菜产销协会。其中，惠州市食品药品检验所为承担单位，其余为参与单位。本标准起草领导小组成员为韩建帆、邱文炜、傅连进、翁雪萍；本标准制定项目负责人为车宇慧，主要起草人有朱文娟、黄秀丽、陈嘉聪、叶文芳、王晓琴、宁焕焱、胡静仪、陈文财、罗运福、甘文静、冯会胜、曾海泉、杨钦沾，杨国武。

（二）简要起草过程。 

2017年11月6日，起草工作组与惠州市食品药品监管局召开本标准起草工作启动会。起草组成员、相关专家、监管部门代表及梅菜企业代表约30人参加此次会议。企业代表介绍惠州梅菜的生产工艺及行业发展势态，起草组分析惠州梅菜食品安全相关指标检测结果与存在问题。参会人员对标准起草思路与框架展开讨论，均认为该标准应体现惠州梅菜传统制作工艺的地方特色性，通过规范生产、提高食品安全指标要求等方式来提升惠州梅菜行业质量水平。

其后，起草工作组汇总分析近5年来惠州市食品药品检验所监督抽检300批次惠州梅菜产品的检测结果，并分别从生产企业、超市、农贸市场采购200批次惠州梅菜进行产品检验和数据分析。同时，梳理并分析了近五十份已备案的惠州梅菜企业标准，并先后4次邀请了省内各科研院校、行业专家就此标准进行专题研讨。另外，为进一步了解各地以芥菜为原料生产的蔬菜制品的情况，起草工作组分别到梅州、河源进行实地调研，发现惠州梅菜与梅州、河源两地生产的芥菜产品存在较大差异，同时，相关企业和当地监管部门均表示对《食品安全地方标准 惠州梅菜》无意见。

2018年12月5日—7日，起草工作组赴惠州梅菜企业就《食品安全地方标准 惠州梅菜》标准草案征求意见，涉及16家企业及惠州市梅菜产销协会，收到反馈意见35条（具体见：征求意见汇总处理表），经讨论采纳了部分反馈意见。2018年12月11日，再次召集惠州市梅菜企业对标准草案进行讨论，对惠州梅菜定义、制作工艺、理化指标食盐、总糖限值及安全指标亚硝酸盐和重金属Cr等限值进行确认，根据企业意见对标准进行适当修改，最终形成该标准的报批稿。

二、与我国有关法律、法规和其它标准的关系

惠州梅菜是极具地方特色的蔬菜制品，它是以新鲜芥菜为原料，采用惠州传统工艺，经干腌法腌制、晾晒、闷堆、切割、分拣、或加白砂糖腌制、包装等加工而成的非即食蔬菜制品。GB 2714-2015《食品安全国家标准 酱腌菜》，涵盖面广，但未能体现惠州梅菜这一极具地方工艺特色产品特殊要求，包括感官、理化指标、安全指标等。目前国外尚无相关法律法规和标准规定。
三、标准的制订与起草原则

本标准的起草以保障公众身体健康为宗旨，做到科学合理、安全可靠，以反映地方食品特点和食品产业发展需求、解决地方食品安全监管实际问题为原则， 在制定过程中广泛听取各方意见，保证标准制定透明和公正。

四、标准的重要内容

（一）适用范围。
本标准为首次制定和发布，规定了惠州梅菜的适用范围、定义、产品分类、技术要求和检验方法。

（二）定义及产品分类。

惠州梅菜：以新鲜芥菜为原料，采用惠州传统工艺，经干腌法腌制、晾晒、闷堆、切割、分拣、或加白砂糖腌制、包装等加工而成的非即食蔬菜制品。

惠州梅菜传统工艺是鲜芥菜采用干腌法腌制后均匀摆放在晒场晾晒，适当脱水、闷堆，使其产生梅菜特有的鲜香味。若要制作甜梅菜，则对闷堆后的咸胚进行切割、分拣，用白砂糖再次腌制、晾晒后，便可进行包装。

惠州梅菜加工过程中，有一道特殊的工艺——闷堆，即将梅菜咸坯在自然条件下堆积，使其进一步熟化的特有工序。

根据加或不加白砂糖腌制分为甜梅菜和咸梅菜两类。

（三）技术要求。
1.原辅料要求。惠州梅菜的原、辅料主要为新鲜芥菜、食盐和白砂糖。本起草组对惠州梅菜原料主要种植基地调研，鲜菜经中科院华南植物园专家鉴定，为十字花科芸苔属芥菜，具有叶片顶端大头、基部羽裂等明显惠州地方特有品种的形态特征。本标准规定了“原、辅料应符合GB 2762、GB 2763以及相应食品标准和有关规定”。

2.感官要求。依据产品的特色，结合监管部门、行内专家及相关企业的意见，本标准从色泽、滋味与气味、状态和杂质对惠州梅菜进行了规定。

3.指标确认。本标准参考相关的腌渍的蔬菜制品标准及规定，结合惠州梅菜的生产工艺及特点，收集本市2014-2018年监测的梅菜检测数据，及标准研制过程中随机抽取生产企业、超市、农贸市场的惠州梅菜进行检测，确定食盐（以NaCl计）、总糖（以葡萄糖计）、亚硝酸盐、铅(以Pb计)、铬(以Cr计)各项指标。

4.理化指标。

（1）食盐。惠州梅菜采用干腌法进行腌制，食盐使用量为鲜菜总重的30%-40%。利用传统工艺制作的咸梅菜，其食盐含量应小于35%。使用咸胚制作甜梅菜时，添加的白砂糖会使部分食盐渗出，因此，甜梅菜食盐含量会比咸梅菜低。

起草工作组在调研中发现，由于食盐价格低于梅菜成品价格，少量企业为了获得更高利润，在分拣和包装梅菜时，加入食盐以增重，存在掺假乱象。

250批次咸梅菜食盐含量为4.90 g/100g～44.6 g/100g，食盐含量≤35.0g/100g，占比90%。250批次甜梅菜食盐含量为6.30 g/100g～30.0g/100g，食盐含量均≤30.0g/100g，占比100%。结合梅菜制作生产工艺、检测数据及监管需求，最终将食盐含量的指标定为咸梅菜≤35.0g/100g，甜梅菜≤30.0g/100g，检测方法为GB 5009.44。

（2）总糖。惠州梅菜根据加工工艺中是否使用白砂糖腌制分为甜梅菜和咸梅菜。腌制甜梅菜时，白砂糖的加入量占梅菜咸胚重量的20%以上。甜梅菜的总糖测量数据范围为11.6g/100g～38.9 g/100g，总糖含量≥10.0g/100g，占比100%。结合生产工艺、检测数据及监管部门的需求，最终将总糖指标确定≥10.0g/100g。

检测方法为GB 5009.8规定的方法。

5.污染物限量。
（1）亚硝酸盐（以NaNO2计）新鲜蔬菜中存在一定量的硝酸盐，蔬菜腌制过程中，在微生物的作用下，将硝酸还原为亚硝酸盐。亚硝酸盐具有致癌作用，严重威胁人们的生命健康。惠州梅菜采用干腌法、闷堆，自然发酵，与传统酱腌菜的工艺不同。该特殊的生产工艺保证惠州梅菜的亚硝酸盐含量比GB2762规定的腌渍蔬菜20mg/kg的含量低。检测数据显示，惠州梅菜亚硝酸盐含量在0mg/kg～9.3mg/kg。根据GB 2762-2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》解读，鼓励生产企业采用严于GB 2762的控制要求，严格生产过程食品安全管理，降低食品中污染物的含量，推动食品产业健康发展。因此最终将指标确定为≤10 mg/kg。

检测方法为GB 5009.33。

（2）重金属。重金属元素对人体危害很大，它们可以导致体内酶活性下降，抑制人体正常生理代谢活动。根据GB 2762-2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》中蔬菜制品的标准要求，铅（以Pb计）的含量≤1.0mg/kg。根据检测数据，铅含量在0mg/kg～0.86 mg/kg范围内，符合标准要求。             

根据《食品药品监督管理总局办公厅关于加强水泥中水溶性六价铬向食品迁移风险防控的通知》（食药监办食监一函〔2014〕138号）要求，各地需督促酒类酿造、蜜饯、酱油、酱及酱腌菜腌制等生产加工中有采用水泥制品直接接触食品情况的食品生产企业采取必要的风险防控措施。起草工作组对惠州梅菜加工厂调研过程中发现，存在部分水泥腌渍池未贴瓷砖、梅菜晾晒过程中直接与水泥地板接触等现象，考虑到水泥池（地）可能存在着重金属铬的迁移，为此对梅菜成品中铬残留量进行了测定。对300批次预包装梅菜成品进行了铬含量测定，结果值范围为0 mg/kg～2.57 mg/kg，其中，3批数值超过1.5 mg/kg ，占比1.00%。为了保证惠州梅菜的质量安全和消费者的健康，结合行业的意见，拟定铬（以Cr计）的限量值为1.5mg/kg。

检验方法为GB 5009.123。

6.食品添加剂。食品添加剂直接引用GB2760《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》的规定。

（四）其他需要说明的问题。
1.微生物限量。惠州梅菜属于非即食蔬菜制品，其产品需经清洗、浸泡、煮熟方可食用。因此本标准不设置大肠菌群限量指标。

2.致病菌限量。根据GB 29921《食品中致病菌限量》问答第五点明确规定了“GB 29921中的即食果蔬制品包括即食水果制品和即食蔬菜制品。惠州梅菜为非即食蔬菜制品，在食用前必须经过煮熟方可食用。检测数据表明，惠州梅菜中均未检出沙门氏菌和金黄色葡萄球菌。因此，本标准不设置致病菌限量指标。
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