
 

前   言
本标准中要求参考了GB/T 7900《白胡椒》、GB/T 7901《黑胡椒》进行编写。

本标准自实施之日起代替Q/LBAU0003S-2016 《黑胡椒》。

本标准与Q/LBAU0001S-2016相比，主要变化如下：

──调整了微生物指标要求；

──调整了理化指标的要求；

本标准由上海温科华食品有限公司提出并起草。

本标准主要起草人：王慧蓉

本标准适用于上海温科华食品有限公司（注册地址：宝山区沪太支路1107弄18号）。

本标准所代替标准为：Q/LBAU0003S-2016。

胡椒粉

1 范围

本标准规定了胡椒粉的技术要求、试验方法、检验规则、标志、包装、运输和贮存。

本标准适用于以整粒胡椒果为原料，经原料验收、清洗、干燥、粉碎、包装工艺制得的，不加任何添加物的粉状制品。

2 规范性引用文件

本标准中引用的文件对于本标准的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本使用于本文件。凡是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 7900   白胡椒

GB/T 7901   黑胡椒

GB 5009.3   食品安全国家标准  食品中水分的测定
GB 5009.4   食品安全国家标准  食品中灰分的测定

GB 7718     预包装食品标签通则

ISO 6571    香辛料和调味品  挥发油含量的测定

ISO 1108    香辛料和调味品  不挥发性乙醚抽取物的测定

ISO  5564   整粒黑、白胡椒或胡椒粉  胡椒碱含量的测定

ISO  5498   农产食品  粗纤维含量的测定

GB/T 4789.2 食品微生物学检验  菌落总数测定

GB/T 4789.3 食品微生物学检验  大肠菌群测定

GB/T 4789.4 食品微生物学检验  沙门氏菌检验

GB/T 4789.5 食品微生物学检验  志贺氏菌检验

GB/T 4789.10食品微生物学检验  金黄色葡萄球菌检验

GB 28050    预包装食品营养标签通则

GB/T 191    包装储运图示标志
3 术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

3.1黑胡椒粉

以整粒灭菌的胡椒果为原料，经原料验收、清洗、干燥、粉碎、包装工艺制得的，不加任何添加物的粉状制品。

3.2白胡椒粉

以整粒去掉果皮灭菌的胡椒果为原料，经原料验收、清洗、干燥、粉碎、包装工艺制得的，不加任何添加物的粉状制品。

4 要求    

4.1 原辅料要求

原辅料应符合相应的食品安全标准和相关规定。应保证消费者的安全、满足营养需要，不应使用危害消费者与健康的物质。如食品原辅料为实施生产许可证管理的产品，应选用已获得生产许可证企业的产品。

4.2 感官要求

应符合表 1的规定。

表1 感官要求

	项目
	指标

	
	白胡椒粉
	黑胡椒粉

	气味
	辛辣芳香，无异物
	辛辣芳香，无异物

	色泽
	浅灰色
	黑灰色

	风味
	辛辣
	辛辣

	形状
	粉末状或细颗粒，流动性好
	粉末状或细颗粒，流动性好


4.3 理化指标

应符合表 2的规定。

4.4微生物指标

应符合表3的规定。

5.试验方法

5.1感官指标

随机取10 g干净样品，平铺于白瓷盘中，在自然光线下，用肉眼观察其色泽，闻其味，并取少许放于舌尖，涂布满口，仔细品尝其滋味。

5.2用表 2和表 3中规定的方法测定胡椒的特性，以检验是否符合要求

表 2 理化指标

	项目
	指标
	检验方法

	
	黑胡椒粉
	白胡椒粉
	

	水分含量（质量分数）/%               ≤
	13.0
	14.0
	GB 5009.3

	总灰分（质量分数，干态）/%           ≤             
	6.0
	3.5
	GB 5009.4

	酸不溶性灰分（质量分数，干态）/%        ≤
	1.2
	0.3
	GB 5009.4

	挥发油（干态）/（ml/100g）           ≥
	1.0
	0.7
	ISO 6571

	不挥发性乙醚提取物（质量分数，干态）/% ≥
	6.0
	6.5
	ISO 1108

	胡椒碱（质量分数）/%                 ≥
	4.0
	4.0
	ISO 5564

	粗纤维（质量分数，干态）/%           ≤
	17.5
	6.5
	ISO 5498

	铅（以Pb计）（mg/kg）                ≤
	3.0
	GB 5009.12


表 3 微生物要求

	项目
	指标
	检验方法

	菌落总数，cfu/g          ≤
	30000
	GB 4789.2

	大肠菌群，cfu/g          ≤
	30
	GB 4789.3

	沙门氏菌，cfu/g     
	不得检出
	GB 4789.4

	志贺菌，cfu/g  
	不得检出
	GB 4789.5

	金黄色葡萄球菌，cfu/g  
	不得检出
	GB 4789.10


6.生产加工过程的卫生要求

应符合GB 14881的规定。

7检验规则
7.1出厂检验

每批产品须经生产厂质量检验部门按本标准进行检验，合格后并附有合格证明方可出厂。出厂检验项目为感官、净含量、水分、总灰分、酸不溶灰分、菌落总数、大肠菌群。

7.2型式检验

下列情况之一时，应进行型式检验：

A：正常生产情况下每年进行一次；

B：停产3个月以上恢复生产；

C.工艺、原料若有较大变动，对产品质量可能有较大影响时；

D.技术监督部门有要求时。

型检按照本标准5.1,5.2规定项目。

8 标签、标志、包装、运输、贮存和保质期

8.1标签、标志

8.1.1 产品销售包装的标签应符合GB 7718 和相关标准及有关规定的要求；营养标签还应符合GB 28050的规定。

8.1.2 包装储运图示标志应符合GB/T 191 的规定。

8.2 包装

8.2.1包装材料和容器应符合相关产品质量标准及食品卫生要求。外包装应密封严密，封口牢固，无破损。

8.2.2 包装材料应干燥、清洁、无异味、无毒无害。

8.3 运输

运输工具应清洁、卫生，产品不得与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发或有异味的物品混装运输，搬运时应轻拿、轻放、轻装、轻卸，防止重压。

8.4 贮存

产品应贮存在清洁、阴凉、干燥、通风的仓库中，严防受热和太阳暴晒，不得与有毒有害物质混贮。


批 准 发 布 令

由上海温科华食品有限公司起草并批准的产品标准，“维康糖”的企业标准已于近期发布实施，并公示于公司网站。

以整粒胡椒果为原料，经原料验收、清洗、燥、粉碎、包装工艺制得的，不加任何添加物的粉状制品。
为了规范该产品的生产，保证和提高产品的质量，保障广大消费者的身心健康。特制定了本标准。

本标准由上海温科华食品有限公司归口并负责解释。
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上海温科华食品有限公司




发布





上海温科华食品有限公司 


 





2019-03-07实施





2019-03-07发布





 





胡 椒 粉











Q/LBAU0003S-2019


代替Q/LBAU0003S-2015











 





















































  上海市食品安全企业标准








II
II

