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前　　言

本文件按照 GB/T１􀆰１—２０２０«标准化工作导则　第１部分:标准化文件的结构和起草规则»的规定

起草.
请注意本文件的某些内容可能涉及专利.本文件的发布机构不承担识别专利的责任.
本文件由农业农村部乡村产业发展司提出.
本文件由农业农村部农产品加工标准化技术委员会归口.
本文件起草单位:湖南农业大学、中国农业大学、辣妹子食品股份有限公司、湖南坛坛香食品科技有限

公司、湖南省火辣辣食品有限公司、贵三红食品有限公司.
本文件主要起草人:赵玲艳、邓放明、廖小军、王蓉蓉、蒋立文、秦丹、赵靓、廖明系、覃业优、胡德宜、胡

广芬.
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剁椒加工技术规程

１　范围

本文件规定了剁椒的术语和定义、原辅料要求、包装材料要求、生产环境要求、剁椒加工工艺流程、剁
椒加工技术要点.

本文件适用于剁椒产品的加工,也适用于剁椒半成品的加工.

２　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.

GB２７２１　食品安全国家标准　食用盐

GB２７６０　食品安全国家标准　食品添加剂使用标准

GB２７６２　食品安全国家标准　食品中污染物限量

GB２７６３　食品安全国家标准　食品中农药最大残留限量

GB４８０６􀆰４　食品安全国家标准　陶瓷制品

GB４８０６􀆰５　食品安全国家标准　玻璃制品

GB４８０６􀆰７　食品安全国家标准　食品接触用塑料材料及制品

GB４８０６􀆰９　食品安全国家标准　食品接触用金属材料及制品

GB５７４９　生活饮用水卫生标准

GB/T６５４３　运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB１４８８１　食品安全国家标准　食品生产通用卫生规范

GB/T２１３０２　包装用复合膜、袋通则

JJF１０７０　定量包装商品净含量计量检验规则

３　术语和定义

下列术语和定义适用于本文件.

３􀆰１
剁椒半成品semiＧfermentedchoppedpepper
新鲜辣椒经去果柄和萼片、清洗、除表面水分、切分、筛分、盐渍、包装、密封、存放等工序加工而成的剁

椒加工用原料.

３􀆰２
剁椒　fermentedchoppedpepper
新鲜辣椒经去果柄和萼片、清洗、除表面水分、切分、筛分、拌料、发酵、调配、灌装、真空封口、杀菌、检

验等工艺加工而成的产品;或者是以剁椒半成品为原料,经脱盐、发酵或不发酵、调配、灌装、真空封口、杀
菌、检验等工艺加工而成的产品.

４　原辅料要求

４􀆰１　新鲜辣椒

应有光泽、硬实、不萎蔫,无腐烂、无异味、无损伤,色泽一致,污染物限量应符合 GB２７６２的规定,农
药最大残留限量应符合 GB２７６３的规定,品种以线椒和朝天椒等为宜.
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４􀆰２　食用盐

应符合 GB２７２１的规定.

４􀆰３　加工用水

应符合 GB５７４９的规定.

４􀆰４　其他原辅料

应符合相应食品安全国家标准及相关规定.

５　半成品包装材料要求

玻璃瓶应符合 GB４８０６􀆰５的规定,塑料材料及制品应符合 GB４８０６􀆰７的规定,复合膜、袋应符合 GB/

T２１３０２的规定,金属容器应符合 GB４８０６􀆰９的规定,陶瓷制品应符合 GB４８０６􀆰４的规定,外包装材料应

符合 GB/T６５４３的规定.

６　生产环境要求

应符合 GB１４８８１的规定.

７　剁椒加工工艺流程

见图１.

图１　剁椒加工工艺流程(虚线框内为可选择工艺环节)

８　剁椒加工技术要点

８􀆰１　预处理

８􀆰１􀆰１　去果柄和萼片

去除辣椒的果柄和萼片,避免损伤果肉.

８􀆰１􀆰２　去杂

去除辣椒中的杂物,如辣椒果柄、树枝树叶、纤维绳等.

８􀆰１􀆰３　清洗

采用气泡清洗、喷淋清洗等方法,去除辣椒表面的农药残留、泥沙、灰尘、石块、铁屑等杂质.

８􀆰１􀆰４　除表面水分

利用振动、离心、自然沥水等方法去除辣椒表面水分.

８􀆰１􀆰５　挑选

在辣椒输送中采用人工方式,去除不符合加工要求的辣椒和异物.

８􀆰１􀆰６　切分

将辣椒切成片状,大小为(６mm~１０mm)×(６mm~１０mm),以８mm×８mm 为宜.

８􀆰１􀆰７　筛分

将切分后的辣椒投入筛网直径为１０mm~１２mm 的振动筛中筛分,不能过筛的大块辣椒由回料输送

机收集,输送到切菜机再次切分.

８􀆰２　拌料

在搅拌机中定量加入辣椒、食盐、乳酸菌发酵剂及食品添加剂,混匀.以辣椒重量计,食盐添加量宜为

２



NY/T４２７７—２０２３

５％~１０％(W/W);可辅以添加柠檬酸、亚硫酸及其盐类等食品添加剂,食品添加剂的使用应符合 GB２７６０
的规定,添加剂使用前用水溶解,加水总量宜为辣椒重量的１％~１􀆰２％(W/W).

８􀆰３　盐渍

在搅拌机中定量加入辣椒、食盐及食品添加剂,混匀.以辣椒重量计,保坯时间为３个~９个月的半

成品,食盐添加量宜为１０％~１５％(W/W);保坯时间≥１０个月的半成品,食盐添加量宜为１６％~２０％
(W/W);可辅以添加柠檬酸、亚硫酸及其盐类等食品添加剂,食品添加剂的使用应符合 GB２７６０的规定.
食品添加剂使用前用水溶解,加水总量宜为辣椒重量的１％~１􀆰２％(W/W).

８􀆰４　剁椒半成品包装

将剁椒半成品装入包装容器中,密封,标注产品信息.包装容器可采用塑料袋、陶瓷坛、塑料桶等,塑
料袋包装宜采用４层包装,自里而外分别是２层０􀆰０２mm~０􀆰０５mm 厚的食品级塑料袋、１层遮光塑料

袋、１层具有一定强度和韧性的编织袋.

８􀆰５　剁椒半成品存放

食盐添加量为１０％~１５％的剁椒半成品宜于４℃~６℃存放;食盐添加量≥１６％的剁椒半成品可常

温存放.

８􀆰６　脱盐

加水浸泡、过滤,将剁椒半成品的食盐含量降低到５％~１０％.

８􀆰７　发酵

将拌料或脱盐后的辣椒直接或者使用乳酸菌发酵剂后放入发酵容器,密封,发酵,装量为发酵容器容

积的９０％左右,乳酸发酵剂的使用参照产品的使用说明.

８􀆰８　调配

在发酵或不发酵的剁椒半成品中加入辅料及食品添加剂,搅拌均匀.食品添加剂的使用应符合GB２７６０
的规定.

８􀆰９　灌装与真空封口

根据产品要求,将调配后的辣椒进行定量灌装,立即真空封口.定量包装产品应符合国家质量监督检

验检疫总局令第７５号(２００５)«定量包装商品计量监督管理办法»的规定,检验方法按JJF１０７０的规定

执行.

８􀆰１０　杀菌与冷却

真空封口后的产品宜采用水浴杀菌,杀菌温度宜为８０℃~９５℃,杀菌时间宜为２０min~４０min.杀

菌后产品应立即采用分段冷却,先从杀菌温度冷却到６０℃左右,再冷却到室温,并尽快干燥产品包装外表

水分.冷却水应符合 GB５７４９的规定.

８􀆰１１　产品检验

每批产品应进行出厂检验,检验指标为食盐含量、总酸含量、感官指标、微生物指标、净含量等,检验合

格后,方可出厂销售.
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