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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.
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:中国农业科学院农业质量标准与检测技术研究所、晨光生物科技集团股份有限公

司、贵州省贵三红食品有限公司、中国农业大学、华中农业大学.
本文件主要起草人:徐贞贞、廖小军、张星联、吴思伟、卢颖、吴鸿燕、连运河、杨诗妮、赵靓、刘凤霞、尹

学东、赵婧、王雪、徐嘉悦、张蕾.
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加工用辣椒原料通用要求

１　范围

本文件规定了加工用辣椒原料的术语和定义、技术要求、试验方法、包装与标签、运输和储存.
本文件适用于食品加工时,使用的新鲜辣椒或新鲜辣椒经过冷冻、干制、发酵和(或)分离等加工后的

物料.

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.

GB２７６１　食品安全国家标准　食品中真菌毒素限量

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

GB５００９􀆰３　食品安全国家标准　食品中水分的测定

GB５００９􀆰４　食品安全国家标准　食品中灰分的测定

GB５００９􀆰４４　食品安全国家标准　食品中氯化物的测定

GB１２４５６　食品安全国家标准　食品中总酸的测定

GB/T２１２６６　辣椒及辣椒制品中辣椒素类物质测定及辣度表示方法

GB/T２３１８３　辣椒粉

GB/T２４６１６　冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存

GB/T２９３７２　食用农产品保鲜贮藏管理规范

GB/T３０３８２　辣椒(整的或粉状)

GB/T３２９５０　鲜活农产品标签标识

３　术语和定义

GB/T３０３８２界定的以及下列术语和定义适用于本文件.

３􀆰１　
新鲜辣椒原料　freshchiliasrawmaterialforprocessing
采收后直接使用或按照 GB/T２９３７２的相关规定经保鲜储藏,具有该品种固有品质和新鲜度的

物料.

３􀆰２

冷冻辣椒原料　frozenchiliasrawmaterialforprocessing
以新鲜辣椒为原料,经清洗等预处理,采用冷冻工艺生产所得的物料.

３􀆰３　
干制辣椒原料　driedchiliasrawmaterialforprocessing
以新鲜或冷冻辣椒为原料,经自然晾晒或人工干燥等工艺去除一定水分所得的物料.
注:按形状分为整的和粉状;按用途分可分为调味料加工用和提取物加工用.

３􀆰４　
发酵辣椒原料　fermentedchiliasrawmaterialforprocessing
以新鲜或干制辣椒为主要原料,经盐渍、发酵等工艺生产所得的物料.
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３􀆰５　
辣椒提取物原料　chiliextractsasrawmaterialforprocessing
以新鲜、干制或冷冻辣椒为原料,采用适当溶剂或其它方法对其中特定成分进行提取、再经浓缩和

(或)干燥,但未经进一步分离纯化所得的物料.
注:按形态分为固态和液态.

３􀆰６　
加工用辣椒原料　chiliasrawmaterialforprocessing
食品加工时使用的新鲜辣椒或新鲜辣椒经过冷冻、干制、发酵和(或)分离等工艺生产所得的物料,包

括新鲜辣椒、冷冻辣椒、干制辣椒、发酵辣椒和辣椒提取物５类.

３􀆰７　
原料成分分析保证值　guaranteedvalueofrawmaterialcompositionanalysis
在保质期内采用规定的分析方法能得到的、符合标准要求的原料成分值.

４　技术要求

４􀆰１　基本要求

４􀆰１􀆰１　加工用辣椒原料所需的新鲜辣椒应无霉烂和病虫害.

４􀆰１􀆰２　干制辣椒类原料所需的新鲜或冷冻辣椒宜具有干物质含量高、含水量低、易干制的特点.

４􀆰１􀆰３　发酵辣椒类原料所需的新鲜或干制辣椒宜具有干物质含量高、果肉厚、皮肉不易分离的特点.

４􀆰１􀆰４　辣椒提取物类原料所需的新鲜、冷冻或干制辣椒宜具有特定成分含量高、含籽率低的特点.

４􀆰２　感官指标

４􀆰２􀆰１　具有相应原料固有的组织状态、色泽和气味.

４􀆰２􀆰２　无异味、无杂质.

４􀆰３　理化指标

理化指标应符合表１规定.

表１　理化指标

原料类别 原料成分分析保证值要求

新鲜辣椒 应规定未熟果和斑点果的质量分数

干制辣椒
调味料加工用

　应规定水分、总灰分和酸不溶性灰分,可规定辣度或色价;整干制

辣椒还应规定未熟果和斑点果、碎果和碎片的质量分数;粉类原料还

应规定磨碎细度

提取物加工用 　应规定水分、总灰分、含籽率、色价、辣度或特定成分含量

发酵辣椒 　应规定食盐含量和总酸含量

辣椒提取物
　应规定色价、辣度或特定成分含量;固态原料还应规定水分和总

灰分

４􀆰４　真菌毒素、污染物及农药最大残留限量

真菌毒素限量、污染物限量及农药最大残留限量应符合 GB２７６１、GB２７６２和 GB２７６３的规定.

４􀆰５　微生物限量

应符合相关.

５　试验方法

５􀆰１　感官指标

取适量混合均匀的被测试样于无色透明的容器中,置于明亮处,观察其组织状态和色泽,并在室温下,
嗅其气味,品尝其滋味(辣椒提取物原料除外).

５􀆰２　理化指标

２
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５􀆰２􀆰１　未熟果、斑点果、碎果和碎片的质量分数按 GB/T３０３８２中的方法测定.

５􀆰２􀆰２　水分按 GB５００９􀆰３中的方法测定.

５􀆰２􀆰３　总灰分和酸不溶性灰分按 GB５００９􀆰４中的方法测定.

５􀆰２􀆰４　辣度按 GB/T２１２６６中的方法测定.

５􀆰２􀆰５　色价按附录 A规定的方法测定.

５􀆰２􀆰６　磨碎细度按 GB/T２３１８３中的方法测定.

５􀆰２􀆰７　含籽率按附录B规定的方法测定.

５􀆰２􀆰８　食盐含量按 GB５００９􀆰４４中的方法测定.

５􀆰２􀆰９　总酸按 GB１２４５６中的方法测定.

５􀆰２􀆰１０　特定成分的测定应选择适宜的方法测定.

６　包装与标签

６􀆰１　包装

应符合相关食品安全国家标准的规定.

６􀆰２　标签

６􀆰２􀆰１　应符合相关.

６􀆰２􀆰２　新鲜辣椒原料应符合 GB/T３２９５０的规定.

６􀆰２􀆰３　冷冻辣椒原料应符合 GB/T２４６１６的规定.

６􀆰２􀆰４　应在标签中标示物料成分分析保证值,标示应符合表２的规定.

表２　原料成分分析保证值项目及标示要求

原料类别 标示要求

新鲜辣椒 　未熟果和斑点果的质量分数最大值

干制辣椒
调味料加工用

　水分、总灰分和酸不溶性灰分最大值,辣度和色价最小值;整干制

辣椒未熟果和斑点果、碎果和碎片质量分数最大值;粉类原料磨碎细

度最大值

提取物加工用 　水分、总灰分、含籽率的最大值;色价、辣度或特定成分含量最小值

发酵辣椒 　食盐含量和总酸含量最大值

辣椒提取物 　色价、辣度或特定成分含量最小值;固态原料水分和总灰分最大值

７　运输和储存

７􀆰１　运输工具应清洁、干燥、无污染,运输过程避免日晒、雨淋、重压.

７􀆰２　储存仓库应清洁、干燥、无污染,不应与有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀的物品混装运输或储存.

７􀆰３　新鲜辣椒原料还应符合 GB/T２９３７２的规定.

７􀆰４　冷冻辣椒原料还应控制运输和储存温度不高于－１８℃.

７􀆰５　干制辣椒原料还应防潮、防雨.

３
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附　录　A
(规范性)

色价测定方法

　

A􀆰１　试剂和材料

丙酮.

A􀆰２　仪器和设备

分光光度计,附１cm 比色皿;粉碎机;天平(感量为０􀆰０００１g).

A􀆰３　试样制备

固态样品:称取大于试验需要量的样品,粉碎机粉碎,粉碎过程应避免过热,粉碎后样品粒度大小约为

１mm.准确称取一定量粉碎后的样品(精确至０􀆰０００２g),转入１００mL容量瓶中,加入６０mL丙酮,摇
匀后于２５℃水浴条件下避光静置１􀆰５h,继续添加丙酮定容,充分振摇,避光静置３０min,溶液分层.移

取容量瓶中上层清液,用丙酮稀释一定倍数,充分摇匀,即为试样液,待测.
液态样品:准确称取一定量的样品(视样品色价高低进行适当调整)(精确至０􀆰０００２g),用丙酮稀释

一定倍数,充分摇匀,即为试样液,待测.

A􀆰４　分析步骤

将试样液置于１cm 比色皿中,以丙酮作参比液,用分光光度计在４６０nm 波长处测定吸光度.
注:试样液的吸光度范围宜控制在０􀆰３０~０􀆰７０范围内.

A􀆰５　计算结果

吸光度E１％
１cm４６０nm 按公式(A􀆰１)计算:

E１％
１cm４６０nm＝

A×f
m×１００

(A􀆰１)􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺

式中:

A ———试样液的实测吸光度;

f ———稀释倍数;

m ———试样质量的数值,单位为克(g);

１００———换算系数.
结果以３次独立测定结果的算术平均值为准.

４
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附　录　B
(规范性)

含籽率测定方法

　

B􀆰１　仪器和设备

天平(感量为０􀆰１g).

B􀆰２　分析步骤

随机选取不少于３０根辣椒,去除梗蒂,籽肉分离(胎座计入果肉)后,分别称量籽和果肉质量.

B􀆰３　计算结果

含籽率W１,按公式(B􀆰１)计算.

W１＝
m１

m０＋m１
×１００ (B􀆰１)􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺

式中:

W１———含籽率的数值,单位为百分号(％);

m１———籽质量的数值,单位为克(g);

m０———果肉质量的数值,单位为克(g).
结果以３次独立测定结果的算术平均值为准.
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