
地理标志产品 永丰辣酱  编制说明

一、制定的背景和必要性

永丰辣酱是湖南省双峰县的传统特色产品，其鲜香辣咸适口、开胃、回味无穷，深得广大消费者喜欢，历史上与湘潭莲子、长沙臭豆腐并称为“湖南三宝”。其加工制作工艺精细，经过了选料、酶化、晒胚、晒酱、包装五个环节29道工序，精选湖南双峰本地产的灯笼椒为主料，加入到蒸煮后的小麦、大豆、糯米中，一道发酵而成，含有丰富的蛋白质和人体所需的铁、磷、钙及多种维生素。 

永丰辣酱历史悠久，据双峰县志记载，早在公元16世纪（明崇祯年间），双峰县城（原属湘乡县）永丰镇一带就有人开始晒制永丰辣酱。17世纪中期，蔡氏兄弟先后在永丰镇开设蔡广祥、蔡广益、蔡顺益三家酱园，此后相继有人开设生义兴、龙胜泰等10多家辣酱作坊，开始小有规模地生产商品辣酱。19世纪上半叶（清咸丰年间），湘军领袖曾国藩将永丰辣酱这一家乡特产带到京城，进献给咸丰皇帝，咸丰皇帝大加赞赏，把它列为宫廷贡品，永丰辣酱由京城而闻名中国。 

新中国成立后，双峰县整合和改造永丰镇老牌酱园，先后创办了国营辣酱一厂、二厂、三厂，促进了永丰辣酱产业的快速发展，永丰辣酱先后荣获湖南省优质产品、国家农牧渔业部优质产品、国际食品博览会金奖、商业部系统优质产品、湖南省著名商标、湖南省名优特新农副产品博览会金奖、北京亚运会湖南省选送产品、首届中国食品博展会银质奖等众多奖项，2016年9月被评为“湖南省老字号”。此后在娄底双峰县逐渐创建起以永丰酱业、永丰酱园、湘军酱业、湘春酱菜园、湘和森酱业等10余家省级、市级规模的龙头企业。目前永丰辣酱年产量2万吨，年销售收入达到12亿元。

2007年永丰辣酱地理标志产品保护获得审批，国家质量监督检验检疫总局发布了《关于批准对永丰辣酱实施地理标志产品保护的公告》（国家质量监督检验检疫总局公告2007年第182号），明确了保护范围和质量技术要求，为了有效实施地理标志保护，规范永丰辣酱的生产加工，提升永丰辣酱产品质量，特制定地理标志产品 永丰辣酱标准，即《地理标志产品永丰辣酱 第1部分：质量要求》、《地理标志产品永丰辣酱 第2部分：加工技术规程》。

二、标准起草的基本情况

（一）任务来源、起草单位和起草人

1.任务来源。根据《湖南省市场监督管理局关于下达2020年地方标准制修订项目第4批增补计划的通知》（增补计划表第55项-地理标志产品 永丰辣酱）文件通知，《地理标志产品  永丰辣酱》标准正式立项。

2.起草单位。本标准主要起草单位为双峰县农业农村局、双峰县市场监督管理局、湖南省食品质量监督检验研究院、双峰县永丰辣酱产业办公室、双峰县永丰辣酱行业协会。

3.主要起草人。 本标准主要起草人为谢联宇、李秋夫、唐小兰、胡展鹏、徐翔、贺启邦、彭春发、谭伟旗、郑曙黎、刘幼松、彭华根。       

（二）简要起草过程

标准立项文件下达后，标准起草组就《地理标志产品  永丰辣酱》的起草工作进行了认真研究，制定了总体工作方案，启动了标准的修订工作。根据标准立项申请，将标准分为两个部分，即《地理标志产品永丰辣酱 第1部分：质量要求》、《地理标志产品永丰辣酱 第2部分：加工技术规程》。起草组于2020年8月前往永丰辣酱原产地开展了调研，实地了解永丰辣酱原材料、生产工艺、设备与设施、贮存等生产加工现状，现场考察有代表性的家庭制作1家、小作坊1家、生产企业5家，并采集从原料、霉胚、半成品、成品等生产加工不同环节的样本15个，按照国家标准方法分别对质量指标（水分、食盐、蛋白质、总酸、总糖、氨基酸态氮、淀粉、氨基酸组成）、生物毒素（黄曲霉毒素B1、玉米赤霉烯酮、呕吐毒素）、化学安全指标（亚硝酸盐、3-氯-1,2-丙二醇）及微生物菌相进行检测和深入分析研究，在之前搜集的辣酱相关标准资料的基础上，获取了更多的有关永丰辣酱历史背景和发展现状的第一手资料，按照国家质量监督检验检疫总局发布了《关于批准对永丰辣酱实施地理标志产品保护的公告》（国家质量监督检验检疫总局公告2007年第182号）中永丰辣酱保护范围和质量技术要求，确定了保护范围、工艺流程、操作要点等指标。起草组多次组织召开会议，同时与永丰辣酱原产地双峰县相关生产加工企业进行了交流，撰写形成了《地理标志产品永丰辣酱 第1部分：质量要求》、《地理标志产品永丰辣酱 第2部分：加工技术规程》初稿。

三、与我国有关法律法规和标准关系的情况说明

（一）本标准的修订严格遵循《中华人民共和国标准化法》及实施条例、《中华人民共和国食品安全法》、《地理标志产品保护规定》等我国有关的法律法规、部门规章和文件的规定和要求。符合《食品安全国家标准 食品中污染物限量》GB 2762-2017、《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》GB 2763-2019、《食品安全国家标准 酿造酱》GB 2718-2014、《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》 GB 14881-2013、《食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范》GB 31621-2014等有关强制性标准要求。

（二）本标准制订过程以国家质量监督检验检疫总局发布了《关于批准对永丰辣酱实施地理标志产品保护的公告》（国家质量监督检验检疫总局公告2007年第182号）中永丰辣酱的相关规定为基础，确定了相应的质量要求。

四、标准的制定原则

1．有效保护该地理标志产品，规范该地理标志产品名称和专用标志的使用，保证该地理标志产品的质量和特色，促进永丰辣酱传统特色产业健康发展。

2．应符合国家质量监督检验检疫总局发布了《关于批准对永丰辣酱实施地理标志产品保护的公告》（国家质量监督检验检疫总局公告2007年第182号）关于永丰辣酱的有关规定。

3.符合相关食品安全标准的规定。

五、标准的结构及主要制定情况

（一） 保护范围

国家质量监督检验检疫行政主管部门根据《地理标志产品保护规定》批准永丰辣酱地理标志产品保护范围为湖南省湖南省双峰县永丰镇、印塘乡、走马街镇、梓门桥镇、沙塘乡、石牛乡等6个乡镇现辖行政区域。

（二）标准组成

本标准包括两个部分，《地理标志产品永丰辣酱 第1部分：质量要求》、《地理标志产品永丰辣酱 第2部分：加工技术规程》。

六、永丰辣酱质量要求制定情况

（一）永丰辣酱定义

在地理标志产品保护范围内，以红辣酱、小麦为主要原料，食盐、糯米、黄豆等为辅料，经蒸煮、发酵、制醅、露晒等传统工艺加工而成，具有酱香浓郁、辣味醇厚、咸甜适口、柔和软绵的酿造酱。

（二）保护范围

按照《关于批准对永丰辣酱实施地理标志产品保护的公告》（国家质量监督检验检疫总局公告2007年第182号）。

（三）原辅料要求

原辅料基本都是按照公告要求描述，但考虑到红辣椒、黄豆的品种可能会被更优良品种取代，不再体现品种，“灯笼椒、牛角椒”修改为“红辣椒”，“湘春豆15号、湘春豆18号、湘春豆5号”统称为“黄豆”。

描述如下：

1.红辣椒

（1）选用双峰本地生产的红辣椒。

（2）种植产地宜地势平缓，可耕种土地坡度≤20°，土壤pH值在6.0至7.2之间。

（3） 播种选择在气温大于5℃的2月下旬至3月上旬，宜在晴天，每平方米苗床均匀撒播种子小于等于5g。按单株栽植，种植密度控制在45000株／公倾以下。施以农家肥为主，定植后，每隔15至20天，用腐熟稀薄人粪尿液淋蔸提苗，第一期果实达到大于2cm以上时，每公倾追施腐熟人粪尿液15至18吨。采收期为7至8月，采收时选择全红辣椒分批采摘，晴天采摘，雨天和阴天有露水时禁止采摘。

（4）辣椒污染物限量应符合GB 2762的要求，农药残留量应符合GB 2763的要求。

2.小麦

选用优质小麦，应符合GB2715的要求。

3.糯米

选用优质糯米，应符合GB2715的要求。

4.黄豆

（1）选用优质大豆，2月下旬至3月上旬播种为宜，采用穴播方式，每公顷播种22.5kg至30kg，定植行距16cm至48cm、株距12cm至14cm。

（2）黄豆应符合GB1352及相关食品安全标准要求。

5.食盐

应符合GB 2721的要求。

6.　生产加工用水

采用双峰本地的优质水源，水质应符合GB 5749的要求。

（四）质量要求

1.感官要求

按照《关于批准对永丰辣酱实施地理标志产品保护的公告》（国家质量监督检验检疫总局公告2007年第182号）中质量特色要求，感官要求符合公告中感官特色，但因公告中的描述“气 味：酱香中透着辣椒、小麦发酵后特有的芬芳,清幽深邃,留香怡人；口 味：辣味醇厚，咸甜辛鲜，落口爽落，遗有回酸”，不太直观和便于理解，在标准制订过程中，通过对永丰辣酱进行感官检测，按照食品标准中感官描述的一般要求，从色泽、组织形态、滋气味、杂质四个方面进行描述，并规定了检验方法。色泽为呈红褐色或棕红色，半透明带琥珀光泽。组织形态为粘稠适度，允许有辣椒籽、细碎辣椒块；滋气味为酱香浓郁，辣味醇厚，咸甜适口，柔和软绵，具有本品独特的风味。杂质为无正常视力可见外来杂质。

2.理化要求

理化指标遵循公告内容，但因公告中水份（%，以沥出物计）≤55，未明确沥出物过滤筛的孔径，目前也没有国家标准、行业标准相关检测方法，通过对所采集的样品按照《食品安全国家标准 食品中水分的测定》GB 5009.3-2016进行检测，水分含量在42.2%—66.9%之间，其中两个永丰辣酱样品水分含量为66.2%、66.9%，大于65%，这两个辣酱都经过炒制杀菌才能便于保存，其余5个永丰辣酱水分在65%以下，通过试验，没有微生物污染的辣酱，可以达到12个月保质期要求，因此按照GB5009.3-2016检测方法，水分含量确定为≤65%；按照食品安全国家标准检测方法的要求，把食盐（以NaCl计）修改为氯化物（以NaCl计），限量不变。另外，按照公告的要求总糖（以葡萄糖计）≥15%，因该公告发布时间为2007年，物质相对匮乏，总糖是主要的能量来源，永丰辣酱人采用添加冰糖辅料以增加甜味，以满足当时人们的饮食习惯需要，目前讲究低糖低脂低盐健康生活，根据实地调研的情况，高糖主要是为了酱色透亮，在晒酱过程中添加了冰糖，近年来永丰辣酱已不再使用冰糖，按照不同消费需求，喜辣加入牛角椒，爱甜加入灯笼椒，仍然能保持好的酱色。

七、永丰辣酱加工技术规程制定情况

（一）加工场所要求

应符合GB 14881的规定。

（二）工艺要求

在《关于批准对永丰辣酱实施地理标志产品保护的公告》（国家质量监督检验检疫总局公告2007年第182号）中，永丰辣酱配料为：鲜红辣椒50%、小麦粉7%、糯米粉3.5%、黄豆粉2.5%、水25%、食盐9%。并明确了“传统生产工艺流程是小麦、黄豆 →煮熟→自然发酵→制醅→露晒→成品、糯米→煮熟、食盐、鲜辣椒→粉碎，3. 改进生产工艺流程：小麦、黄豆→煮熟→温控发酵→制醅→制酱→精制→装瓶、种曲→制曲 糯米→煮熟、食盐、鲜辣椒→入池发酵→粉碎”，事实上在保证永丰辣酱产品传统特色和产品质量的前提下，只要满足传统的工艺流程要求，可以与时俱进，各个企业根据多年的检验积累和科学研究，在一定范围内可以调整配方比例、改进工艺参数。因此，规定了基本工作流程要求：原料预处理→蒸煮→制曲→发酵→露晒→罐装→杀菌。

（三）技术要求

根据永丰辣酱工艺流程和实际的操作规程、工艺参数要求，对技术要求进行了规定：

1.原料预处理 

小麦、黄豆、辣椒、糯米的前处理应保证食品安全和工艺制作要求，为了后续的发酵工艺并保证发酵效果，粮食物料只要蒸熟但不宜蒸得太烂。描述为：

（1）小麦—选用优质小麦，清洗二到三次，以小麦水比1：2的水量浸泡至小麦无干心为宜，沥出多余水。

（2）黄豆—选用优质黄豆，清洗二到三次，以黄豆水比1：4的水量浸泡至黄豆无干心为宜，沥出多余水。

（3）辣椒—红辣椒精选、去蒂、洗净，沥干，打碎。

（4）糯米—选用优质糯米，清洗二到三次，以糯米水比1：2的水量浸泡至糯米无干心为宜，沥出多余水。

2.蒸煮

按照实际工艺要求，描述为：浸泡的小麦、黄豆、糯米，蒸煮30分钟—2小时，直至熟透。

3.种曲和发酵

种曲和发酵是永丰辣酱加工工艺的关键控制点。永丰辣酱多年来都是使用自然发酵，但存在黄曲霉毒素B1等生物毒素的安全风险，为了保证食品安全，要求人工种曲发酵。制曲发酵工艺根据永丰辣酱原料的实际情况，在符合《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》GB14881-2013的前提下，参考《食品安全国家标准 酱油生产卫生规范》GB 8953-2018 中发酵场所和种曲室的规定。制曲描述为“投料前应将制曲室清扫干净，曲室和簸箕经清洁灭菌，将蒸煮的小麦、黄豆装入簸箕上摊凉至35℃—37℃，摊至厚度约3 cm—5cm，接种麦曲，原料与种曲充分混合，放入曲室架上，曲室温度控制在27℃—30℃，相对湿度控制在85%左右，待长出菌丝并着生大量孢子，取出曲胚，置于洁净房内粉碎。”发酵描述为“将曲料用10%食盐溶液拌湿后，装入发酵缸内，制醪时食盐溶液用量为原料量的2倍—2.5倍。发酵缸应有防雨水和昆虫进入发酵缸的装置。”。

4.露晒

按照《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》GB14881-2013，参考《食品安全国家标准 酱油生产卫生规范》GB 8953-2018 ，并结合永丰辣酱的实际工艺特点，描述为“将酱缸置于晒场，日晒夜露，刮风下雨时盖好发酵缸盖，制醪后的前期应每天搅拌酱醪使其均匀发酵，待麦粉溶化，酱料呈现酱色时，添加熟糯米，再晒至酱料呈现咖啡色时，加入打碎的辣椒，每天翻晒数次，再晒15天—1个月，直至酱料呈粘稠的半固态，发酵完成。发酵容器边缘应高出地面15cm以上，晒场应有纱网、玻璃等防护设施。”

5.灌装和杀菌。

按照《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》GB14881-2013，并结合永丰辣酱产品的配料特点，灌装描述为“酱料充分冷却后，转移至灌装间内，定量灌装”，杀菌描述为“采用70℃—80℃巴士杀菌30分钟左右或其他方式杀菌。杀菌后立即冷却。”

八、征求意见及采纳情况

2021年1月18日，双峰县农业农村局永丰辣酱产业办组织召开研讨会，就《地理标志产品 永丰辣酱 第1部分：质量要求》（第一次征求意见稿）、《地理标志产品 永丰辣酱 第2部分：加工技术规程》（第一次征求意见稿）在湖南食品安全网发布《关于征求<地理标志产品 永丰辣酱>（征求意见稿）在原产地征求意见，双峰县人民政府刘燕副县长主持会议，双峰县农业农村局、双峰县市场监督管理局、双峰县永丰辣酱协会、8个生产企业代表及湖南省食品质量监督检验研究院技术团队参加会议，现场征集了收集到9条反馈意见，都予以采纳（见表1，附后）。

表1征求意见采纳情况表

	序号
	条款
	修改意见
	采纳情况

	第1部分
	
	

	1
	3.1
	删去“调味品”
	采纳

	2
	5.1.1
	“灯笼椒、牛角椒”修改为“红辣椒”
	采纳

	3
	5.4.1
	“选用双峰本地生产的大豆”修改为“优质大豆”
	采纳

	4
	6.2
	“总糖（以葡萄糖计）/g/100g ≥ 15”修改为“总糖（以葡萄糖计）/g/100g ≥ 10”
	采纳

	第2部分
	
	

	1
	4.1
	增加炒制工艺
	采纳

	2
	4.2.1
	“进行浸泡3-6小时，小麦无干心为宜”修改为“浸泡至小麦无干心为宜”
	采纳

	3
	4.2.2
	“浸泡的小麦、黄豆，蒸煮1小时左右，糯米蒸煮30—40分钟”修改为“浸泡的小麦、黄豆、糯米，蒸煮30分钟—2小时，直至熟透”
	采纳

	4
	4.2.3
	“将曲料用18%食盐溶液拌湿后”修改为“将曲料用10%食盐溶液拌湿后”
	采纳

	5
	4.2.4
	“待麦粒溃烂”修改为“待麦粒溶化”，“加入打碎的辣椒，在晒7天—15天”修改为“加入打碎的辣椒，每天翻晒数次，再晒15天—1个月”
	采纳
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