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前   言
本文件按照GB/T 1.1—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。
本文件由湖南省市场监督管理局提出。

本文件由湖南省食品标准化技术委员会归口。

本文件起草单位：湖南农业大学、辣妹子食品股份有限公司、湖南森焱科技有限公司、湖南颢华农业发展有限公司、湖南海霸食品有限公司、广电计量检测（湖南）有限公司、湖南源方食品有限公司、长沙市食品药品检验所。

本文件主要起草人：蒋立文、鲁劲峰、袁晓、郑兵福、陈振兴、陈天华、刘洋、向芬、廖明系、侯凯、杨舒曼、吴孟玮。

白辣椒加工技术规程
1范围

本文件规定了白辣椒加工的卫生要求、原辅料要求、加工技术、质量要求和档案管理。

本文件适用于以鲜青辣椒为原料的白辣椒加工生产。
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。
GB 2714 食品安全国家标准 酱腌菜
GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 5009.12 食品安全国家标准  食品中铅的测定

GB 5009.44 食品安全国家标准 食品中氯化物的测定
GB 5749 生活饮用水卫生标准 

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

NY/T 4331《加工用辣椒原料通用要求》

3 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

3.1 

白辣椒 processed white pepper

以鲜青椒经清洗去杂、烫漂或不漂烫、日晒、分切、加盐或不加盐、干制或不干制、真空包装或不真空包装、等工艺加工而成冷藏（冻）或常温保存的非即食性产品。
4 卫生要求

   应符合GB 14881的要求。

5 加工技术
5.1 原辅料的要求

5.1.1 辣椒 

应符合NY/T4331的要求。 

5.1.2 水 

应符合GB 5749的要求。 

5.1.3 其它原辅料 

应符合相应食品标准的要求。
5.2 工艺流程

鲜青椒       清洗、去杂       烫漂或不烫漂       日晒     分切     加盐或不加盐     干制或不干制       包装（真空/不真空）        保存       成品

5.3 清洗去杂 

采用气泡清洗、喷淋清洗等方法，去除泥沙等杂物。 

5.4 烫漂或不烫漂 

将青椒放入90 ℃-100 ℃沸水中均匀浸泡 15 s-30 s，使辣椒表皮褪绿后取出。 不烫漂工序可选用符合GB2760规定的护色剂均匀喷雾在辣椒表面或直接进入下一工序。

5.5 日晒 

将漂或不漂烫烫后的青椒置于太阳下暴晒，期间适时翻动，直到辣椒表皮变为白色或黄白色为止。 

5.6 分切 

将白辣椒切分成大小为（8 mm-12 mm）×（8 mm-12 mm）的片状或块状，以10 mm×10 mm为宜；或可直接从辣椒蒂处直接破开辣椒上半部，使其成为两瓣。 

5.7 加盐/不加盐白辣椒 

5.7.1 拌盐 或不拌盐

将分切后的辣椒和一定比例食盐混合均匀。 

5.7.2 干制或不干制 

根据产品要求，将拌盐或没拌盐后的白辣椒立即进行真空包装或晒干后进行包装。 

5.7.3 保存 

低盐和没有拌盐产品宜冷冻保存；干制产品常温保存。 

6 质量要求 

6.1　感官要求

应符合表1的规定。

表1  感官要求
	项 目
	要 求
	检 验 方 法

	色泽
	呈现白色、或黄白色，表面有光泽感，整体呈色均匀自然
	依据GB 2714的方法要求，取适量试样置于白色瓷盘中，在自然光下观察色泽和状态。闻其气味，用温开水漱口后品其滋味。

	组织形态
	质地脆嫩，用手触摸有弹性，无糜烂
	

	滋味、气味
	具有特有的纯正青香，无异味、无异嗅
	

	杂 质
	无正常视力可见的外来异物
	


6.2  理化指标
应符合表2的规定。
表2 理化指标
	项 目 
	指 标 
	检 验 方 法 

	食盐a（以NaCl计）/(g/100g)，≤
	25.0
	GB 5009.44

	备注：仅适合于加盐白辣椒产品


6.3 微生物要求
应符合GB 2714及相关规定。
6.4 安全要求
6.4.1 污染物限量
应符合表3规定，其他污染物应符合GB 2762及相关规定。
表3 污染物限量
	项 目 
	指 标 
	检 验 方 法 

	铅（以Pb计）/mg/kg
	0.4
	GB 5009.12


6.4.2 食品添加剂
应符合GB 2760及相关规定。
7 档案管理 

应符合GB 14881的规定。
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