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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：郴州市食品药品检验检测中心、湖南省产商品质量检验研究院、湖南农业大学食

品科技学院、郴州市非物质文化遗产保护中心、桂阳豆香缘食品有限公司、永兴油塘豆制品加工有限

公司。

本文件主要起草人：田芳、彭礼群、向俊、蒋立文、李勇、张周洋、张红莉、京舒婷、许均华、

贺伟、罗蔚苗、唐畅、李英姿、邓辉、邓启雄、江小军。
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引 言

豆油酿造历史悠久，据《泛胜之书》记载，西汉时期已有利用大豆酿造豆油膏作为食品调味的记载。

郴州豆油为湖南省非物质文化遗产代表性项目，主要发源于苏仙区、桂阳县和永兴县，其传统制作技艺

历经数百年民间传承。

随着消费者对天然食品的需求日益增长，该传统工艺生产的豆油不添加防腐剂、合成色素及香料，

风味醇厚悠长，可广泛应用于煎、煮、炸、炒各类烹饪场景，常作为鸡精、味精等调味品的替代产品，

市场认可度不断提升。当前郴州豆油生产多以小作坊为主，尚未形成规范化的生产工艺体系。为规范郴

州豆油生产加工行为，适应市场发展需要，保障消费者合法权益，特制定本文件。
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郴州豆油制作技术规程

1 范围

本文件规定了郴州豆油的术语定义，原辅料要求，生产加工过程卫生要求，加工工艺流程，加工工

艺要求，检验入库，成品贮存，成品运输和生产记录管理等内容。

本文件适用于湖南省区域内郴州豆油的生产加工。

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。

GB 1352 大豆

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 5749 生活饮用水卫生标准​
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 ​

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文本。

豆油 ​ Soybean oil

以大豆为原料经浸泡、高温蒸煮、固态发酵、热水浸提、原液过滤、熬制浓缩等郴州本地传统工艺

制成的一种呈浓稠油膏状半固态调味品。

4 原辅料要求

4.1 原料大豆应符合 GB 2761、GB 2762、GB 2763 的要求，以棕褐色、皮厚实、肉体饱满的紫金豆（拖

泥豆）为优选。

4.2 生产用水应符合 GB 5749 的规定。

5 生产加工过程卫生要求

应符合 GB 14881 的规定。

6 加工工艺流程
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原料挑选→清水浸泡→高温蒸煮→冷却→制曲→清水洗曲→固态发酵→热水浸提→过滤原液→熬

制浓缩→冷却罐装→成品。

7 加工工艺要求

7.1 原料挑选

原料应经筛选处理，去除虫蚀、表皮破损、霉变、变质籽粒，选取颗粒饱满、外皮完整的大豆用于

生产。

7.2 清水浸泡

加入常温清水，水面高于原料表面，使原料完全浸没，充分浸泡处理。

7.3 高温蒸煮

将原料投入沸水锅中，大火煮制20分钟~30分钟，煮至半熟状态后捞出放入竹制容器中，加盖，利

用余热焖至原料完全熟透。

7.4 冷却

将原料摊置于洁净竹席或同等食品级材质器具上，摊平，自然冷却。

7.5 制曲

将冷却后的原料装入洁净竹制容器或同等食品级材质摊料器具中摊平，置于制曲房层架上；制曲房

温度控制在37 ℃左右。待原料生成黄霉菌时开启门窗通风；根据温度变化调换上下层器具位置，使料

温均匀，制曲时间7 d左右。

7.6 清水洗曲

制曲完成后，使用生产用水冲洗曲料，去除物料表面霉菌菌丝。

7.7 固态发酵

将原料置于发酵床开展固态发酵，控制温度 45 ℃左右，发酵时间 7 d 左右，发酵期间翻动物料 1

次。

7.8 热水浸提

向发酵床中注入热水进行浸提，浸提时间10 min左右，促使风味物质溶入液相，制得原液。

7.9 过滤原液

将原液与固体物料分离，经抽滤处理，收集原液。

7.10 熬制浓缩

将原液置于大口锅中进行恒温熬制浓缩，熬制时长控制在10 h～12 h，熬制过程持续适时搅拌，防

止物料糊底焦化，直至原液达到拉丝状态终止熬制。

7.11 冷却灌装
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熬制浓缩后的原液冷却至45 ℃左右，送入灌装机进行灌装。

7.12 包装

7.12.1 包装材料应符合国家相关标准，材料特性应满足产品要求。

7.12.2 包装识应符合 GB 7718 要求。

8 质量要求

8.1 感官要求

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 色泽呈深棕色且均匀
取适量试样于白色瓷盘中，在自然光线

下，观察其色泽、质地，闻其气味，用

温开水漱口后品其滋味

气味 豆香味浓郁且纯正

滋味 滋味纯正，咸甜适口

质地 稀稠适中，质地均匀

8.2 理化指标

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

氨基酸态氮/（g/100g） ≥ 2.0 GB 5009.235

蛋白质/（g/100g） ≥ 30.0 GB 5009.5

食用盐（以氯化钠计）/（%） ≤ 3.00 GB 5009.44

水分/(g/100g) ≤ 60.0 GB 5009.3

8.3 污染物限量和真菌毒素限量

7.3.1 污染物限量应符合 GB 2762 的规定。

7.3.2 真菌毒素限量应符合 GB 2761 的规定。

8.4 微生物限量

7.4.1 致病菌限量应符合 GB 29921 的规定。

7.4.2 微生物限量应符合表3的规定。

表3 微生物限量

项目
采样方案a及限量

检验方法
n c m M

大肠菌群/（CFU/g） 5 2 10 10
2

GB 4789.3 平板计数法
a
样品的分析及处理按GB 4789.1和GB/T 4789.22执行。

8.5 食品添加剂
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食品添加剂的使用应符合 GB 2760 的规定。

9 检验入库

产品经检验合格后，方可入库。

10 成品贮存

成品豆油应在专用成品仓库中贮存。贮存场所应阴凉、干燥、通风良好，并具备有效的防鼠、防虫、

防尘、防潮设施。产品应离墙、离地存放。

11 成品运输

运输工具（车辆、容器等）应清洁、干燥、无毒、无异味，并具备必要的防护设施（如防雨、防晒、

防尘）。运输过程中应避免与有毒、有害、有异味或可能污染产品的物品混装混运。
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