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前    言

本标准依据GB/1.1-2009的规定编写。

本标准代替SB/T 10439-2007《酱腌菜》。

本标准与SB/T 10439-2007相比，除编辑性修改外主要技术变化如下：
——增加了术语和定义中酱腌菜的定义；
——修改了感官指标；
——增加清水渍菜定义和理化指标；

——修改了酱渍菜、盐渍菜、酱油渍菜、醋渍菜、糖醋渍菜、盐水渍菜理化指标；

——修改了抽样方法；

——修改了引用文件。

——卫生指标、试验方法、检验规则、标志、包装、运输及贮存按照国家相关标准执行；

——增加还原糖和总糖检测方法；

——取消糟渍菜。

本标准由全国调味品标准化技术委员会(SAC/TC 398)提出并归口。

本标准起草单位：

本标准主要起草人：

本标准代替标准的历次版本发布情况为：

——SB/T 10439-2007
。

酱腌菜

1　 范围

本标准规定了酱腌菜的术语和定义、要求、试验方法、检验规则、标签、包装、运输和贮存。

本标准适用于酱渍菜、盐渍菜、酱油渍菜、糖渍菜、醋渍菜、糖醋渍菜、虾油渍菜、盐水渍菜、清水渍菜。
2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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 酱腌菜卫生标准

GB 2760 食品安全国家标 食品添加剂使用标准

GB/T 5009.54 酱腌菜卫生标准的分析方法

GB 7718 食品安全国家标 预包装食品标签通则

GB 191 包装储运图示标志

GB 14881 食品企业通用卫生规范

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则 
SB/T 10297 酱腌菜分类
JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

国家质量监督检验检疫总局(2005)75号令 定量包装商品计量监督管理办法

3　 术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

酱腌菜Pickled vegetable
以新鲜蔬菜为主要原料，经腌渍或酱渍加工而成的蔬菜制品。
酱渍菜 pickled vegtable with soy paste

以蔬菜咸坯，经脱盐、脱水后，用酱渍加工而成的蔬菜制品。

盐渍菜 salted vegtable

以蔬菜为原料，用食盐盐渍加工而成的蔬菜制品。

酱油渍菜 pickled vegtable with soy sauce

以蔬菜咸坯，经脱盐、脱水后，用酱油浸渍加工而成的蔬菜制品。

糖渍菜 sugared vegetable
以蔬菜咸坯，经脱盐、脱水后，用糖渍加工而成的蔬菜制品。

醋渍菜 vinegared vegetable
以蔬菜咸坯，经脱盐、脱水后，用醋渍加工而成的蔬菜制品。

糖醋渍菜 sugared and vinegared vegetable
以蔬菜咸坯，经脱盐、脱水后，用糖醋渍加工而成的蔬菜制品。

虾油渍菜 pickled vegetable with shrimp oil
以蔬菜为主要原料，用食盐盐渍后再经虾油渍制加工而成的蔬菜制品。

盐水渍菜 pickle（Brine picked vegetable）
以蔬菜为原料，用盐水经生渍或熟渍加工而成的蔬菜制品。

清水渍菜pickle（Rinse picked vegetable）
以蔬菜为原料，经过清水熟渍或生渍而制成的具有酸味的蔬菜制品。
糟渍菜 pickled vegetable with lees

以蔬菜咸坯为原料，用酒糟或醪糟经糟渍加工而成的蔬菜制品。

4　 要求

4.1　 主要原料和辅料

应符合相应的标准和有关要求。

4.2　 感官特性

感官特性应符合表1规定。

	项目
	要求

	色泽
	具有本品应有色泽

	香气
	具有产品应有香气，无不良气味

	滋味
	具有本品正常的滋味，调和适口，无异味。

	体态
	厚薄均匀，无杂质、卤汁无混浊


4.3　 理化指标

4.3.1　 酱渍菜理化指标

酱渍菜理化指标应符合表2要求。

	项目
	指标

	水分/(g/100g)                                     ≤
	85

	食盐（以氯化钠计）/（g/100g）                     ≥
	3

	总酸（以乳酸计）/（g/100g）
                      ≤
	1.5

	氨基酸态氮（以氮计）/（g/100g）                   ≥
	0.1

	还原糖（以葡萄糖计）/(g/100g)                     ≥
	3


4.3.2　 盐渍菜理化指标

盐渍菜理化指标应符合表3的要求。

	项目
	指标

	水分/(g/100g)                                      ≤
	85

	食盐（以氯化钠计）/(g/100g)                        ≥
	5


4.3.3　 酱油渍菜理化指标

酱油渍菜理化指标应符合表4的要求。

	项目
	指标

	水分/(g/100g)                                      ≤
	85

	食盐（以氯化钠计）/(g/100g)                        ≥
	3

	总酸（以乳酸计）/（g/100g）
                       ≤
	1.5

	氨基酸态氮（以氮计）/（g/100g）                    ≥
	0.1


4.3.4　 糖渍菜理化指标

糖渍菜理化指标应符合表5的要求。

	项目
	指标

	水分/(g/100g)                                      ≤
	70

	食盐（以氯化钠计）/(g/100g)                        ≤
	4

	总酸（以乳酸计）/（g/100g）
                       ≤
	2

	总糖（以葡萄糖计）/（g/100g）                      ≥
	20


4.3.5　 醋渍菜理化指标

醋渍菜理化指标应符合表6的要求。

	项目
	指标

	水分/(g/100g)                                      ≤
	80

	食盐（以氯化钠计）/(g/100g)                        ≤
	3

	总酸（以乳酸计）/（g/100g）
                       ≤
	3


4.3.6　 糖醋渍菜理化指标

糖醋渍菜理化指标应符合表5的要求。

	项目
	指标

	水分/(g/100g)                                      ≤
	70

	食盐（以氯化钠计）/(g/100g)                        ≤
	6

	总酸（以乳酸计）/（g/100g）
                       ≤
	3

	总糖（以葡萄糖计）/（g/100g）                      ≥
	10


4.3.7　 虾油渍菜理化指标

虾油渍菜理化指标应符合表8的要求。

	项目

	指标

	水分/(g/100g)                                      ≤
	75

	食盐（以氯化钠计）                                 ≤
	20

	总酸（以乳酸计）/（g/100g）
                       ≤
	2

	氨基酸态氮（以氮计）/（g/100g）                    ≥
	0.3


4.3.8　 盐水渍菜理化指标

盐水渍菜理化指标应符合表9的要求。

	项目
	指标

	水分/(g/100g)                                      ≤
	90

	食盐（以氯化钠计）                                ≤
	9

	总酸（以乳酸计）/（g/100g）
                      ≤
	1.5


4.3.9　 清水渍菜

清水渍菜理化指标应符合表10的要求。

	项目
	指标

	水分/(g/100g)                                     ≤
	93

	食盐（以氯化钠计）                                ≤
	3


4.3.10　 糟渍菜

糟渍菜理化指标应符合表11的要求。

	项目
	指标

	水分/(g/100g)                                     ≤
	73

	食盐（以氯化钠计）                                ≥
	6

	总酸（以乳酸计）/（g/100g）
                      ≤
	2

	氨基酸态氮（以氮计）/（g/100g）                   ≥
	0.1

	还原糖（以葡萄糖计）/(g/100g)                     ≥
	10


4.4　 食品添加剂

4.4.1　 食品添加剂质量应符合相应的标准和有关规定。

4.4.2　 食品添加剂的品种和使用量应符合GB 2760的规定。

4.5　 食品安全指标

食品安全指标应符合GB 2714的规定。

4.6　 净含量

应符合国家质量监督检验检疫总局(2005)75号令的规定。

4.7　 生产加工过程的卫生要求
应符合GB14881的规定。
5　 试验方法

5.1　 感官检验

在自然光线条件下观察容器密封情况、外观，并将内容物倒入洁净的瓷盘中，用肉眼观察其色泽及杂质，嗅其气味，尝其滋味。结果应符合4.2的规定。

5.2　 理化指标检验

5.2.1　 水分、食盐、总酸、氨基酸态氮按GB/T 5009.54规定的方法进行。

5.2.2　 还原糖按附录A规定的方法进行。
5.2.3　 总糖按附录B规定的方法进行。
5.3　 卫生指标检验

按GB/T5009.54规定的方法检验。

5.4　 净含量负偏差检验

按JJF1070规定的方法检验。

6　 检验规则

6.1　 组批规则

在原料及生产条件基本相同下，同一天或同一班组生产的产品为一批。按批号抽样。

6.2　 抽样方法

从每批产品中随机抽取不少于8瓶（袋）分别进行检验、留样。

6.3　 检验分类

产品检验分为出厂检验和型式检验。

6.4　 出厂检验

6.4.1　 产品需经生产企业检验合格并签署质量合格证后方可出厂。
6.4.2　 出厂检验项目包括：净含量、感官特性、理化指标和卫生指标中的亚硝酸盐、大肠菌群。
6.5　 型式检验

有下列情况之一时应进行型式检验。检验项目为本标准中规定的全部项目。

a) 新产品投产前；

b) 长期停产，恢复生产时；

c) 正式生产中，原料、加工工艺或生产条件有较大变化，可能影响产品质量时；

d) 出厂检验与上次型式检验有大差异时；

e) 国家质量监督机构提出进行型式检验要求时；

6.6　 判定规则

6.6.1　 检验项目全部符合本标准，判为合格。

6.6.2　 出厂检验项目中有一项不符合本标准，可以加倍抽样复检，复检后如仍不符合本标准，判为不合格品。

6.6.3　 卫生指标中的微生物指标不合格则不得复检。
7　 标志、包装、运输及贮存

7.1　 标志

7.1.1　 本标准标签应符合GB7718、GB 28050，外包装标志还应符合GB191的规定。

7.1.2　 应标注4.3.1至4.3.9（4.3.10）中分类名称

7.2　 包装

7.2.1　 包装材料

应符合食品卫生有关标准的要求。

7.2.2　 包装要求

应封装严密、无渗漏、无鼓盖或无涨袋。

7.3　 运输

产品在运输过程中应轻拿轻放，防止日晒雨淋。运输工具应清洁卫生，不得与有毒、有污染的物品混运。

7.4　 贮存

产品应贮存在阴凉、干燥、通风的专用仓库内,不得与有毒、有污染的物品混存。

附 录 A
（规范性附录）

还原糖的检测方法

A.1 样品处理。精确称取混合样品5.000～10.000 g。放入250 mL烧杯中，加入蒸馏水50 mL～80 mL，加热近沸后浸泡半小时，冷却，定容至100 mL或200 mL，然后用滤纸过滤，此滤液为样品稀释液，供测定用。

A.2 试剂 

A2.1 斐林氏甲液：称取硫酸铜15 g及次甲基蓝0.05 g溶解于1000 mL蒸馏水中； 

A2.2 斐林氏乙液：称取酒石酸钾钠50 g，氢氧化钠54 g及亚铁氰化钾4 g溶解于1000 mL蒸馏水中； 

A2.3 葡萄糖标准溶液：1 g/L。准确称取在100℃烘箱中至恒重的无水葡萄糖1.000 （1.0000）g放入100 mL烧杯中，用蒸馏水溶解后倒入1000 mL容量的瓶中，用蒸馏水反复冲洗烧杯，洗液一并倒入容量瓶，加浓盐酸5 mL，用蒸馏水稀释至刻度。 

A.3 操作 

A.3.1 空白滴定 

取斐林氏甲、乙液各5.00 mL于150 mL锥形瓶中，加入10 mL蒸馏水，用糖滴管加入9 mL左右1 g/L葡萄糖标准溶液，摇匀后加热（电炉应预热15 min后使用），使其在2 min 内沸腾。沸腾30 s后，以3～4 s一滴（空白滴定、预备滴定、正式滴定的速度均应保持一致）的速度匀速滴入1 g/L葡萄糖液，至蓝紫色消失即为终点。溶液沸腾后标准糖液的耗用量应控制在0.5～1 mL之内，否则应重做。记录沸腾前后共耗用标准糖液的毫升数A。 

A.3.2 预备滴定 

取斐林氏甲、乙液各5.00 mL于150 mL锥形瓶中，加入10 mL蒸馏水和样品稀释液1.00 mL，根据样品含糖量的高低（估计数），用糖滴管加入不定量的1 g/L葡萄糖标准液，摇匀后加热，沸腾30 s后，以3～4 s一滴的1 g/L滴入葡萄糖标准液，至蓝紫色消失即为终点。记录沸腾前后共耗用标准糖液毫升数。 

A.3.3 正式滴定 

取斐林代甲、乙液各5.00 mL于150 mL锥形瓶中，加入10 mL蒸馏水，加入样品稀释液1.00 mL，再用糖滴管加入比预备滴定耗用量少0.5 mL左右的1 g/L葡萄糖标准液，摇匀后加热，沸腾30 s后，以3～4 s一滴的速度匀速滴入1 g/L葡萄糖标准液，至蓝紫色消失即为终点。样品稀释液沸腾后，标准糖液的耗用量必须控制在 0.5～1 mL之内，否则应重做。记录沸腾前后共耗用标准糖液的毫升数B。 

A.4 计算 
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式中：X——样品中还原糖的含量，g/100 g； 

A——空白滴定耗用1 g/L葡萄糖标准液体积数，mL； 

B——正式滴定耗用1 g/L葡萄糖标准液体积数，mL； 

C——1 mL 1g/L葡萄糖液的含糖量； 

W——所用稀释液相当样品重量，g。 

A.5允许误差：0.05 g/100 mL。
附 录 B

（规范性附录）

总糖的检测方法

B.1试剂 

B.1.1 斐林溶液甲液：称取69.3克硫酸铜，加蒸馏水溶解配成1000 mL。 

B.1.2 斐林溶液乙液：称取346克酒石酸甲钠和100克氢氧化钠，加蒸馏水溶解，配1000 mL。 

B.1.3 1%次甲基蓝指示剂 。
B.1.4 200g/L氢氧化钠溶液 。
B.1.5 100g/L磷酸氢二钠溶液 。
B.1.6 6 mol/L盐酸溶液 。
B.1.7 200 g/L乙酸溶液 。
B.1.8 2 g/L甲基红指示剂[(20%V/V)乙醇溶配制] 。
B.1.9 斐林氏溶液的标定：在分析天平上精确称取经烘干冷却的分析纯葡萄糖0.4000克，用蒸馏水溶解，并转移到250 mL溶量瓶中，加水至刻度，摇匀备用。 

B.1.10 准确取斐林溶液甲、乙液各2.5 mL，放入150 mL三角瓶中，加蒸馏水20 mL，置电炉上加热至沸，用配好的葡萄糖溶液滴定至溶液变红时，加入次甲基蓝指示剂1滴，继续滴定至蓝色消失鲜红色为终点。正式滴定时，先加入比预滴定时少0.5～1 mL的葡萄糖溶液，置电炉上煮沸2分钟，加甲基蓝指示剂1滴，继续用葡萄糖溶液滴定至终点。按下式计算其浓度： 
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式中：A——5 mL斐林溶液甲、乙液相当于葡萄糖的克数； 

W——葡萄糖的重量，g； 

V——滴定时消耗葡萄糖溶液的体积，mL。 

B.2 操作 

样品切碎混合，精确称取3.000～4.000 g样品，置于乳钵中加入少量蒸馏水磨细，以蒸馏水洗入200 mL容量瓶中，然后加入200 mL容量瓶中，然后加入200 g/L乙酸铅溶液15～20 mL至蛋白质完全沉淀为止，并加入15～20 mL 100 g/L硫酸钠或磷酸氢二钠溶液。至不再产生沉淀为止，加水至刻度，摇匀，过滤。 

取滤液50 mL，放入150 mL三角瓶中，加入6 mol/L盐酸10 mL在70±1℃水浴中加热10 min，取出迅速冷却至室温加2 g/L甲基红指示剂1滴，用200 g/L氢氧化钠溶液中和至中性，转移至100 mL容量瓶中稀释至刻度，摇匀备用。 

按标定斐林溶液甲、乙液的方法，用样品制备液替代葡萄糖溶液，测定样品中总糖。 

B.3 计算 
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式中：X——样品中总糖的含量（以葡萄糖计），g/100 g； 

W——样品重量，g； 

V——滴定时消耗样品溶液的量，mL； 

B.4 允许误差：0.5 g/100 g。
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