
东乡河滩大红袍花椒企业

生产及产品技术规范标准

Q/J 622926-2020-01



1

目 录

1 范围..........................................................................................................................................................................2
2 引用、参照标准......................................................................................................................................................2
3 术语和定义..............................................................................................................................................................3

3.1 花椒 ............................................................................................................................................................3
3.2 鲜花椒 ........................................................................................................................................................3
3.3 冷藏花椒......................................................................................................................................................3
3.4 干花椒..........................................................................................................................................................3
3.5 花椒粉 ........................................................................................................................................................3
3.6 过油椒..........................................................................................................................................................3
3.7 闭眼椒..........................................................................................................................................................3
3.8 霉粒 ............................................................................................................................................................3
3.9 色泽 ............................................................................................................................................................3
3.10 杂质 ..........................................................................................................................................................4
3.11 外加物 .......................................................................................................................................................4

4 采摘、干制..............................................................................................................................................................4
4.1 采摘 ............................................................................................................................................................4
4.2 干制 ............................................................................................................................................................4

5 要求..........................................................................................................................................................................5
5.1 分级 ............................................................................................................................................................5
5.2 感官指标......................................................................................................................................................5
5.3 卫生指标......................................................................................................................................................5

6 实验方法..................................................................................................................................................................5
6.1 取样方法及试样制备..................................................................................................................................5
6.2 感官检验......................................................................................................................................................6
6.3 杂质的测定..................................................................................................................................................6
6.4 水分的测定..................................................................................................................................................6
6.5 花椒精油的测定..........................................................................................................................................6
6.6 总灰分的测定..............................................................................................................................................6
6.7 不挥发性乙醚抽提物的测定......................................................................................................................6
6.8 异物的检验..................................................................................................................................................6
6.9 卫生指标检验..............................................................................................................................................7

7 检验规则..................................................................................................................................................................7
7.1 取样..............................................................................................................................................................7
7.2 检验类别和判定规则..................................................................................................................................7

8 标志..........................................................................................................................................................................8
9 包装、贮存和运输..................................................................................................................................................9



2

1 范围

本标准规定了东乡鲜花椒、冷藏花椒、干花椒和花椒粉的质量指

标、试验方法、检验规则、包装、标志和贮运要求。

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/T 4789.3 食品安全国家标准食品微生物学检财大肠菌群计数

GB/T 4789.16 食品卫生微生物学检验常见产毒霉菌的鉴定

GB/T 4789.32 食品卫生微生物学检验大肠杆菌的快速检测

GB/T 5009.11 食品中总砷及无机砷的测定

GB/T 5009.12 食品安全国家标准食品中铅的测定

GB/T 5009.15 食品中镉的测定

GB/T 5009.17 食品中总汞及有机汞的测定

GB/T 5009.20 食品中有机磷农药残留量的测定

GB/T 12729.2 香辛料和调料品取样方法

GB/T 12729.3 香辛料和调料品分析用粉末试样的制备

GB/T 12729.5 香辛料和调料品外来物含量的测定

GB/T 12729.6 香辛料和调料品水分含量的测定（蒸馏法）

GB/T 12729.7 香辛料和调料品总灰分的测定

GB/T 12729.12 香辛料和调料品不挥发性乙醚抽提物的测定

GB/T 17527 胡椒精油含量的测定



3

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1花椒壳

花椒的果皮.

3.2鲜花椒

未干制的新鲜花椒。

3.3冷藏花椒

经杀青、冷藏的鲜花椒。

3.4干花椒

晒干或干燥后的花椒。

3.5花椒粉

干燥花椒经粉碎得到的粉状物。

3.6过油椒

提取了花椒油素或过油炸后的花椒。

3.7闭眼椒

干燥后果皮未开裂或开裂不充分，椒子不能脱出的花椒果实。

3.8霉粒

霉变的花椒果实

3.9色泽

成品花椒固有的颜色与光泽

3.10 杂质

除花椒果实，种子，果梗以外的所有物质
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3.11 外加物

来自外部、不是花椒果实固有的物质，包括染色剂及其他人为添

加物。

4 采收、干制

4.1 采收

鲜花椒采收时，应根据品种和级别要求，确定具体采收时间。可

手摘或剪采，鲜花椒可采带花椒复叶 1个〜2 个；干制花椒只采摘伞

状、总状果穗或果实。

4.2 干制

采用晾晒或加热(50℃〜60℃)干燥进行干制，晾晒时应将鲜花椒

摊平于洁净、无污染的场所。

5 要求

5.1 分级

以花椒精油含量为依据，将鲜花椒、冷藏花椒、干花椒、花椒粉

分为一、二两个等级。
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5.2 感官指标

表 1鲜花椒、冷藏花椒、干花椒和花椒粉感官指标

5.3 卫生指标

花椒卫生指标应符合表 3 的要求。

表 3鲜花椒、冷藏花椒、干花椒、花椒粉卫生指标

项 目

指 标

检验方法
鲜花板及冷藏花椒 干花椒及花椒粉

总砷/(mg/kg)

≤
0.07 0.30 GB/T 5009.11

铅/(mg/kg)

≤
0.42 1.86 GB/T 5009.12

镉/(mg/kg)

≤
0.11 0.50 GB/T 5009.15

总汞/(mg/kg)

≤
0.01 0.03 GB/T 5009.17

马拉硫磷/（mg/kg） ≤ 1.82 8.00 GB/T 5009.20

项目 鲜花椒及冷藏花椒 干花椒 花椒粉

油腺形态 油腺大而饱满 油腺凸出，手握硬脆 ——

色泽

青花椒呈鲜绿或黄绿

色；红花椒 呈绿色、鲜红

色或紫

青花椒褐色或绿褐色；

红花椒鲜红或紫红色

青花椒粉为

棕褐色或灰褐

色；红花椒粉

为棕红或褐红

色

气味 气味清香、芳香、无异

味 芳香，舌感麻

味浓、刺舌

杂质

无刺、霉腐粒，具种子，

或果穗具1片-2片复叶及

果穗柄

闭眼椒椒籽含量≦8%，

果梗 ≦3%，霉粒≦2%，无

过油椒

气味清香、芳香、

无异味
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表 3 （续）

项 目
指 标

检验方法
鲜花椒及冷藏花椒 干花椒及花椒粉

大肠菌群/(MPN/100 g)≤ 30 GB/T 4789.32

菌霉/(CFU/g)≤ 10000 GB/T 4789.16

致病菌（指肠道致病菌及

致病性球菌）≤
不得检出

6 试验方法

6.1 取样方法及试样制备

按照 GB/T 12729.2 或 7.1 执行。粉末试样制备按 GB/T 12729.3

执行。

6.2 感官检验

观察样品的色泽、油腺形态、果形，有无霉粒、过油椒、杂质；

鼻嗅或品尝其滋味；手感粗糙、硬脆、易碎者含水最适宜，反之含水

量高；湿手撮捏椒粒，若手指染红或沾粘糊状物，表明花椒含有添加

物；若内果皮成红色或紫红色，表明含有染色剂。

6.3 杂质的测定

按 GB/T 12729.5 的规定执行。

6.4 水分含量的测定

按 GB/T 12729.6 的规定执行。

6.5 花椒精油的测定

按 GB/T 17527 的规定执行。

6.6 总灰分的测定

按 GB/T 12729.7 的规定执行。
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6.7 不挥发性乙醚抽提物的测定

按 GB/T 12729.12 的规定执行。

6.8 异物的检验

6.8.1 等体积称量检验

用散筒分别量取花椒标准样、待检验花椒样品各 200 ml,分别称

重，若花椒样品更尽大于标准样的 5%时，表明花椒样品含异物。

6.8.2 浸泡检验

称取待检花椒样品20 g,置于烧杯中，加入100 ml水，浸泡 20 min

后，若椒粒变形、水浑浊或变色，表明花椒含染色剂或异物。

6.9 卫生指标检验

按 GB 4789.3、GB/T 4789. 16,、GB/T 5009. 11,、GB 5009. 12、

GB/T 5009. 15、GB/T 5009.17、GB/T 5009.20 的规定执行。

7 检验规则

7.1 取样

7.1.1 组批

同品种、同等级、同生产日期、同一次发运的花椒产品为一批，

凡品种混杂、等级混淆、包装破损者，由交货方整理后再进行抽检。

7.1.2 抽样

成批包装的花椒按 GB/T 12729.2 取样，散装花椒应随机从样本

的上、中、下抽取小样，混合小样后再从中抽取实验室样品，未加工

的鲜花椒和干花椒的实验室样品总量不得少于 2 kg,花椒粉的取样量

不少于 500 g；批量在 1 000 kg 以上的货物抽取 0.5%、500 kg〜1 000
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kg 取 1%、200 kg〜500 kg 取 2%、200 kg 以下取 2kg 的混合小样。

7.2 检验类别和判定规则

7.2.1 出厂检验

出厂检验项目为感官、水分、挥发油、总灰分和杂质。

7.2.2 型式检验

型式检验项目为第 5章的全部项目。正常生产每 6 个月进行一次

型式检验。

此外有下列情形之一时，也应进行型式检验：

a） 新产品鉴定；

b） 原辅材料、工艺有较大改变，影响产品质量；

c） 产品停产 6个月以上，重新恢复生产；

d） 出厂检验与前一次型式检验结果有较大差异。

7.2.3 判定规则

7.2.3.1 出厂检验及判定规则

出厂检验项目全部符合标准的，判定为合格。

出厂检验项目如有一项或一项以上不符合标准的，可在同批产品

中加倍抽样复验，复验后仍不符合的，按实测结果定级或判为不合格。

7.2.3.2 型式检验判定规则

型式检验项目全部符合标准要求时，判该批产品型式检验合格；

型式检验项目有一项及以上项目不合格，可取备样复验，复验后仍不

符合标准要求的，判该批产品型式检验不合格。
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8 标志

下列各项应直接标注在包装上:

a) 品名、等级、产地；

b） 生产企业名址、电话；

c） 保质期、合格标志；

d） 净重；

e） 生产日期。

9 包装、贮存和运输

9.1 包装

包装材料应符合食品卫生要求。内包装应用聚乙烯薄膜袋（厚度

＞0.18 mm）密封包装，外包装可用编织袋、麻袋、纸箱（盒）、塑

料袋或盒等。所有包装应封口严实、牢固、完好、洁净。

9.2 贮存和运输

9.2.1 贮存

9.2.1.1 冷藏花椒

冷藏花椒应在-5℃〜-3℃下冷藏。冷库应干燥、洁净，不得与有

毒、有异味的物品混放。

9.2.1.2 干花椒.花椒粉

常温贮存，库房应通风、防潮，垛高不超过 3m,严禁与有毒害、

有异味的物品混放。

9.2.2 运输

运输途中应防止日晒雨淋，严禁与有毒害、有异味的物品混运；
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严禁使用受污染的运输工具装载。冷藏花椒在运输途中应保持在

25 ℃下。
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