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前 言

本文件根据国家质量技术监督检验检疫总局令第78号《地理标志产品保护规定》、GB/T17924《地理标志产品标准通用要求》和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》给出的规则起草。

本文件由平昌县林业局提出、归口并解释。

本文件起草单位：平昌县林业局、平昌县市场监督管理局、平昌县巴山天香花椒有限公司、平昌县林产品发展中心（平昌青花椒产业发展中心）。

本文件主要起草人：苟勇、王永杰、刘畅、黄智勇、贾其坤、李鑫。

引 言

平昌青花椒粒大饱满、色泽新鲜、清香浓郁、麻味醇厚，有机质含量丰富，富含硒、氨基酸、微量元素等营养物质，备受消费者青睐。

平昌青花椒于2017年获批国家地理标志保护产品，其种植历史较为悠久。近年来，平昌县立足自然生态条件，在短短几年时间里，建成青花椒标准化示范基地10万亩。平昌青花椒已成为平昌县促进农民增收，助推乡村振兴的支柱产业之一。为规范平昌青花椒产品标准，加快平昌县农业标准化进程，推动农业产业化发展，根据《中华人民共和国标准化法》的相关规定，特制定本文件。

地理标志保护产品 平昌青花椒
范围

本文件规定了地理标志产品平昌青花椒的术语和定义，地理标志产品保护范围、种植技术要求、产品质量要求、检测规则、标签、包装、运输、贮存和保质期。

本文件适应于国家地理标志保护产品保护行政主管部门根据《地理标志产品保护规定》批准的地理标志产品平昌青花椒。

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构成文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅所注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/T  191 包装储运图示标志

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 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

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

GB/T 30391 花椒

LY/T 1652-2005花椒质量等级

GB/T 12729.2 香辛料和调味品 取样方法

GB/T 12729.3 香辛料和调味品 分析用粉末试样的制备

GB/T 12729.5 香辛料和调味品 外来物含量的测定

GB/T 12729.12 香辛料和调味品 不挥发性乙醚抽提取物的测定

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

GH/T 1284-2020 青花椒 

术语和定义

下列术语和定义适用本文件。

3.1 青花椒

芸香科、花椒属植物（Zanthoxylum schinifolium Sieb. et Zucc）的果实，鲜果呈青绿至深绿色，干果呈青绿至青褐色。

3.2 平昌青花椒 Pingchang Zanthoxylum schinifolium

生长于平昌县地理标志产品保护范围内，果实青绿至深绿，种植技术符合四川省（巴中市）地方标准《平昌青花椒栽培技术规程》（DB5119/T 20-2020）要求的本地竹叶花椒。
3.3 干花椒

晒干或干燥后的花椒。

3.4保鲜花椒

以鲜花椒为原料，经清洗、杀青、灭菌、真空包装、低温速冻、冷冻贮藏等工艺制成的花椒。

3.5固有杂质

干花椒中的穗梗、椒叶、椒刺、花椒籽等物质。

3.6外来杂质 

与花椒无关、肉眼可见的外来物质。

3.7霉粒青花椒 

受霉菌侵染变色、霉变的青花椒。

3.8开口椒 

采摘后，经晾晒、烘烤等干制处理，种子已完全自然脱出，果壳呈开口状的青花椒。

3.9闭眼椒  

因果实生长发育不良或使用不当加工方法导致果皮不能正常开裂，果核不能分离脱出的花椒。

3.10过油青花椒 

提取掉麻味素、颜色暗黑的青花椒。

3.11油腺

青花椒外果皮上富含挥发油的凸出腺体。
地理标志保护范围

平昌青花椒地理标志产品保护范围限于国家地理标志保护产品保护行政主管部门根据《地理标志产品保护规定》批准的范围（东经106°15’-107°34’，北纬31°16’-31°52’），见附录A。

栽培、采收技术要求

按照四川省（巴中市）地方标准《平昌青花椒栽培技术规程》（DB5119/T 20-2020）规定执行。

质量要求

6.1 质量等级

根据平昌青花椒品质特性划分为三个等级，即一级、二级、三级。

6.2 感官指标

6.2.1 鲜花椒感官指标应符合表1的规定

表1 保鲜花椒感官指标

	项目
	一级
	二级
	三级

	色泽
	青绿、鲜绿、深绿
	黄绿

	果形特征
	粒大、均匀，油腺大而饱满
	果粒较均匀、油腺稀而少

	气味
	气味芳香，浓郁而持久
	香气淡、无异味

	滋味
	麻味纯正、浓郁
	麻味淡

	杂质
	无刺、霉腐粒，具种子，或果穗具1片～2片复叶及果穗柄


6.2.2 干花椒感官指标应符合表2的规定

表2 干花椒感官指标

	项目
	一级
	二级
	三级

	色泽
	青绿至青褐色
	棕褐色

	果形特征
	开口好、粒大、均匀，油腺密而突出
	绝大部分开口，果粒较大，油腺较突出
	大部分开口、果粒较均匀，油腺较稀而不突出

	气味
	香气清香浓郁、纯正
	香气较淡

	滋味
	麻味浓烈、持久、无异味
	麻味较浓、持久、无异味
	麻味尚浓、无异味

	杂质
	闭眼椒、椒籽含量≤7%，霉粒≤0.5%，无果梗，无过油椒、无外来杂质。
	闭眼椒、椒籽含量≤12%，霉粒≤1%，果梗≤1%，无过油椒、无外来杂质。
	闭眼椒、椒籽含量≤17%，霉粒≤1.5%，果梗≤3%，无过油椒、无外来杂质。


6.3 理化指标

6.3.1 鲜花椒理化指标应符合表3的规定

表3 保鲜花椒理化指标

	项目
	一级
	二级
	三级

	挥发油含量（ml/100g）≥
	0.7

	不挥发性乙醚提取物（g/100g）≥
	1.6

	水分（g/100g）≤
	70

	固有杂质（g/100g）≤
	10

	外来杂质
	不得检出


6.3.2 干花椒理化指标应符合表4的规定

表4 干花椒理化指标

	项目
	一级
	二级
	三级

	挥发油含量（ml/100g）≥
	7.0
	5.0
	3.0

	不挥发性乙醚提取物（g/100g）≥
	8.0
	7.5
	7.0

	水分（g/100g）≤
	9.5
	10
	10.5

	开口率（%）≥
	90
	80
	70

	固有杂质（g/100g）≤
	1.5
	3
	5

	外来杂质（g/100g）≤
	0
	0.5
	1


6.4 卫生指标

6.4.1 真菌毒素限量应符合GB 2761及相关规定。

6.4.2 污染物限量应符合GB 2762及相关规定。

6.4.3 农药残留限量应符合GB2763及相关规定。

6.5 净含量及允许短缺量

应符合原国家质量监督检验检疫总局（2006）第75号令《定量包装商品计算监督管理办法》的规定。

7 检测方法

7.1 样品制备

按GB/T 12729.3执行。

7.2 感官检验

干手抓样品手感粗糙、硬脆、易碎者说明水含量少、身干，反之则不身干；观察花椒皮表面，色泽有光亮则油分足，暗淡则油分少；目测色泽、果形、有无霉粒椒、过油椒、和外来杂质；鼻嗅其气味，嗅辨其香气浓淡、有无异味；观察椒粒形态、色泽，有无霉粒、杂质；品尝其麻味强弱、持续时间。
7.3 挥发油含量

按LY/T 1652规定的方法检测。

7.4 不挥发性乙醚提取物

按GB/T 12729.12规定的方法检测。

7.5 水分含量

按GB/T 12729.6的规定的方法检测。

7.6 开口率

按附录B计算。

7.7 外来杂质含量

按GB/T 12729.5的规定执行。

7.8 固有杂质含量

按附录C计算。 

7.9 净含量

按JJF 1070的规定执行。
8 检验规则

8.1 组批 
同一生产单位，同一批加工的产品为一批。

8.2 抽样

成批包装的花椒按GB/T 12729.2取样，散装产品应随机从样本的上、中、下抽取小样，混合小样后再从中抽取实验室样品，取样量不少于2㎏。

8.3 出厂检验

检验项目为感官、开口率、闭眼椒、水分、挥发油、不挥发性乙醚提取物、杂质和净含量，经检验合格并附合格证明后，方可出厂销售。

8.4 判定规则

所检项目全部符合本标准时，判定该批产品合格。检验结果中若出现一项以上（含一项）不符合本标准要求时，允许在同批产品中加倍抽样对不合格项进行复验。若复验合格则判定该批产品合格；若复验仍不合格，则判定该批产品不合格。

9 标签、包装、运输、贮存、保质期
9.1 标志、标签

9.1.1 地理标志产品标志

获准使用地理标志保护产品专用标志资格的生产者，应按《中华人民共和国商标法》的规定执行。

9.1.2 标签

应符合GB 7718及GB 28050的要求。
9.2 包装

应无毒、无害，安全及符合相关规定。

9.3 运输

运输工具应清洁、干燥、无异味；运输时应防雨、防潮、防暴晒，不得与有毒、有害、易污染的货物混装、混运；保鲜花椒应在-5℃~0℃条件下低温运输；搬运过程中应轻拿轻放。

9.4 贮存

应选择清洁、阴凉、干燥、通风地方，堆放整齐；应采用低温干燥密封避光贮存，严防吸湿受潮，禁止与有毒、有害、易污染物器混放。
9.5 保质期

保鲜花椒短期存储（15天以内）应在-5℃~0℃条件下保存，长期储存（大于15天）应在不高于-10℃条件下保存；干花椒应在-5℃~5℃条件下存储。
附 录 A

（规范性）

平昌青花椒地理标志产品保护区域图1

附 录 B

（规范性） 

干花椒开口率和闭眼椒含量的测定 

B.1 主要仪器 

电子天平：感量0.01 g。 

B.2 操作步骤 

称取50 g样品（精确至0.01 g）至表面皿上，记录花椒总粒数M，开口椒粒数m1，闭眼椒粒数m2。 

B.3 结果计算 

B.3.1 开口率按公式(B.1) 计算： 

                                    
[image: image4.jpg]T BRSPS R

N
(

1400000 S W X T &

) L
0 3,2005,400 .5 12,800 19,200 25,600 /
. — E— K /

P J 1~

s RV
/

7~

=
=

1N

22

T

\\

[
& i

Sk TEE A REUTE H
| rE b E R 5 R




       ………………………………（B.1）

式中: 

X—花椒的开口率，单位为%； 

M—花椒总样品数量，单位为粒； 

m—开口椒的数量m1，单位为粒； 

100—换算系数。 

B.3.2 闭眼椒含量按公式(C.2) 计算： 
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式中: 

X—花椒的闭眼椒含量，单位为%； 

M—花椒总样品数量，单位为粒； 

m—闭眼椒数量m2，单位为粒； 

100—换算系数。 

测定结果用平行测定的算术平均值表示，计算结果保留2位有效数字

附 录 C

（规范性） 

花椒中固有杂质的测定 

C.1 主要仪器 

电子天平：感量0.001 g、0.1 g。 

C.2 分析步骤 

称取均匀花椒样品适量(精确至0.1 g)，将脱落的椒籽、椒叶、椒刺、果穗梗等固有杂质一并称量，精确至1 mg。记录花椒总质量M，固有杂质质量m。 

C.3 结果计算 

固有杂质含量按公式(C.1) 计算： 
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式中: 

X—花椒的固有杂质含量，单位为克每百克（g/100g）； 

M—花椒样品总质量，单位为克（g）； 

m—固有杂质质量，单位为克（g）； 

100—换算系数。 

测定结果用平行测定的算术平均值表示，计算结果保留2位有效数字。
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