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前 言

本文件 T/ HNSZA 0001－2021 炊烟小炒黄牛肉由若干部分构成，其结构如下：

——第 1 部分：菜肴烹调质量要求

——第 2 部分：陈坛剁辣椒加工质量要求

——第 3 部分：湘西黄牛采购、屠宰与配送规范

本部分为 T/ HNSZA 0001 的第 2 部分。

本部分由湖南省食品质量安全技术协会提出。

本部分由湖南省食品质量安全技术协会团体标准化管理委员会归口。

本部分涉及到知识产权应遵守《湖南省食品质量安全技术协会团体标准涉及知识产权的管理规定》。

本部分起草单位：炊烟餐饮管理有限公司、湖南津山口福食品有限公司、湖南省食品和工业产品生

产许可审查中心。

本部分主要起草人：杨代明、戴宗、陈然、陈楚奇、张多君。

本部分为首次制定。
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引 言

1 陈坛剁辣椒的产业链连锁

湖南人吃饭无辣不欢，酸辣是湘菜的灵魂。要打造炊烟小炒黄牛肉爆品，除了选择优良的湘西黄牛

肉或新晃黄牛肉外，赋予其酸辣风味可以让其插上腾飞的翅膀。为了选一款好的剁辣椒匹配优良的湘西

黄牛肉，炊烟厨师团队经过无数次搭配不同生产厂商的剁辣椒产品比较实验，最终选择了津山口福生产

的陈坛剁辣椒：辣而不燥、甜中带酸、坛香浓厚、回味绵长，是传统工艺生产的剁辣椒的典型风格特征，

既鲜脆开胃又入味，适用于各种各样的菜肴烹饪，无论拌饭还是当配菜。

津山口福陈坛剁辣椒在对古法加工剁辣椒工艺的执意传承基础上进行风味保持方法上的创新，即选

用云南大山深处自然生长的皮厚肉汁多的优质红米辣，剁碎加盐拌匀，装入上千个“颈小、肚胖”的千

斤传统带沿边的老瓦坛中，水封透气，形成嫌气性偏厌氧环境，为优势乳酸菌群提供了一个非常适宜的

生长条件，加上陈坛时间必须在 20℃以下窖藏 365 天以上的足时发酵，大量繁殖的乳酸菌灯多种益生

菌将蛋白质、糖类进行分解转化，产生出丰富的有机酸与氨基酸，基本上清除了亚硝酸盐，使陈坛剁辣

椒给消费者带来了纯正的酸爽体验和安全健康。

至此，由陈坛剁辣椒为调味特色的炊烟小炒黄牛肉于 2018年 6月隆重推出后，半年之内一举爆红，

引领湘菜升级发展，从而为生产津山口福陈坛剁辣椒的湖南津山口福食品有限公司带来了巨大的销量和

品牌的价值提升，其价格一路看涨，多家湘菜连锁餐饮企业争相采购，其产量由 2016 年的 800 吨，到

2020 年 4800 吨，其产值由 2016 年的 1 千万元，到 2020 年 6 千万元，同时引领了湖南剁辣椒高质量发

展，与炊烟餐饮管理有限公司形成紧密的供应关系，实现了产业链结构质量的优化与产业链连锁的发展。

2 菜点典型形态示例

图片由炊烟餐饮管理有限公司提
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炊烟小炒黄牛肉 第 2部分 陈坛剁辣椒加工质量要求

1 范围

本部分规定了陈坛剁辣椒的定义、原辅料要求、加工要求、产品要求、检验规则、标志、

标签、包装、运输和贮存的要求。

本标准适用于连锁湘菜炊烟小炒黄牛肉供应链中定制的陈坛剁辣椒的加工与配送。

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 2714 食品安全国家标准 酱腌菜

GB 2721 食品安全国家标准 食用盐

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 4806.4 食品安全国家标准 陶瓷制品

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/T 12456 食品中总酸的测定

DB43/T 421.1 湘菜基本术语、分类与命名 第 1部分 湘菜基本术语及第 1 号修改单

DB43/T 421.2 湘菜基本术语、分类与命名 第 2部分 湘菜分类与命名及第 1 号修改单

DB43/T 470 净菜加工技术通则

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第75号令（2005）《定量包装商品计量监督管理办法》

3 定义与术语

DB43/T 421.1 和 DB43/T 422 所规定的术语与定义适用于本标准，以下定义亦适用于本

标准。

3.1 陈坛剁辣椒

以新鲜红色朝天椒为原料，经清洗、风干、切分、盐渍、入坛发酵 1 年～3 年的剁辣椒。

4 原辅料要求

4.1 新鲜红色朝天椒

选用高山所产的无病虫害及腐败的新鲜红色朝天椒，应符合GB 2762、GB 2763的要求。

4.2 食盐

应符合 GB 2721 的要求。
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4.3 生产加工用水

应符合GB 5749的要求。

5 加工要求

5.1 工艺流程

经选料、去杂、清洗、风干、精选、切分、筛选、配料、拌料、入坛、封坛、发酵、包

装等工艺加工而成。

5.2 工艺要求

5.2.1 选料：选用云南高山朝天椒，表皮完整，色泽红亮，硬度好，无霉烂。

5.2.2 去杂：将辣椒置于干净的台面，逐个挑选，剔除青头、蒂把、异物等，置于干净的

容器中。

5.2.3 清洗：将挑选好的辣椒，均匀倒入清洗机中，清洗机提前注入自来水，并开启空气

鼓泡机、喷淋装置，使辣椒均匀通过清洗机，辣椒在水中上下翻动，洗净表面的尘土。

5.2.4 风干：清洗后的辣椒经过网带通过风干机风干辣椒表面多余的水分，辣椒厚度不能

超过 2厘米,确保辣椒水分充分吹干。

5.2.5 精选：风干后的辣椒，置于台面再进行一次精选，剔除混入的不合格品，如青头、

蒂把等。

5.2.6 切分：将切刀打磨锋利，切菜机清洗干净，调节好所需 6~8mm 尺寸后，开启切菜机。

将精选后的辣椒置于切菜机的导轨内，每个导轨内的辣椒整理整齐，辣椒量均匀有序，切出

来后，辣椒再进行筛选。

5.2.7 筛选：将切好的辣椒通过网筛机筛选，剔除尺寸不合格的辣椒，返回重新切碎。切

碎的辣椒定时抽样检测，尺寸合格率 90%以上。

5.2.8 配料：将食盐在脱包间褪去外包装，装入不锈钢桶内，置于配料间。按配料表准确

称量辣椒:食盐为 15:1。

5.2.9 拌料：将称好的辣椒、食盐倒入拌料锅内开始拌料，拌料时间控制在 6分钟~8 分钟，

至辣椒与食盐充分混合均匀，再出拌料锅。

5.2.10 入坛：将陶坛提前 1天~2 天清洗干净，晾干陶坛内壁水气。辣椒拌好后按顺序入

坛，辣椒入坛至距坛口位置 20 厘米左右。

5.2.11 封坛：坛口用盐袋将辣椒压实，边缘扎紧，避免辣椒外露。坛口加盖塑料膜并用松

紧带固定。坛沿加水，使坛盖边缘全部浸泡在水内。

5.2.12 发酵：将坛子集中放到地下室或温度在 28℃以下的干净车间，每天专职人员清洗

坛沿，防止生花或者异味，保持坛沿清洁。陈放时间 1 年～3年。

5.2.13 出坛：根据客户需求提取发酵剁辣椒。出坛前，先由品管人员提前取样，确认每个

批次剁椒的风味、色泽符合要求后，再出坛。出坛过程中如发现颜色、风味异常的，则停止

使用，报废处理。出坛量根据包装的进度调节，控制在辣椒出坛至包装的时间在 1 小时内完

成，尽量减少风味流失。

5.2.14 包装：按每袋 1kg,抽真空封口，封口线平整。

5.2.15 贮存：包装好的辣椒贴好标签，置于筐内入-15℃冷冻库内冷冻贮存。

5.3 加工过程中的卫生要求

应符合GB 14881的规定。
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6 产品要求

6.1 感官要求

感官要求应符合表1规定。

表 1 感官要求

项 目 要 求 检验方法

色 泽 辣椒鲜红，辣椒籽浅黄，有光泽

将样品置于洁净白瓷盘中，在自

然光下观察色泽、组织形态、杂质，

嗅其气味，口尝其滋味。

组织形态 辣椒呈方块状，辣椒籽分布其中，无霉斑白膜

滋味、气味 酸辣咸甜，坛香浓厚，回味绵长，无腐败霉变味及其

它异味

杂 质 无正常视力可见外来杂质

6.2 理化指标

理化指标应符合表2规定。

表 2 理化指标

项目 指标 检验方法

食盐（以 Cl
-
计）/(g/100g) 3.5～4.5 GB 5009.44

总酸（以乳酸计）/(g/100g) ≤ 1.0 GB/T 12456

6.3 安全要求

应符合GB 2714的规定。

6.4 净含量及允许短缺量

按《定量包装商品计量监督管理办法》执行，按 JJF 1070的规定进行检验。

7 检验规则

7.1 组批

以同一批原料、同一加工方法、同一班次生产的产品为一批。

7.2 抽样方法

随机抽取不少于 2kg 样品，且不少于 10 个最小包装，分成二份，一份检验，一份备查。

7.3 出厂检验

7.3.1 每批产品应经生产企业质量部门检验，检验合格后方能出厂。

7.3.2 出厂检验项目为：感官、食盐、大肠菌群、亚硝酸盐、净含量。

7.4 型式检验

7.4.1 型式检验项目包括本标准要求规定的全部项目。

7.4.2 正常生产情况下，每半年进行一次型式检验，有下列情形之一者应进行型式检验：

a) 产品定型投产时；
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b) 更换主要设备时；

c) 原料产地或供货商发生变化时；

d) 停产三个月以上恢复生产时；

e) 食品安全监督机构提出要求时。

7.5 判定规则

7.5.1 所检项目全部符合本标准，判定为合格品。

7.5.2 检验结果中如果微生物指标不符合本标准，判定该批产品为不合格品，不得复检。

7.5.3 除微生物指标外的其他检验项目如不符合本标准时，取该批次产品的留样复检。复检

结果仍不符合本标准，判定该批产品为不合格品。

8 标签、标志、包装、运输、贮存、保质期

8.1 标签、标志

8.1.1 产品标签应符合GB 7718、GB 28050及相关规定。

8.1.2 外包装标志应符合 GB/T 191 规定。

8.2 包装

8.2.1包装材料应符合食品安全国家标准及相关规定。

8.2.2外包装瓦楞纸箱应符合 GB/T 6543 的要求。

8.3 运输

运输应符合 GB 31621 的规定。

8.4 贮存

8.4.1应符合 GB 31621 的规定。

8.4.2产品在 0～-15 ℃条件下贮存。

8.5 保质期

在上述贮运条件下，产品保质期不超过6个月。
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