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前 言
 

根据《中华人民共和国食品安全法》制定本标准。 

竺资竺塑犯 L三三绝准化工作导则第I部分：标准的结构和编写》给出的规则编写。 
本标准食品安全指标依据GB 2760《食品安全国家标准食点娠4n薪福‘霖试～：理戴～一 

全国家标准食品菇染物硕暨漏晶2漏 HWnnnn 霜；霎翼器翼“:n d-黔：鬓n直、吧．．竺62堕赞 
石夏孟 _石夏孟 fl森i l*二pi飞二J?lc1yJrc)c里 f/ I'LlIJD 4廿 f41 	 食品中致病菌限量》制订。其他指标 
根据产品实测值制订。 

本标准与Q/SHS 0001S-2019《固态调味料》的主要差异： 
一一对引用文件和执行标准进行了更新。 

——调整了食盐和致病菌限量指标。 

本标准由沈阳红梅食品有限公司提出并起草。 

本标准主要起草人：刘蜒、胡利军。 

本标准所代替历次标准版本发布情况为： 
一一Q/SHS 0001S-2OI9, 

I 
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固态调味料 

’ 范围 

本标准规定了固态调味料的产品分类、要求、检验规则、标志、包装、运输、贮存。 

本标准适用于以食用盐、味精、白砂糖（或绵白糖或葡萄糖或冰糖）以及复合调味料中的两种或两

种以上调味料为主要原料，添加（或不添加）淀粉、小麦粉、麦芽糊精、畜禽肉、水产、水果、蔬菜、 

食用菌等及其制品、酵母抽提物、香辛料、酱油、食醋、酿造酱等调味料、植物油、食用动物油脂、食

品用香精，添加（或不添加）增味剂（呈味核昔酸二钠、5- 一肌普酸二钠、琉拍酸二钠）、酸度调节剂 

（柠檬酸、柠檬酸钠、DL一苹果酸）、甜味剂（乙酞磺胺酸钾、三氯蔗糖、阿斯巴甜、甜菊糖昔）、增

稠剂（狡甲基纤维素钠、氧化淀粉、轻丙基二淀粉磷酸酷、氧化轻丙基淀粉）、抗结剂（二氧化硅）、 

膨松剂（碳酸氢钠）、着色剂（姜黄、柠檬黄、日落黄、辣椒红、红曲红、焦糖色），经原料处理、调

配、包装工序加工而成的固态调味料。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文样的应用县鹉不石了.4> AI 日且。十口甘口Mt目，口1洁～了抽：． 户，,~~~:'~～一．一一 

件。凡是不注日期的引用幸件．宜易空‘巴‘;*I.右1多p":，犷占八孟全，沼～、该’爪，厂里兰＝.~ 

GB/T 191 包装储运图示标志 

GB/T 317 白砂糖 

GB/I 1445 绵白糖 

GB/T 1535 大豆油 

GB 1886. 2 食品安全国家标准食品添加剂碳酸氢钠 

GB 1886. 25 食品安全国家标准食品添加剂柠檬酸钠 

GB 1886.34 食品安全国家标准食品添加剂辣椒红 

GB 1886.47 食品安全国家标准食品添加剂天门冬酞苯丙氨酸甲酷（又名阿斯巴甜） 
GB 1886. 60 食品安全国家标准食品添加剂姜黄 

GB 1886. 64 食品安全国家标准食品添加剂焦糖色 

GB 1886. 97 食品安全国家标准食品添加剂 5, 一肌昔酸二钠 
GB 1886. 171 食品安全国家标准食品添加剂 5, 一呈味核昔酸二钠〔又么早味方玄谷劝一白为、 
GB 1886. 181 食品安全国家标准食品添加剂红曲红（含第 1号修改单） 
GB 1886门 232 食品安全国家标准食品添加剂翔甲基纤维素钠 

GB 1886. 235 食品安全国家标准食品添加剂柠檬酸 

GB 2717 食品安全国家标准酱油 

GB 2718 食品安全国家标准酿造酱 

GB 2719 食品安全国家标准食醋 

GB 2720 食品安全国家标准味精 
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GB 2760 食品安全国家标准食品添加剂使用标准 

GB 4481. 1 食品安全国家标准食品添加剂柠檬黄 

GB 4789. 1 食品安全国家标准食品微生物学检验总则 

GB 4789.2 食品安全国家标准食品微生物学检验菌落总数测定 

GB/T 4789. 3-2003 食品卫生微生物学检验大肠菌群测定 

GB 4789.4 食品安全国家标准食品微生物学检验沙门氏菌检验 

GB 4789. 10 食品安全国家标准食品微生物学检验金黄色葡萄球菌检验 
GB 5009. 3 食品安全国家标准食品中水分的测定 

GB 5009. 11 食品安全国家标准食品中总砷及无机砷的测定 

GB 5009. 12 食品安全国家标准食品中铅的测定 

GB/I' 5461 食用盐 

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱 

GB 6227. 1 食品安全国家标准食品添加剂日落黄 

GB 7096 食品安全国家标准食用菌及其制品 

GB 7718 食品安全国家标准预包装食品标签通则 

GB 8270 食品安全国家标准食品添加剂甜菊糖昔 

GB/T 8608 低筋小麦粉 

GB/I 8885 食用玉米淀粉 

GB 9683 复合食品包装袋卫生标准 

GB 10146 食品安全国家标准食用动物油脂 

GB 14881 食品安全国家标准食品生产通用卫生规范 

GB/I 15691 香辛料调味品通用技术条件 

GB/I 20880 食用葡萄糖 

GB汀 20884 麦芽糊精 

GB/I 23530 酵母抽提物 

GB 25531 食品安全国家标准食品添加剂三氯蔗糖 

GB 25540 食品安全国家标准食品添加剂乙酞磺胺酸钾 

GB 25544 食品安全国家标准食品添加剂 DL-苹果酸 
GB 25576 食品安全国家标准食品添加剂二氧化硅 

GB 29921 食品安全国家标准预包装食品中致病菌限量 

GB 29927 食品安全国家标准食品添加剂氧化淀粉 

GB 29931 食品安全国家标准食品添加剂经丙基二淀粉磷酸醋 

GB 29933 食品安全国家标准食品添加剂氧化轻丙基淀粉 

GB 29939 食品安全国家标准食品添加剂琉拍酸二钠 

GB 30616 食品安全国家标准食品用香精 

GB 31644 食品安全国家标准复合调味料 

阳/1 35583 冰糖 

SB/I 10371 鸡精调味料 

NY/I 1045 绿色食品脱水蔬菜 

”
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Q/KDDY 00085-2019 蛋黄粉制品 

Q/XFN 0001S-2018 鸡肉粉 

Q/XFN 0002S-2017 食用鸡油 

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则 

里家质量监督检验检疫总局令（2005）第75号《定量包装商品计量监督管理办法》 
国家质量监督检验检疫总局令 (2009）第123号《食品标识管理头贝瑞 

3 产品分类 

根据原料成分的不同，产品分为：风味汤料和其他固体复合调味料。 

3. 1 风味汤料：是以食用盐、味精、白砂糖（或绵白糖或葡萄糖或冰糖）中的两种或两种以上调味料

为主要原料，添加或不添加淀粉、麦芽糊精、畜禽肉、水产、水果、蔬菜、食用菌等及其制品、酵母抽

提物、香辛料、酱油、食醋、酿造酱等调味料、植物油、食用动物油脂、食品用香精，食品添加剂（呈

味核昔酸二钠、二氧化硅、焦糖色、柠檬酸），经原料处理，调配，加工而成的固态调味料。 

3.2 其他固体复合调味料：是以食用盐、味精、白砂糖（或绵白糖或葡萄糖或冰糖）以及复合调味料

中的两种或两种以上调味料为主要原料，添加（或不添加）淀粉、小麦粉、麦芽糊精、畜禽肉、水产、 

水果、蔬菜、食用菌等及其制品、醉母抽提物、香辛料、酱油、食醋、酿造酱等调味料、植物油、食用

动物油脂、食品用香精，添加或不添加增味剂（呈味核昔酸二钠、5‘一肌昔酸二钠、唬泊酸二钠）、 

酸度调节剂（柠檬酸，柠檬酸钠，DL一苹果酸），甜味剂（阿斯巴甜、乙酸磺胺酸钾、三氯蔗糖、甜菊

糖普）、增稠剂（梭甲基纤维素钠、氧化淀粉、轻丙基二淀粉磷酸酉旨、氧化轻丙基淀粉）、抗结剂（二

氧化硅）、膨松剂（碳酸氢钠）、着色剂（姜黄、柠檬黄、日落黄、辣椒红、红曲红、焦糖色）、经原

料处理、调配、加工而成的固态调味料。 

4 要求 

妇 原辅料要求 
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4.1.1 

4.1.2 

4. 1.3 

41 礴 

4,5 

4. 1.o 

4.1.7 

4.18 

4.1.9 

4.1.10 

4.1.11 

食用盐：应符合 0日／丁 546，的规定。 

味精：应符合 GB 2720 的规定。 

白砂糖：应符合 G日／了 317的规定。 

绵白糖：应符合 GB／丁 1445的规定。 

食用葡萄糖：应符合 GB/F 20880的规定。 

单晶冰糖：应符合 0日／下 35583的规定。 

多晶冰糖：应符合 GB／丁 35583的规定． 

食用玉米淀粉：应符合 G日／下 8885 的规定． 

小麦粉：应符合 6日／下 8608的规定。 

麦芽糊精：应符合 G日／下 20884的规定。 

大豆油：应符合 GB/I 1535的规定。 
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或 1.12 酵母抽提物：应符合 G日／下 23530 的规定。 

4. 川3 食用菌及其制品：应符合 GB 7096 的规定。 

4.1.14 酱油：应符合 GB 2717 的规定。 

4. ” ・ 15 酿造酱：应符合 GB 2718 的规定。 

4.1.16 食醋：应符合 GB 271？的规定。 

或 1.17 香辛料：应符合 GB／丁，5691 的规定。 

4.1.18 食用动物油脂：应符合 GB 10146的规定。 

4. ’・ 19 复合调味料：应符合 GB 31644的规定。 

4生 20 蛋黄粉：应符合 Q/KDD丫 00083-201？的规定． 

4.1.21 鸡肉粉：应符合 O/XFN 00013-2018 的规定。 

4. 1.22 食用鸡油：应符合 Q/XFN 00023-2017 的规定。 

或 1.23 脱水蔬菜：应符合 N丫／丁 1045的规定。 

4. 1. 24 食品用香精：应符合 GB 30616的规定。 

4.1.25 呈味核昔酸二钠：应符合 GB 1886. 171 的规定。 

4.1.26 5- 一肌普酸二钠：应符合 GB 1886.97的规定。 

4. 1. 27 唬泊酸二钠：应符合 0日 29939 的规定。 

4.1.28 柠檬酸：应符合 G日 1886. 235 的规定。 

4.1.29 柠檬酸钠：应符合 GB 1886.25 的规定‘ 

4.1.30 DL一苹果酸：应符合 GB 25544 的规定。 

4. ” ・ 31 乙酞磺胺酸钾：应符合 GB 25540 的规定。 

4. ” ・ 32 三氯蔗糖：应符合 GB 2553，的规定。 

4. 1. 33 阿斯巴甜：应符合 G日，886.47的规定。 

4.1.34 甜菊糖昔：应符合 GB 8270 的规定。 

4.1.35 梭甲基纤维素钠：应符合 GB 1886. 232 的规定。 

4.1.36 氧化淀粉：应符合 GB 29927 的规定。 

4.1.37 轻丙基二淀粉磷酸醋：应符合 GB 29931的规定。 

4.1.38 氧化丙基淀粉：应符合 GB 29933 的规定。 

4.1.3？ 二氧化硅：应符合 GB 25576的规定。 

4. ” ・ 40 碳酸氢钠：应符合 GB 1886.2 的规定。 

4.1.41 姜黄：应符合 GB 1886.60 的规定。 

4. 1. 42 柠檬黄：应符合 GB 4481.1 的规定。 

4. 1. 43 日落黄：应符合 GB 6227. 1 的规定。 

4. 1.44 辣椒红：应符合 G日，886. 34 的规定。 

4. ’。45 红曲红：应符合 6日 1886. 18，的规定。 

、 

厂 

闷 
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4."46 焦糖色：应符合 GB 1886.64 的规定。 

或 2 感官要求 

应符合表1的规定。 

表I 感官要求 

项 目 指 标 检验方法 

色泽 

取适盆试样置于 50niL 烧杯中，在自然 

光下观察组织状态、色泽和杂质．闻其 

气味，用温开水漱口，品尝滋味． 

具有主料和辅料混合后产品窗有的色泽 

滋、气味 具有本品应有的滋味和气味．无祥变味，无异臭异味 

组织形态 颗粒状／结晶状／粉末状／块状 

杂质 无肉眼可见外来杂质 

4. 3 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 
风味汤科 其他固体复合调味料 

水分／(%） 毛 10.00 GB 5009. 3 第一法 

食盐（以熟化钠计）/（岁b0Og) 毛 35. 00 60. 00 SB/T 10371中 5.2.2 

谷氨酸钠／（盯b0og) 妻 5.00 2.00 SB／丁’0371 中 5.2. 1 

总氮（以氮计）/(g/lOOg) 妻 0. 30 0.10 SB／下’037’中 5.2.5 

总砷（以人．计）/(mg/kg) C 0. 5 GB 5009.11 

铅（以Ph计）/(mg/kg) ' 1.0 GB 5009.12 

今 4 微生物指标 

4.4. 1 指示菌指标

应符合表3的规定。 

表3 指示菌指标 

项 目 指 标 检验方法 

菌落总数／ (0阳／g) 	 C 15000 GB 4789. 2 

大肠菌群／ (MPN/lOOg) 	C 150 G日/下 4789. 3-2003 

4.4.2 致病菌限量指标

应符合表4的规定。 

、
亲

性
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注：’・ 样品的采集和处理按。日 478,J执行； 

2. 采样方案按GB 29921表”规定执行。 t1为同一批次产品应采集的样品件数．。失番资石了会亏生轰刀尘．才～；任口监 止 ,~,~~~～一一． 	 一一”‘一～~ JI4.'%j WLJJa~RqJ’千口口什翔亡’。”最大可允许超出m值的样品数，m为 

赞菌指标可接受水平的限妞值（三级采样方案）或最高安全限量值（二级采样方案），鹅为致磊昌磊的荟聂巍
盆值． 

3. 表中“IIFO/25g”代表“不得检出每25g”。 

表4 致病菌限量指标 

项 	目 
采样方案及限且（若非指定．均以／25g 表示） 

检验方法 n C m M 
沙门氏菌 5 0 0 0B47吕，4 

金黄色葡萄球菌 5 , 100 CEU/g 1000 CFIJ/g GB 4789. 10 第二法 

4. 5 食品添加剂 

451 食品添加剂质蛋应符合相应的食品安全标准和规定。 

4.5.2 食品添加剂的品种和使用量应符合 GB 2760 的规定。 

4.6 净含量偏差 

应符合国家《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。净含量按JJF 107。标准规定的方法测定。 

或 7 生产加工过程 

应符合〔；B 14881的规定。 

5 检验规则 

5. 1 入库检验 

-..-塑塑料、包装物须经厂品管部门查验供方提供的合格证明并按照相应的标准进行进货检验，合格
后方可入库。 

5.2 组批与抽样 

同部悬菇默.l。 I 万$it.猛孺；器戳篇 默--.翼批产品的不 
5. 3 出厂检验 

＊。竺出仁前须由生产厂的质量检验部门按本标准规定逐批进行检验，检验合格并签发质量合格证的
厂一00刀玛住” 。 

出厂检验项目为：感官要求、水分、食盐、谷氨酸钠、总氮、菌落总数、大肠菌群、净含量偏差。 

5.4 型式检验 
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5.4. 1 型式检验项目为本标准要求规定的全部项目。 

5.4.2 型式检验每半年进行一次。有下列情形之一亦应进行型式检验 

a）产品定型投产时； 

b）停产3个月以上恢复生产时； 

C）原辅料产地、供应商发生改变或更新主要生产设备时： 

d）检验结果与型式检验差异较大时和质检部门认为有必要时； 

e）供需双方对产品质量有争议，请第三方进行仲裁时： 

f）国家食品安全监督管理部门提出要求时。 

5.5 判定规则 

样对菜雪默默‘ *墓篡赚糕票O fl:7*#31j1t fl*YsL 	fl「合格项时可在同批产品中加倍取 

6 标志、包装、运输、贮存 

6.’ 标志 

应符合GB 7718和《食品标识管理规定》的规定．包装储运图示标志应符合GB/I 191的规定． 

6. 2 包装 

；求蹂翼默潜嘿鬓髯 uj 翁食品直接接触的内包装物应达到食品级 

6.3 运输 

：、纂馨蓄霆 J1E麒 ff&i 	*a JWflw护”有害有腐蚀性易挥发或有异味物品混装运输产品 

6.4 贮存 

，。rrta.' t 纂默10cm AO 晒不能与有毒有害有异味或影响产品质 
在符合本标准规定的条件下，产品保质期为 18 个月。 
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