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Rules of inspection for export dried chilli

主题内容与适用范围

本标准规定了出口辣椒干的取样、检验方法及结果的判定。

本标准适用于各类出口辣椒干的检验。

2 引用标 准

GB 5009. 1̂ 5009.38 食品卫生检验方法 理化部分

GB 5009. 22食品中黄曲霉毒素B、的测定方法
GB 5009.23 食品中黄曲霉毒素B� B},G�G:的测定方法

GB 5009. 24 食品中黄曲霉毒素M,与B、的测定方法

GB 5009. 25食品中杂色曲霉毒素的测定方法
GB 8170 数值修约规则

GB 10465 辣椒干

3 术语

3.1 外观质量:指本批辣椒干整体的形状、大小、色泽及其匀整度和洁净度。

3.1门 形状:指本品的长度、宽度的面组合而呈现的外表。

3.1.2 色泽:指本品的颜色和光泽。

3，，3 匀整度;指本品的形状、色泽、大小、长度、宽度的均匀整齐程度。

3.1.4 洁净度:指本批辣椒干外表的光洁程度和附着物的污染程度。

3.2 气味:指辣椒干在人体嗅觉所感到的正常味道。

3.3滋味‘指辣椒_p正常的带刺激性的辛辣味。
3.4 杂质:指混入辣椒干本品以外的及合同规定应除去的物质，包括下列各项

3.4.1 一般杂质:指混入本品中的植物碎体、杂草种籽、粉尘及霉烂变质失去食用价值的本品

3.4.2 有毒有害杂质:指混入本品中对人有毒、有害和有碍卫生的物质，包括玻璃、金属、矿物质、毛发、

昆虫尸体、塑料丝块等。

3.4.3 合同规定应当除去的物质。如无柄椒的椒柄、种籽。

3.5 不完善椒:指个体形状不全或失去部分使用价值的辣椒干，包括下列各项

3.5.1 黑斑椒:指受病虫危害后，呈现黑斑1黑点的椒干。

3.5.2 黄白椒:指发黄、变白呈黄白间杂的辣椒干。

15.3不熟椒:指成熟度不够的鲜辣椒干制成的体形瘦小明显瘪缩、肉质为浅红或淡黄色的辣椒干。
3. 5.4 破碎椒:指破碎部分达该椒全果 1/3以上，未变质的辣椒干。

3.5，5 虫蛀椒:指遭受虫蛀、啃食、椒内部附有昆虫排泄物、虫尸的辣椒干。

3.6 霉变椒:指表面或内部有明显霉迹的辣椒干。
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3.了 异品种椒:指不属于本品种或形状与本品种有显著差异的辣椒干。

3.8 长度:指辣椒干果顶至基部(去柄)的距离，以厘米表示。

3-9 宽度:指将椒身压扁、横向最大处的距离，以厘米表示。

3.10级别:按辣椒干国家标准、标样或对外贸易合同约定的等级要求及其制定的等级实物成交样所评
定的级别。

3.11 年产度:指辣椒的实际生产年度，以“xx年产”或“Xx/xx年产”表示。

3.12 水分:指按本检验规程测得的水分及挥发物的百分率。

3.13 辣度值(scovil le ):指按本检验规程测得的稀释度。

3.14 辣椒素(C,,H,,ON)指按本检验规程测得的含量。

取样

4. 1 取祥前应了解合同和国家标准对质量的规定，根据报验单或备货单所载各项，核对品名、包装、批

次、标记、数量、重量等相符后，根据报验单按品种、等级、生产年度划分批次，每个取祥批的数量不超过

50 c,超过时按不超过50 c划分小批次。

4.2 取样用具:分样板、样品盘、取样铲、不锈钢夹、磨口玻璃瓶或塑料样筒(袋)。

4.3 取样数量:见表1,

                                                  表 1

批 的 大 小 抽取的件数

50件以下
‘

                                5

51-100件 7

101--200件 9

200件以上 月2歹花

4. 4 取样方法:取样应具有代表性，在堆垛上、中、下各部位以曲线形走向随意取出表1规定的货物作

样件，解开袋口，在每件的上、中、下各层分别抽取100-150 g为原始样品。每件抽取的原始样品应基本

一致。每批抽取的原始样品，应不少于2 kg,
4. 5 倒包检查:在取样过程中，按取样数10%的包件(至少不得少于3件)，逐件将辣椒干全部倾出，反

复翻动检查，确定无异常情况或品质无显著差异，然后才抽取样品。

4.6 缩分样品

46.1 用四分法缩分:将原始样品倾于清洁、干燥、光滑的玻璃板上，两手各执分样板一块，由相对的两

边对准中心混合，反复混合3-4次后，将祥品铺成厚度均匀的正方形平面，而后用分样板截划两条对角
分割线.分成四个相等的三角形，任意舍去两个对顶三角形样，其余两个对顶三角形样品合并，按上法继

续分取，直至最后两份对顶三角形样品的总重量略高于2 kg，任取其中一份对顶三角形状样品作为平

均样品。分样时应注意散落椒籽、椒梗的均匀分配

4.6.2 样品盛装:将平均样品装入密闭的容器内，在取祥记录单上填写:批号、报验号、数量、重量、取样

地点、取样日期、输往国别、发现问题和取样员姓名等，将样品携回检验室。

检验方法

    检验室收到样品后，审核报验单、送验样品和取样记录单确认无误后，按检验流程分取试样，进行各

项 目检验。
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5.9 检验流程 :见 图 to

                                  图 1 辣椒干检验流程图

5.2 感官检验

5.2门 仪器及用具

    a.天平(感量:0.01 8,0.001 g>;

    b. 白瓷盘:规格按实际需要;

    c.镊子不锈钢;
    d. 小玻皿;

    e· 游标卡尺。
5.2.2 气味、外观、年产度

    气味:取样开袋时和在检验室打开盛样筒(袋)立即嗅辨祥品气味是否正常，有无异味，必要时用化

学或仪器分析鉴定。

    外观、年产度:用感官鉴定，取样开袋时和在检验室将样品平铺于玻璃板上，混合均匀，避开直射阳

光在明亮处鉴定外观质量和年度等项目，并与实物标样对照评定。

5.2. 3 杂质检验:按5. 1条流程图程序，将点取水分和理化项目样品后的全部样品混匀，立即分取试样
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400 g(双样)、平摊在清洁干燥的检验盘(玻璃板)内逐只检视，拣出各类杂质，若发现有毒有害杂质时·
应做好详细记录。分别称重(准确至。.001 g)、按式((1)计算含量。

                                                                  W
                                        A(M)二 云-' X 100   ..................····，············⋯⋯(1)

                                                            W 、‘ _

式中:A- 杂质含量.%;

    W,— 杂质重量，9;

      W— 试样重量,g=

5.2.4 不完善椒、霉变椒检验:在S. 2,3条检验杂质后的样品，用镊子反复翻转椒干，逐只检视.必要时

应剖视，分别拣出各项不完善椒和霉变椒，分别称重(准确至。. 001 g)按式((2),(3)计算含量。

:(%，一W,W X，。。

C(%)一黯X 100

.， 。。。·。.，。，二 ‘·。，·. .⋯ ⋯ ，，·一 (2)

··..·..·.....·⋯ ⋯ 。.·..·..··。·····。二(3)

式中:B— 不完善椒含量,%;

      C— 霉变椒含量，%;

    WZ— 不完善椒重量，9;

    W,- 霉变椒重量，9;

    W— 试样重量,go

5.2.5 异品种椒检验:在检验不完善椒和霉变椒的同时，根据椒干外形特征，拣出异品种椒，称重，(准

确至0. 001 g)按式(4)计算含量.
_ W
U(% )= ..子  X 100

                        卜、产

(4)

式中:刀— 异品种椒含量,Yo;

    w‘— 异品种椒重量，9;
      w— 试样重量,g.

5.2.6 规格(长、宽度)检验;在已拣出不完善椒、霉变椒后的样品中取完善椒100 g.用游标卡尺逐只测

定椒身长度、宽度、拣出不符合规定的谷类椒，分别称重(准确至0.001 g)按式((5)计算含量。
                                                      _ W
                                    E(%)=箫 X 100 ··················。··，·············⋯⋯‘5)                                              _、 。， u.

式中:E— 不符长、宽度椒含量，%;

    Ws— 不符长、宽度椒重量，9;

      w— 试样重量,g=

5. 2. 7级别检验:在缩分平均样品时，取约400 g平均样品，平摊于检验盘内，按标准样和贸易成交样，
用感官鉴定是否符合被检验的级别。将符合和不符合被检验级别的椒辣干分别盛置，称重(准确至

0. 001 g )，按式(6)计算含量。

:(、)一W6W X 100 (6)

式中:F— 不符合被检验级别的含量.%;

    w。— 不符合被检验级别的重量，9;

      W— 试样重量 9。

5.3 理化检验

5.3.1 水分测定— 共沸法(仲裁法)

5.3.1.1原理 利用与水不混溶的有机溶剂共同蒸馏，把被带走的水分收集在具刻度的试管中进行测
定。
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5.3.1.2 仪器:水分测定器

    具有回流式冷凝管，接受器(具有。1 mL刻度的管，容量10 mL)，圆底烧瓶(短颈，500 mL)，加热

器 。

    刻度管和冷凝器内部要清除过量的润滑脂。清洗此仪器用铬酸一硫酸洗液清洗;并连续地用蒸馏水

和丙酮冲洗.用水充分洗净，并在使用前烘干备用。

5.3.1.3 试剂

    无水甲苯:用少量水振摇使甲苯饱和并蒸馏。用馏出液测定水分。

5.3.1.4 试样制备

    按S. 1条流程图点取样品(包括椒梗和椒籽)约100 g，用粉碎机磨细(通过2 mm)或用不锈钢剪刀

剪碎(细度约2 mm),混匀。装入磨砂广口瓶备用。

5.31.5 测定

    称取40 g(双份)试样(准确至。.001 g)，迅速无损地移于水分测定器的烧瓶中，加入甲苯以浸没样
品(约75 mL),缓慢加热，使冷凝管每秒钟滴下两滴甲苯，约经45 min至lh，待大部分水分蒸出后，可

增大加热至每秒钟滴下4滴甲苯，直至刻度管上端液澄清，再继续蒸馏15 min，观察刻度管的水的容量

不再增加时，即以羽毛蘸甲苯扫冷凝管壁，并由上端慢慢注入甲苯以洗下管壁所附的水滴。稍待片刻，即

停止加热，冷却至室温，待甲苯层清晰，记录刻度管内水的容量按式<7)计算水分含量。

C(%)=VX    W
卫X 100 (7)

式中:G— 水分含量，%;

      V— 水分的容量,mL;

      D 室温下水的密度，g/mL;

    w— 试样重量，g=

    注:双试样误差不超过。.5%

5.3.2 水分的测定— 电热烘箱恒重法(常用法)

5.3.2.1 原理:试验样品在常压下105士2℃加热至衡重，利用所失重量，计算水分含量。

5.3-2.2 仪器及用具

    a. 电热鼓风干燥箱:具有调节装置，能自动控制温度在士2℃范围内，附有。-200'C温度计，水银

球位于箱内中层搁板以上2-2.5 cm处;

    b， 夭平:感量。，001 g;

    c.称样皿:铝质有盖，皿及皿盖编有号码(皿直径)8. 0 cm，高3 cm),烘至恒重，置于干燥器内备

用 ;

    d. 玻璃干燥器:内装有效干燥剂;

    e. 粉碎机或不锈钢剪刀(切削式粉碎，筛孔价1. 5̂ 2.0 mm),

5.3-2.3 试徉制备 同5.3.1.4条。

5-3,2-4 测定步骤:用称样皿称取试样10g准确至。. 001 g(双份)，将样皿轻轻振动，使试样平铺于皿

内.揭开皿盖。连用皿及皿盖放入已预热至105℃的电热烘箱内，待温度回升到105士2℃时算起，烘2h

取出，置于干燥器内冷至室温后称重，再置烘箱内烘30 min。再取出冷却称重，如此反复烘至连续两次
的称重结果相差不超过。. 005 g，取最小的一次读数，由试样烘失重量，按式(8)计算水分含量。

、(%)一黔X 100 (8)

式中:H— 水分含量，%;

    w:— 水分减失重量'g;
      W— 试样重量，9。
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    注:双试样误差不得超过 。.5纬,超过时重作试验，以双试验的算术平均值作为水分结果。

5.3.3 辣度值(scoville)指数的测定

5.3.3.， 原理:在指定的条件下，检验测出最轻辛辣感觉刺激源的最大稀释度，以稀释度表示。

5.3.3.2 仪器

    a. 刻度移液管，10 mL;

    b. 容量瓶:容量500 mL和1 000 mL;

    c. 磨碎机;

    d. 烧杯和小匙;

    e. 玻璃样品瓶;

    f 品尝玻璃杯:有杯盖，无色透明，不得有条纹和气泡，杯边为磨砂，能经受住。̂ -100℃范围内温

度的突然变化，其形状和尺寸应按要求制定;

    8.分析天平:感量0. 001 g,
5.3-3.3 试剂:各种试剂均为分析纯。

    a. 乙醇 :94%一97%(v/v),

    b. 蔗糖溶液:溶解50 g蔗搪于蒸馏水并稀释至1 000 mL，其搪浓度为55 65,

5. 3.3.4 试样制备:称取10g(准确至。. 001 g)已磨碎约I mm的辣椒粉，移入500 mL容量瓶中，加乙
醇至刻度。在200C温度下浸泡24 h。随时振荡，任其沉降，用10 mL移液管吸取一定量的上清液，加蔗

糖溶液配置制成表2稀释液。

                                                    表 2

乙醉抽提液,mL 加蔗塘溶液,mL 相当的稀释度

1 至 1 000 150 000
2 至 1 000 125 000
5 至 1 000 110 000
10 至 1 000 I5 000

5.3-3.5 品尝:选出至少5名审评员进行品尝，每个审评员用玻璃杯，小匙分别取每一稀释度的试液约

5 mL，从最稀的试液开始逐级品尝，当反应草在辛辣感觉的稀释度即为辣度值。品尝时勿咽下，当第一

种浓度品尝后，吐出用浓茶漱口，间隔5 min后再品尝第二种浓度，余此类推。休息30 min后，在同样条

件下重复品尝一次。

5.3-3.6 评定:以3名审评员相同的品尝记录为辣度值结果。

5. 3.4 辣椒素的测定

    按GB 10465的检验方法检验。
5.3. 5 黄曲霉毒素检验

    按GB 5009. 22̂-5009. 25方法检验。

5.3.6其他理化项目检验
    需要检测时分别按GB 5009. 1 5009. 35规定方法检验。

5.3.7 农药残留量检验

    需要检测时分别按有关标准方法检验。
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6 重里 鉴定

6-1 用具 :

6.1.1 磅秤 感量0. 2,0. 005 kg，称量最大值应在被称物重量的5倍之内，特殊情况也不得超过10倍。

6.2 测定数量:同4.3条。

6. 3 测定步骤:将样件逐件放在磅秤上称毛重(准确至。.2kg)，然后将椒干全部取出称包装容器重量

(准确至0.005 kg)，按式(9)计算。
                                          M = W 一 W。 ............................................. ( 9)

式中:M— 净重，kg;
      W— 毛重，kg;

      W。— 包装容器重量，kg。

    注:全批统一重量者，每袋净重应一致

了 包装和标志检验

了.1 外包装检查:取祥前检查全批外包装袋的外观是否坚固、完整、清洁、卫生，有无污染和异味，是否

适合长途运输要求，检查扎角、缝口是否牢固，缝口不论机织、手工缝口，都应稀密适度、缝线平直，不得

使用活口包。

7.2 内包装检查:有内包装袋者，开袋后检查内袋是否破损，封口是否良好。

了.3 标志检验

    检查外包装袋外刷印标志或拴挂的标签的品名、批号、级别、规格、重量等标志是否与内容物相符，

批次是否清楚，字迹是否清晰完整，颜料有无掺入袋内污染椒干等情况。

8 检验结果的数据处理及结果评定

8.1 检验结果的数据处理

8.1门 检验结果有效数值的规定

    水分:0.1%;
    杂质总量:。.10a;
    不完善椒:0.1%;

    霉变椒:0.1%;
    异品种椒:0.1%;

    不符长度:。.100;
    不符宽度:。.1%;

    辣椒素0.1%;
    辣度值:稀释度。

8门.2 检验结果有效数字后的数值，按GB 817。数值修约规则修约。

8.2 检验结果报告单及评定

    检验完毕写出检验结果报告单.根据进口国卫生要求，出口贸易合同、信用证及有关标准之要求评
定合格与否，被评定不合格产品可以在返工整理的基础上复验一次，但凡属有碍卫生安全的产品不得复

验 。

9 样品的留存与保管

9门 检验完毕，按5. 1流程图规定取平均徉品。5-1. 0 kg装入样品袋作存查样品，外贴或悬挂标签，

注明品名、报验号、批号、规格、级别、数量、重量、抽验、检验人及日期等项目。
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9.2 保管期:存查样品应保管至发证后6个月。

9.3 保管要求:存查样品须设专人保管，分类编号，批次清楚，放置在有防虫、防鼠、防毒设施，并符合干

燥低温条件的专用保管室或样品橱柜内。

附加说明:

本标准由中华人民共和国国家进出口商品检验局提出。

本标准由中华人民共和国四川进出口商品检验局起草。

本标准起草人李素若、骆蔚权、邹善智、王锦、贾裔禄。


