	ICS  
	[bookmark: ICS]67.220.10

	CCS  
	[bookmark: CSDN]X60


	[bookmark: _Hlk26473981][bookmark: c1][image: ] 46


海南省地方标准
[bookmark: 文字1][bookmark: NSTD_CODE_F][bookmark: NSTD_CODE_B]DB46/T XXXX—XXXX
[bookmark: OSTD_CODE]     


[bookmark: CSTD_NAME]糟粕醋术语与分类

[bookmark: ESTD_NAME]Terminology and classification of zaopo vinegar


[bookmark: 下拉1]

[bookmark: CMPLSH_DATE]     
[bookmark: 下拉2]
[bookmark: PLSH_DATE_Y][bookmark: PLSH_DATE_M][bookmark: PLSH_DATE_D]XXXX - XX - XX发布
[bookmark: CROT_DATE_Y][bookmark: CROT_DATE_M][bookmark: CROT_DATE_D]XXXX - XX - XX实施
[bookmark: fm]海南省市场监督管理局  发布


Q/LB.□XXXXX-XXXX


2

[bookmark: BookMark1][bookmark: _Toc224199176]目次
前言	II
1 范围	1
2 规范性引用文件	1
3 一般术语	1
4 产品术语	2
5 工艺术语	2
6 分类原则	4
7 产品分类	4
7.1 按加工工艺分类	4
7.2 按食用方法分类	4
7.3 按包装形式分类	4
7.4 按食品原料分类	5
参考文献	6
索引	7
DB46/T XXXX—XXXX
DB46/T XXXX—XXXX

6
[bookmark: _Toc1126251464][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照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》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由海南省市场监督管理局提出并归口。
本文件起草单位：海南省检验检测研究院。
本文件主要起草人：

[bookmark: BookMark4]

糟粕醋术语与分类
[bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc224199177][bookmark: _Toc224055372][bookmark: _Toc224055391][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc1923567208]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326]本文件界定了糟粕醋的术语，给出了糟粕醋分类原则及产品分类。
本文件适用于生产加工的糟粕醋。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc224055373][bookmark: _Toc224055392][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc224199178][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc793408541]规范性引用文件
本文件没有规范性引用文件。
[bookmark: _Toc224199179][bookmark: _Toc846142032][bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc224055393][bookmark: _Toc224055374][bookmark: _Toc26986532]一般术语
下列术语和定义适用于本文件。

糟粕醋  zaopo vinegar
以大米、水为主要原料，经酒曲或酶制剂发酵成酒糟，添加或不添加蒜头、食用盐、白砂糖、味精、鸡精、食用植物油、辣椒、辣椒油等食品原料，添加或不添加酸度调节剂，经配料、熬煮、杀菌、包装；或使用酒糟包，可添加或不添加复合调料包、油辣椒包、蒜头油包，混合包装等生产工艺制成的复合调味料。
[来源：DBS46/ 005—2025，3.1，有修改]

酒曲  jiuqu
以谷物为主要原料，加入或不加入豆类，在一定温度、湿度环境下，经培养富集多种微生物而成的，用于酿酒糖化和发酵的制剂。
[来源：GB/T 48009—2026, 3.2]

酒糟  distilled alcoholic fermentative material
以大米、水为主要原料，经酒曲或酶制剂发酵完毕的物料，蒸馏或不蒸馏之后剩下带米渣、发酵酸水的固体残渣。
[来源：GB/T 15109—2021，3.4.22，有修改]

酒糟包  distilled alcoholic fermentative material packet
以大米、水为主要原料，经酒曲或酶制剂发酵，添加或不添加食用盐、白砂糖、味精等调配，杀菌、 包装等生产工艺制成的，用于制作糟粕醋的酒糟。
[来源：DBS46/ 005—2025，3.2]

复合调料包  composite seasoning packet
以白砂糖、味精、食用盐为主要原料，添加或不添加鸡精调味料、香辛料等其他原料，经粉碎或不粉碎、混合、包装等生产工艺制成的，用于制作糟粕醋的复合调料。
[来源：DBS46/ 005—2025，3.3]

油辣椒包  chili oil packet
以辣椒和食用植物油为主要原料，添加或不添加食用盐、洋葱、蒜头、生姜等其他原料，经炒制、 杀菌、包装等生产工艺制成的，用于制作糟粕醋的油辣椒。
[来源：DBS46/ 005—2025,3.4]

蒜头油包  garlic oil packet
以食用植物油、蒜头为主要原料，添加或不添加八角、香菜等香辛料，经前处理、配料、粉碎、油 炸、包装等生产工艺制成的，用于制作糟粕醋的蒜头油。
[来源：DBS46/ 005—2025,3.5]
[bookmark: _Toc549936365][bookmark: _Toc224199180]产品术语

糟粕醋（类）饮料   zaopo vinegar beverage
以糟粕醋为原料，添加或不添加其他食品原辅料和（或）食品添加剂，经加工或发酵制成的液体饮料。

糟粕醋调味食品   zaopo vinegar flavored food
以鲜（冻）畜禽肉及其可食副产品、鲜（冻）动物性水产品或植物性水产品、蔬菜、水果等为主要原料，经预处理后，以糟粕醋为基底风味调味料，经相应工艺加工制成的具有糟粕醋特有风味的各类食品，如糟粕醋卤肉制品、糟粕醋水产品、糟粕醋蔬果制品等。
[bookmark: _Toc355969922]工艺术语
1.1　 
选料  choice of materials
挑选无虫、无霉变、无杂质的大米，进行淘洗，去除大米表面灰尘及杂质的过程。
1.2　 
蒸米  evaporation rice
采用蒸汽加热的方式，使大米中的蛋白质、淀粉质产生适度变性的过程。
1.3　 
加曲（拌曲）  jiuqu adding
将温度降低至35℃以下的米饭加入酒曲，翻拌均匀，用于发酵酒糟。
1.4　 
发酵  fermentation
利用特定的微生物,控制适宜的工艺条件,生产人们所需的产品或达到某些特定目的的过程。
[来源：GB/T 15091.1—2026，6.26]
1.5　 
酿造  brewing
利用微生物的发酵作用,制造发酵食品(酒、醋、酱油、酱等)的过程。
[来源：GB/T15091.1—2026，6.27]
1.6　 
蒸馏  distillation
利用液体混合物中各组分挥发度的差别,使液体混合物部分汽化,并使蒸气部分冷凝,实现组分分离的过程。
[来源：GB/T15091.1—2026，6.11]
1.7　 
煮制  boiling
在原料中加入水,添加或不添加辅料,对原料进行加热熟化的过程。
[来源：GB/T15091.1—2026，6.58]
1.8　 
调配（调味）  seasoning
添加蒜头、食用盐、白砂糖、味精、鸡精、食用植物油、辣椒、辣椒油等食品原料，添加或不添加酸度调节剂等食品添加剂的过程。
1.9　 
制浆  pulping
经浸泡（或不浸泡）、研磨、分离（或不分离）、煮熟（杀菌）等工序后呈液态状产品的工艺过程。
[来源：GB/T 22106—2025，3.1，有修改]
1.10　 
磨酱  milling
[bookmark: _GoBack]经破碎、研磨、分离（或不分离）、煮熟（杀菌）等工序后呈粘稠膏状半固态的过程。
2　 [bookmark: _Toc813520448][bookmark: _Toc224199181]分类原则
糟粕醋根据加工工艺、食用方法、产品形态、食品原料类型分类。
3　 [bookmark: _Toc1732629716]产品分类
3.1　 [bookmark: _Toc1467379237]按加工工艺分类
3.1.1　 酿造糟粕醋
以大米为原料，经酒曲或酶制剂发酵制成的糟粕醋。
3.1.2　 配制糟粕醋
以大米为原料，经酒曲或酶制剂发酵，添加酸度调节剂（如柠檬酸）等食品添加剂混合配制的糟粕醋。
3.2　 [bookmark: _Toc1093564050]按食用方法分类
3.2.1　 [bookmark: _Toc224199185]即食糟粕醋
可直接食用的糟粕醋。
3.2.2　 [bookmark: _Toc224199184]非即食糟粕醋
食用前需进一步烹调，通常作为火锅底料的糟粕醋。
3.3　 [bookmark: _Toc1289961242]按包装形式分类
3.3.1　 整体混合型糟粕醋
所有原料经加工处理后，完全混合，包装于同一内包装的糟粕醋。
3.3.2　 分包装配型糟粕醋
各种原料经加工处理后，分别包装于不同内包装内，再进行外包装的糟粕醋。
3.4　 [bookmark: _Toc563418858]按食品原料分类
3.4.1　 含油糟粕醋
食品原料中添加食用植物油、食用动物油等油脂制成的非即食糟粕醋。
3.4.2　 非含油糟粕醋
食品原料中不添加食用植物油、食用动物油等油脂制成的非即食糟粕醋。
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