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雷州半岛海盐
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[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334]本文件规定了雷州半岛海盐的术语和定义、自然环境、产品分类、生产工艺、技术要求、生产加工过程的卫生要求、检验方法、检验规则、标签、标志、包装、运输、贮存。
本文件适用于在雷州半岛海域产盐区内生产的海盐产品。
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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 1903.39  食品安全国家标准  食品营养强化剂  海藻碘
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 3097  海水水质标准
GB 4806.7  食品安全国家标准  食品接触用塑料材料及制品
GB 5009.11  食品安全国家标准  食品中总砷及无机砷的测定
GB 5009.15  食品安全国家标准  食品中镉的测定
GB 5009.17  食品安全国家标准  食品中总汞及有机汞的测定
GB 5009.42  食品安全国家标准  食盐指标的测定
GB/T 5461  食用盐
GB/T 6543  运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则
GB/T 8618  制盐工业主要产品取样方法
GB/T 8946  塑料编织袋通用技术要求
GB/T 10004  包装用塑料复合膜、袋干法复合、挤出复合
GB/T 13025.2  制盐工业通用试验方法  白度的测定
GB/T 13025.3  制盐工业通用试验方法  水分的测定
GB/T 13025.4  制盐工业通用试验方法  水不溶物的测定
GB/T 13025.5  制盐工业通用试验方法  氯离子的测定
GB/T 13025.6  制盐工业通用试验方法  钙和镁的测定
GB/T 13025.7 制盐工业通用试验方法  碘的测定
GB/T 13025.8  制盐工业通用试验方法  硫酸根的测定
GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
[bookmark: _Hlk97109196]GB/T 19828  食盐定点生产企业质量管理技术规范
GB 26402  食品安全国家标准  食品添加剂  碘酸钾
GB 26878  食品安全国家标准  食用盐碘含量
GB 28050  食品安全国家标准  预包装食品营养标签通则
GB 29203  食品安全国家标准  食品添加剂  碘化钾
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

雷州半岛海盐 Leizhou peninsula sea salt
以雷州半岛海域产盐区的海水为原料，经纳潮、制卤、浓缩结晶、沥卤、粉洗、烘干、筛选等一系列工艺，制成可用于直接食用或食品加工用的盐。

雷州半岛原盐 Leizhou peninsula raw salt
以雷州半岛海域产盐区的海水为原料，经纳潮、制卤、结晶、沥卤工艺制成的食用盐。

[bookmark: _GoBack]雷州半岛加工海盐 Leizhou peninsula processing sea salt
以雷州半岛原盐为原料，经粉碎、洗涤、筛选、烘干、色选等一系列工艺制成的食用盐。
自然环境
海洋环境
雷州半岛位于我国大陆最南端、广东省西南部，东出南海，西临北部湾，南隔琼州海峡与海南岛相望，是中国三大半岛之一。海域中包含红树林、珊瑚礁、海草床三大海洋生态系统，为净化海水、纳潮晒盐创造了绝佳的天然条件。
气候
雷州半岛属于热带海洋季风气候，无严冬酷暑，常年连晴天长，降雨量少，光热、风能充足。年均气温22.0℃～23.3℃，年均降雨量1364.1mm～1795.0mm，年均日照 2000h以上，年均蒸发量1100㎜以上，年平均风速约3.6m/s。
产品分类
按加工工艺分类
一类
以雷州半岛海域产盐区的海水为原料，经纳潮、制卤、结晶、沥卤工艺制成的一类雷州半岛海盐。
二类
以雷州半岛原盐为主要原料，经粉碎、洗涤、筛选、色选一系列工艺处理制成的二类雷州半岛海盐。
三类
以雷州半岛原盐为主要原料，经粉碎、洗涤、筛选、色选、烘干一系列工艺处理制成的三类雷州半岛海盐。
按加碘情况分类
加碘雷州半岛海盐
以雷州半岛海盐为主要原料，适量添加碘酸钾等碘强化剂，制成的加碘雷州半岛海盐。根据加碘水平的不同，型号分为 I 型、II型、III型。
未加碘雷州半岛海盐
以雷州半岛海盐为主要原料，不添加碘酸钾等碘强化剂，制成的未加碘雷州半岛海盐。
生产工艺
按照附录A的规定执行。
技术要求
原辅料要求
海水
应符合 GB 2762、GB 3097 的规定。
碘强化剂
碘酸钾
应符合 GB 26402 的规定。
碘化钾
应符合 GB 29203 的规定。
海藻碘
应符合 GB 1903.39 的规定。
感官要求
感官要求应符合表 1 的要求。
感官要求
	项 目
	要 求

	色泽
	白色

	滋味、气味
	味咸、无异味

	组织状态
	粉末状或颗粒状、无结块

	杂质
	无肉眼可见与食盐无关的外来杂质


理化指标
理化指标应符合表 2 的要求。
理化指标
	项 目
	指标

	
	一类
	二类
	三类

	白度a /（度）                  ≥ 
	55
	65
	72

	水分，(g/100g)                ≤
	6.40
	4.80
	3.00

	水不溶物，(g/100g)            ≤
	0.20
	0.10

	氯化钠（以干基计）b/（g/100g） ≥
	97.00

	硫酸根，(g/100g)              ≤
	0.80
	0.60

	碘(以I计) c /（mg/kg)
	型号
	加碘水平
	允许波动范围

	
	I
	20
	14～26

	
	II
	25
	18～33

	
	III
	30
	21～39

	a:一类雷州半岛海盐需将盐晶研磨后取（0.3～2.8）mm筛中物进行测定。
b:化学指标除注明以干基计外，都是以湿基计；干基是指在100℃左右直接干燥后恒重的物质总量。
c:仅限于加碘雷州半岛海盐，碘含量应符合GB 26878的规定；未加碘雷州半岛海盐碘含量应＜5 mg/kg，并在包装显著位置标注“未加碘”字样。


污染物限量
污染物限量应符合表 3 的规定。
污染物限量
	项 目
	指 标

	             铅（以Pb计）/（mg/kg）             ≤
	1.0

	           镉（以Cd计）/（mg/kg）             ≤
	0.2

	           总汞（以Hg计）/（mg/kg）           ≤
	0.05

	           总砷（以As计）/（mg/kg）           ≤
	0.2

	           钡（以Ba计）/（mg/kg）             ≤
	15.0


净含量
应符合 JJF 1070 的规定。
生产加工过程的卫生要求
应符合 GB 14881 和GB/T 19828的规定。
检验方法
感官要求
取适量样品于白色洁净浅盘中，在自然光线下，观察其色泽和组织状态，并嗅其气味。用温开水漱口，品尝滋味。
理化指标
白度
按 GB/T 13025.2 的规定执行。
水分
按GB/T 13025.3 的规定执行。 
水不溶物
按 GB/T 13025.4 的规定执行。
氯离子
按 GB/T 13025.5 的规定执行。
钙、镁离子
按 GB/T 13025.6 的规定执行。
硫酸根
按 GB/T 13025.8 的规定执行。
氯化钠干基的计算
氯化钠湿基含量 Xw 按GB/T 5461-2016中5.2.6 规定的方法执行。
氯化钠的干基含量 X 按式（1）计算：
		()
式中：
X——试样中氯化钠（以干基计）的含量，%；
Xw——试样中氯化钠（以干基计）的含量，%；
P——水分含量，%。
碘
按GB/T 13025.7 规定的方法执行。
污染物限量
铅
按 GB 5009.42 中 3 规定的方法执行。
总砷
按 GB 5009.11 的规定执行。
镉
按 GB 5009.15 的规定执行。
总汞
按 GB 5009.17 的规定执行。
钡
按 GB 5009.42 中 7 规定的方法执行。
净含量
按 JJF 1070 的规定执行。
检验规则
组批
由同一批原料、同一生产线、同一班次、相同的加工方法生产的同一生产日期、同一规格的产品为一批。
抽样
按 GB/T 8618 的规定执行。
出厂检验
每批产品应进行出厂检验，检验合格并签发质量合格证的产品，方可出厂。
出厂检验项目包括感官指标、理化指标、净含量。
型式检验
型式检验每半年进行一次，检验项目为第 6 章规定的全部项目。有下列情况之一时，应进行型式检验：
新产品试制鉴定时；
原料、生产工艺、生产设备、生产环境发生较大变化可能影响产品质量时；
产品停产6个月以上，恢复生产时；
出厂检验结果与上一次型式检验结果有较大差异时；
市场监督管理部门提出型式检验要求时。
判定规则
检验结果全部符合本文件要求时，则判定为合格品。
标签、标志、包装、运输、贮存
标签、标志
预包装产品标识标签应符合GB 7718、GB 28050的规定，加碘食盐应当有明显标识并标明碘的含量，未加碘食盐的标签应当在显著位置标注“未加碘”字样。
运输包装标志应符合GB/T 191的规定。
包装
包装材料应卫生、无毒、无异味。包装用与食品接触的塑料材质应符合 GB 4806.7 的规定；包装用复合膜、袋应符合 GB/T 10004 的规定；外包装用瓦楞纸箱应符合 GB/T 6543 的规定；外包装用塑料编织袋应符合 GB/T 8946 的规定。
运输
运输工具应清洁、干燥、无污染、无异味，运输途中应防雨、防潮、防曝晒、防冻。不应与有毒、有害物品混装运输。
贮存
产品应贮存在清洁、通风、干燥的仓库内，防止雨淋、受潮，产品存放应离地面10 cm～20 cm，离墙面30 cm～50 cm。不应与有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀的物品共贮。
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（规范性）
雷州半岛海盐生产工艺
晒伯纳潮
按照纳潮原则“长晴天纳潮头”，“雨后纳潮尾”，“平时纳潮底”，做到长汛天“小纳深储”，短汛天“多纳浅储”，以储水池的蒸发提浓作用，新老分储。按照纳新用旧的法规，一般每个潮流期应分次纳入多于本期用的海水，保证海水的存储量和质量。
制卤
三段制卤
采用盐田平面蒸发制卤的方法，分三级扬程制卤，即低级蒸发区、中级蒸发区、高级蒸发区。其中低级蒸发区卤水在 5 波美度以下，中级蒸发区卤水浓度在 5～10波美度，高级蒸发区卤水浓度在 10～25 波美度。通过蒸发，将海水逐级提浓制卤。雾露季节，晚上严禁空池过夜，早上翻水倒扬，必须在雾散和池幅卤沟清露后进行。禁止长时间池幅空晒，过卤宜快，不浪费蒸发面积，但应适当地缩短时间，以提高池底咸度，防止苔草与虫蝇滋生。
按步卡放
利用卤水深度和停留（蒸发/晾晒）时间控制卤水的浓度，每步蒸发池的卤水达到预设的波美度再放入下一步蒸发池，待卤水放干后才能放入上一步蒸发池的卤水。低级蒸发区逢长晴天，蒸发区里的海水深度不宜超过四节指（约 10 cm），若逢雨季，蒸发区里的海水深度以二节指至三节指（5cm～7cm）为宜；中级蒸发区，依据阳光强度确定放入初级卤水的深、浅度；高级蒸发区放入的中级程度卤水，不宜低于二节指深。
薄晒勤跑
用眼观、手摸和口尝的方式来测试确定卤水的浓度高低，根据每个季节、每天的阳光强弱程度来勤跑勤翻卤水，调节池每天可多次翻水，顷沟兼晒。天气恶劣时，可用两步调节池，将最后一步高浓度卤水倒扬成饱和卤。调节池逢长晴天，水深为6 cm～8 cm，雨季水深约为4 cm～6 cm。
分缸保卤
根据天气变化及卤水蒸发浓度情况进行保卤操作，主要控制多雨季节的卤水浓度。雨后恢复生产时，可视结晶池用水在调节池进行分水合水，量结晶池用饱和卤，分缸把饱和卤储备好。
结晶
洗池灌卤
新开晒结晶的结晶池必须彻底清除浮在池表面的硝皮杂物，反复碌压，用中浓度卤水洗池，不能用高浓度或苦卤洗池。灌池卤水要澄清，灌池沟道要清洁并设置沉沙池和滤物拦网，保证饱和卤水的洁净度。不积压饱和卤水，要有计划地设置开晒面积，不要盲目扩大开晒，以避免造成操作混乱。将澄清的卤水灌入结晶池中，进行结晶环节流程。三段结晶
A.3.2  三段结晶
    执行“新卤结晶、深长适当”的原则，主要采用“新、短、浅”和“老、短、浅”两种制晒工艺相结合的方式来完成。第一段卤水浓度为 25°Bé～27.5°Bé；第二段卤水浓度为 27.5°Bé～29°Bé；第三段卤水浓度为 29°Bé～30°Bé。第二段结晶池水应比第一段深 1 cm～2 cm，第三段结晶池水应比第二段深 1cm～2 cm。
A.3.3  新浅短法
A.3.3.1  “新、短、浅”结晶工艺
新卤水浓度应控制在25°Bé～28°Bé之间。10公亩以上的塑苫池夏秋季卤水深度为二节指至三节指（3 cm～5 cm），结晶周期为三节指（6 cm）7 天；冬春季卤水深度为一节指至二节指（2 cm～4 cm），结晶周期为10～15 天。6公亩以下的塑苫池夏秋季卤水深度为一节指至二节指（2 cm～4cm），结晶周期为7～10 天；冬春季卤水深度为一节指（1 cm～2 cm），结晶周期为10～15 天。
A.3.3.2  “老、短、浅”结晶工艺
老卤水浓度应控制在28°Bé～30°Bé之间。夏秋季卤水深度为一节指至二节指内（4  cm～6  cm），结晶周期为12～15天；冬春季卤水深度为一节指至二节指（3 cm～5 cm），结晶周期为15～20天。天气正常的平晒池，夏秋季结晶卤水深度为一节指（2 cm～3 cm），结晶周期为5～7天；冬春季结晶卤水深度为半节指多（1.5 cm～2.5 cm），结晶周期为15～17天。
A.3.3.3  古法建池
选择背风坡地带，气温高，日照时间长，蒸发量大，地表入海径流量少，使得近岸海水的盐度较高、泥沙较少、无污染的海滩辟拓为海盐晒制盐田。依据地形，划分为长方形块状，按各级晒盐池，分别整滩造池。按各级晒盐池的不同功能作用，池底铺以不同材质（如红、黑缸瓦，鹅卵石等），借阳光形成不同晒盐温度，用以生产粗细不同的原盐。
A.3.4  松盐动卤
一般在早上9点前完成，日出较早应相应提前，雾、露天需待雾、露散开后进行。松盐要使粘在池底的盐彻底脱落，盐层应翻动充分。结晶池卤水表面漂浮有盐花（片状盐）时需进行旋盐动卤，以柔劲均匀旋动，使盐花下沉。
收盐
柔劲聚晶
采用木板收盐耙柔劲均衡收盐，适当留底盐，将盐粒迅速归垛（聚晶）。正常收盐时间宜在早上7点前结束。
池基沥卤
将初级池盐挑放至池基沥卤台摆平均匀，与地面隔离，经过数日反复滴卤，脱去卤水至干，成为原盐。将原盐挑运至日晒场过程中要注意避免灰尘污染，摊晒时用木耙子把盐粒拉散暴晒，并定时翻动晒场上的盐，让盐晒透。
手工捡剔
原盐摊晒时，用木耙子慢慢地扒动盐粒进行翻晒，同时除去盐粒中的藻类杂质。精晒过的原盐挑选至盐桌上，用刮板边刮边将细微杂质、黑点等挑选干净。
原盐加工
原盐经过洗涤、筛选、粉碎、烘干、色选等一系列工艺制成不同类型的成品盐，可适量添加碘强化剂制成加碘食用盐。

