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一、制定本文件的背景及任务来源
（一）制定本文件的背景
赛口包子作为地方特色美食，其馅料种类丰富多样，是决定包子口味和品质的关键因素。然而，在赛口包子的发展过程中，馅料制作缺乏统一规范，不同商家在原料选择、制作流程、调味配比等方面差异较大。这导致市场上赛口包子馅料质量参差不齐，影响消费者的食用体验和对赛口包子品牌的信任度，也制约了赛口包子产业的规模化、标准化发展。为规范馅料制作工艺，提升赛口包子整体品质，制定本团体标准迫在眉睫。
（2） 任务来源
本标准由望江县赛口食品行业协会、安徽省顺口福食品有限公司、安庆市粮蒸棒食品有限公司、安庆市北粮蒸香食品有限公司提出。旨在解决赛口包子馅料制作过程中的不规范问题，推动赛口包子产业发展。经安徽省食品科学技术学会批准，由提出单位负责起草制定该标准。
二、主要工作过程
[bookmark: OLE_LINK1]2024年6月安徽国泰众信检测技术有限公司、望江县赛口食品行业协会、安徽省顺口福食品有限公司、安庆市粮蒸棒食品有限公司、安庆市北粮蒸香食品有限公司向安徽省食品科学技术学会申请进行团体标准《赛口包子馅料制作工艺规范》立项。
2024年6月成立了标准制定核心小组（简称制标组），由安徽国泰众信检测技术有限公司李琦工程师、汤严博工程师、段佳丽工程师，望江县赛口食品行业协会许邦礼会长、安徽省顺口福食品有限公司檀同贵总经理、安庆市粮蒸棒食品有限公司程正红总经理、安庆市北粮蒸香食品有限公司曹彩凤总经理组成，其中安徽国泰众信检测技术有限公司李琦工程师任组长。
2024年6月-9月，制标组成员分头行动，广泛收集、整理和分析国内外包子面点制作密切相关的标准及相关资料。
2024年10月，制标组经过多次内部统稿和修改，形成标准初稿。
2024年11月-12月，制标组召开网上研讨会，标准起草人和起草单位对形成的标准初稿进行逐字逐句研讨、修改，形成征求意见稿。
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三、制标原则
1.科学性原则：标准中的各项技术指标和制作工艺要求均基于科学研究和实践经验。例如，在确定馅料食材的处理时间、温度以及调味料的用量范围时，参考了食品科学原理和实际生产中的试验数据，确保制作出的馅料在口感、营养和安全性等方面达到最佳状态。
2.实用性原则：充分考虑赛口包子生产企业和从业者的实际操作情况，使标准具有较强的实用性和可操作性。在描述制作流程时，使用通俗易懂的语言，详细说明每个步骤的操作要点，方便从业者理解和执行。
3.安全性原则：严格遵循食品安全相关法律法规和国家标准，对馅料制作过程中的卫生要求、食材选用标准等进行明确规定，确保赛口包子馅料的质量安全，保障消费者的身体健康。
4.协调性原则：与现行的国家和行业相关标准相协调，避免出现冲突和矛盾。在引用规范性文件时，确保所引用标准的时效性和适用性，使本标准成为食品标准体系的有机组成部分。 
四、标准内容说明
该团体标准规定了赛口包子馅料的制作规范。由望江县赛口食品行业协会等单位提出并起草，安徽省食品科学技术学会归口管理，属首次制定。
标准适用于赛口包子生产加工中多种馅料制作。在原料选择上，对各类馅料所需的主辅料品质有要求，像选新鲜的肉、蔬菜及优质调味品等。制作流程上，不同馅料各有步骤，如青菜馅要处理青菜和香菇再调味，肉馅多有选肉、剁肉、调味、腌制等环节。过程中有诸多注意事项，包括卫生、火候、调味用量、搅拌方向和保存条件等。质量要求涉及外观、口感和卫生方面，要求馅料色泽好、口感佳且符合食品安全标准 。此标准旨在规范馅料制作，保障赛口包子品质，推动相关产业发展。
五、试验（或验证）情况
参与标准制定的望江县赛口食品行业协会及相关企业，在食品生产领域经验丰富，具备专业的技术团队和生产设备。在标准制定过程中，针对每种馅料的制作工艺进行了大量试验验证。
例如，在确定猪肉馅打水的水量时，通过多次试验对比不同加水量下肉馅的鲜嫩多汁程度和包制难易程度，最终确定了适宜的水量范围；对于香菇青菜馅，研究不同焯水时间对青菜色泽、口感的影响，从而确定最佳焯水时间。这些试验验证确保了标准中各项工艺参数和质量指标的合理性和可靠性，对提升赛口包子馅料品质具有重要意义。
六、预期达到的经济和社会效果
（一）经济效益
标准实施后，赛口包子馅料制作将更加规范，产品质量提升有助于增强市场竞争力，吸引更多消费者购买，促进赛口包子销量增长。统一的制作标准有利于企业实现规模化生产，降低生产成本，提高生产效率，增加企业经济效益，推动赛口包子产业健康发展。
（二）社会效益
一方面，规范的馅料制作工艺和严格的质量要求保障了消费者的食品安全和食用体验，增强消费者对赛口包子的信任度；另一方面，赛口包子产业的发展能够带动当地就业，促进地方经济繁荣，同时有助于传承和弘扬地方特色美食文化，提升地方知名度和文化软实力。
七、与国内对比情况
与国内其他地区类似食品馅料制作标准相比，本标准具有显著的地方特色。在馅料种类上，包含猪肉梅干菜馅等具有赛口地方风味的馅料，展现独特饮食文化；在制作工艺和口感要求上，突出地方特色口味和传统制作手法，如部分馅料的炒制工艺和调味特色，丰富了国内食品馅料制作标准体系，与其他地区标准形成差异化互补。
八、与现行相关法律法规和强制性标准的关系
本标准严格遵守《中华人民共和国食品安全法》等相关法律法规，以及现行的食品安全国家标准和行业标准。在原料选择、制作过程卫生规范、产品质量指标等方面均符合相关强制性标准要求，确保赛口包子馅料生产经营活动在法律框架内进行，保障食品安全和消费者权益。
九、分歧意见的处理经过和依据
在标准制定过程中，针对不同馅料的调味配方、制作工艺细节等问题，起草小组内部及各方意见存在分歧。例如，在鱼香肉丝馅中泡椒的用量上，部分人员认为应增加用量突出辣味，而另一部分人则担心会掩盖其他食材的风味。
处理分歧时，以科学试验数据和市场调研结果为依据。通过组织试做和消费者试吃活动，对比不同泡椒用量下馅料的口感和接受度，综合考虑大多数消费者的口味偏好和产品的市场适应性，最终确定了合理的泡椒用量范围。以保障产品质量和符合市场需求为原则，确保标准的科学性和实用性。 
十、贯彻标准的要求和措施建议
（一）贯彻标准的要求
赛口包子生产企业应严格按照本标准组织馅料生产，从原料采购、制作过程到成品检验，每个环节都要符合标准规定。加强企业内部管理，建立健全质量管理体系，对员工进行标准培训，确保员工熟悉并掌握标准要求，严格按照标准操作流程进行生产。
（二）措施建议
1.加强宣传推广：通过举办行业培训、技术交流会、美食节等活动，广泛宣传本标准，提高赛口包子生产企业和从业者对标准的认知度和执行自觉性。利用媒体平台进行宣传，引导消费者了解和选择符合标准的赛口包子产品。
2.强化监督管理：相关监管部门应加强对赛口包子馅料生产企业的监督检查，定期对产品进行抽样检测，对不符合标准的企业依法进行处理，确保标准的有效执行。建立健全市场准入和退出机制，规范市场秩序。
3.推动技术创新：鼓励企业在遵循标准的基础上，加大技术研发投入，创新馅料制作工艺和配方，开发更多符合市场需求的新产品，提升赛口包子的品质和附加值，促进产业可持续发展。
十一、其它应予说明的事项
本标准为首次制定，随着赛口包子产业的发展和技术进步，未来可根据实际情况对标准进行修订和完善。在标准实施过程中，希望相关企业和从业人员积极反馈问题和建议，共同推动赛口包子馅料制作工艺的不断优化和产业的高质量发展。 
