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前    言 

本标准的附录 A、附录 B、附录 C、附录 D、附录 E 为规范性附录。 

本标准由千李马（漯河）食品有限公司提出并起草。 

本标准主要起草人：王奔、李鹏程、杨胜坤。 
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调理面包 

1  范围 

本标准规定了调理面包的分类、要求、检验方法、检验规则等。  

本标准适用于以小麦粉或全麦粉、酵母为原料，添加鲜牛奶（巴氏杀菌乳）、纯牛奶、水、炼

乳鸡蛋、白砂糖、植物油（大豆油、花生油、核桃油、亚麻籽油、葵花籽油、玉米油、椰子油中的

一种或几种）、谷朊粉、全脂乳粉、大豆分离蛋白、食用盐、碳酸钙、乳清发酵粉、海藻糖、黄油、

甘油（丙三醇）、山梨糖醇液、麦芽糖浆、DHA 藻油、α-淀粉酶 Alpha-amylase（来源于米曲霉

Aspergillusoryzae ） 、 麦 芽 糖 淀 粉 酶  Maltogenicamylase （ 来 源 于 枯 草 芽 孢 杆 菌

Bacillussubtilis）、复合调味料【片状可丝达酱（巧克力味）】、可可粉、巧克力豆、代脂黑巧

克力豆、复合型益生菌粉（植物乳植杆菌、鼠李糖乳酪杆菌、嗜酸乳杆菌、瑞士乳杆菌、长双歧杆

菌长亚种、两歧双歧杆菌、乳酸片球菌、动物双歧杆菌乳亚种、干酪乳酪杆菌、唾液链球菌嗜热亚

种、发酵粘液乳杆菌、动物双歧杆菌动物亚种、青春双歧杆菌、罗伊氏粘液乳杆菌、德氏乳杆菌保

加利亚亚种中的一种或几种）中的几种，经搅拌、发酵、和面、冷冻、成型、醒发，烤制成熟前在

面包坯表面或内部添加人造奶油、黄油、糖渍干燥橙子丁中的一种或几种，再经冷却、包装等工艺

制成的调理面包。 

根据添加原辅料不同，产品分为：钙强化高蛋白黄油鲜奶吐司（牛奶味）、钙强化高蛋白黄油

鲜奶吐司（香橙味）、钙强化高蛋白黄油鲜奶吐司（巧克力味）、钙强化高蛋白全麦鲜奶吐司、钙

强化牛奶鲜面包(牛奶味)、钙强化橙子丁鲜面包(香橙味)、钙强化全麦鲜奶吐司、牛奶鲜面包、鲜

奶黄油吐司、钙强化可可豆豆鲜面包（巧克力味）、黄油厚切吐司、全麦鲜奶吐司、橙子丁黄油厚

切吐司和手作牛乳吐司。 

2 要求     

2.1 原辅料要求   

2.1.1 小麦粉应符合 GB/T 1355 的规定。            

2.1.2 鲜牛奶（巴氏杀菌乳）应符合 GB 19645 的规定。 

2.1.3 酵母应符合 GB/T20886.1 的规定。 

2.1.4 鸡蛋应符合 SB/T 10638 的规定。 

2.1.5 白砂糖应符合 GB/T 317 和 GB 13104 的规定。 

2.1.6 大豆油应符合 GB/T 1535 和 GB 2716 的规定。 

2.1.7 谷朊粉应符合 GB/T 21924 的规定。 

2.1.8 糖渍干燥橙子丁应符合 GB/T 10782 的规定。 
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2.1.9 全脂乳粉应符合 GB 19644 的规定。 

2.1.10 食用盐应符合 GB 2721 和 GB/T 5461 的规定。 

2.1.11 碳酸钙应符合 GB 1886.214 的规定。 

2.1.12 麦芽糖浆应符合 GB/T20883 的规定。 

2.1.13 巧克力豆、代脂黑巧克力豆应符合 GB/T 19343 的规定。 

2.1.14 海藻糖应符合 GB/T 23529 的规定。 

2.1.15 人造奶油应符合 GB 15196 的规定。 

2.1.16 甘油（丙三醇）应符合 GB 29950 的规定。 

2.1.17 山梨糖醇液应符合 GB 1886.187 的规定。 

2.1.18 花生油、核桃油、亚麻籽油、葵花籽油、玉米油、椰子油应符合 GB 2716 的规定。 

2.1.19 可可粉应符合 GB/T 20706 的规定。 

2.1.20 复合调味料【片状可丝达酱（巧克力味）】应符合 GB 31644 的规定。 

2.1.21α-淀粉酶、麦芽糖淀粉酶应符合 GB 1886.174 的规定。 

2.1.22 黄油应符合 GB 19646 的规定。 

2.1.23 复合型益生菌粉应符合 Q/LHWK 0003S（附录 A）的规定。 

2.1.24 乳清发酵粉应符合 Q/JSYN 0002S（附录 B）的规定。 

2.1.25 DHA 藻油应符合 Q/SDTZ 0003S（附录 C）的规定。 

2.1.26 大豆分离蛋白应符合 GB 20371 的规定。 

2.1.27 全麦粉应符合 Q/XMHJ 0005S（附录 E）的规定。 

2.1.28 纯牛奶应符合 GB 25190 的规定。 

2.1.29 水应符合 GB 5749 的规定。 

2.1.30 炼乳应符合 GB 13102 的规定。 

2.2 感官要求 

感官要求应符合表 1的规定。 

表 1  感官要求 

项   目 要求 检测方法 

性   状 具有产品应有的性状 取适量样品，置于清洁、干燥的白

瓷盘中，在自然光下用肉眼观察性

状、色泽、杂质，嗅其气味，然后

以温开水漱口，品其滋味。 

色   泽 具有产品应有的色泽 

气味、滋味 具有产品应有的滋味、气味，无异味，无异嗅 

杂   质 无肉眼可见外来杂质 

2.3  理化指标 
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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 

水 分 ， %                                           

≤ 

50 GB 5009.3 

酸 度 ， ︒T                                         

≤ 

6 附录 D 

钙
a
，mg/kg                                          1600～3200 GB 5009.92 

蛋白质
b
，g/100g                                   ≥ 12 GB 5009.5 

*铅（以 Pb 计），mg/kg                             ≤ 0.4 GB 5009.12 

注：a 仅适用于添加该种食品营养强化剂的产品； 

b 仅适用于声称高蛋白的产品； 

*该指标严于食品安全国家标准 GB 2762 的规定。 

2.4 微生物限量  

微生物限量应符合表 3 的规定。 

表 3  微生物限量 

项目 
采样方案

a
及限量 

检验方法 

n c m M 

菌落总数，CFU/ g    5 2 10
4
 10

5
 GB 4789.2 

大肠菌群，CFU/ g    5 2 10 10
2
 GB 4789.3 平板计数法 

沙门氏菌，/25 g 5 0 0 — GB 4789.4 

金黄色葡萄球菌，CFU/g 5 1 100 1000 GB 4789.10 

霉菌，CFU/g          ≤ 150 GB 4789.15 

注 1：a 样品的采样及处理按 GB 4789.1 执行； 

注 2：n 为同一批次产品应采集的样品件数；c 为最大可允许超出 m 值的样品数；m 为微生物指标可接受水平的限

量值；M 为微生物指标的最高安全限量值。 

2.5 净含量及允许短缺量 

净含量及允许短缺量应符合 JJF1070 的规定。 

2.6 生产加工过程的卫生要求 

应符合 GB 14881 的规定。 
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2.7 其它要求 

     食品添加剂的使用应符合 GB2760 的规定；食品营养强化剂的使用应符合 GB14880 的规定；

真菌毒素限量应符合 GB2761 的规定；污染物限量应符合 GB2762 的规定；农药残留限量应符合

GB2763 的规定。 

3 检验 

出厂检验项目为：感官要求、净含量及允许短缺量。微生物验证检验项目包括：菌落总数和大

肠菌群，检验频率每周一次。型式检验按国家相关规定执行。 
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附录 A  
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附 录 B 
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附 录 D 

(规范性附录） 

酸度的检验方法 

E.1 试剂 

E.1.1 氢氧化钠标准溶液（0.1mol/L）：按 GB/T601 规定的方法配制与标定。 

E.1.2 酚酞指示液（1%）：称取酚酞 1g,溶于 60mL 乙醇（95%）中，用水稀释至 100mL。 

E.1.3 无二氧化碳蒸馏水：将蒸馏水煮沸 10min 左右，加盖冷却。 

E.2 仪器 

E.2.1 天平：感量 0.1g。 

E.2.2 碱式滴定管：25mL。 

E.2.3 单标移液管：25mL。 

E.3 分析步骤 

称取面包本体中心部分 25g，精确到 0.1g，加入无二氧化碳蒸馏水 60mL，用玻璃棒捣碎，移

入 250mL.容量瓶中，定容至刻度，摇匀。静置 10min 后再摇 2min，静置 10min，用纱布或滤纸过

滤。取滤液25mL.移入200mL.三角瓶中，加入酚酞指示液2滴~8滴，用氢氧化钠标准溶液(0.1mol/L.)

滴定至微红色 30s 不褪色，记录消耗氢氧化钠标准溶液的体积。同时用蒸馏水做空白试验。 

E.4 分析结果的表述 

酸度 T按式（E.1)计算： 

                     c×（V1-V2） 

              T  =               ×1000   …………………………(E.1)  

                          m  

式中： 

T——酸度，单位为酸度（°T)； 

c——氢氧化钠标准溶液的实际浓度，单位为摩尔每升(mol/L)； 

V1——滴定试液时消耗氢氧化钠标准溶液的体积，单位为毫升（mL)； 

V2——空白试验消耗氢氧化钠标准溶液的体积，单位为毫升(mL)； 

m——样品的质量，单位为克(g)。 

E.5 允许差 

在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值，应不超过 0.1°T 
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编制说明 

本标准适用于以小麦粉或全麦粉、酵母为原料，添加鲜牛奶（巴氏杀菌乳）、纯牛奶、水、炼

乳鸡蛋、白砂糖、植物油（大豆油、花生油、核桃油、亚麻籽油、葵花籽油、玉米油、椰子油中的

一种或几种）、谷朊粉、全脂乳粉、大豆分离蛋白、食用盐、碳酸钙、乳清发酵粉、海藻糖、黄油、

甘油（丙三醇）、山梨糖醇液、麦芽糖浆、DHA 藻油、α-淀粉酶 Alpha-amylase（来源于米曲霉

Aspergillusoryzae ） 、 麦 芽 糖 淀 粉 酶  Maltogenicamylase （ 来 源 于 枯 草 芽 孢 杆 菌

Bacillussubtilis）、复合调味料【片状可丝达酱（巧克力味）】、可可粉、巧克力豆、代脂黑巧

克力豆、复合型益生菌粉（植物乳植杆菌、鼠李糖乳酪杆菌、嗜酸乳杆菌、瑞士乳杆菌、长双歧杆

菌长亚种、两歧双歧杆菌、乳酸片球菌、动物双歧杆菌乳亚种、干酪乳酪杆菌、唾液链球菌嗜热亚

种、发酵粘液乳杆菌、动物双歧杆菌动物亚种、青春双歧杆菌、罗伊氏粘液乳杆菌、德氏乳杆菌保

加利亚亚种中的一种或几种）中的几种，经搅拌、发酵、和面、冷冻、成型、醒发，烤制成熟前在

面包坯表面或内部添加人造奶油、黄油、糖渍干燥橙子丁中的一种或几种，再经冷却、包装等工艺

制成的调理面包。根据《中华人民共和国食品安全法》和《中华人民共和国标准化法》的有关规定，

参照 GB/T 20981《面包质量通则》和 GB 7099《食品安全国家标准 糕点、面包》国家相关规定制

订本企业标准，作为组织生产、质量控制和监督检查提供依据。 

本标准中铅指标严于食品安全国家标准 GB 2762 的规定。 
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