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口

本标准的编写格式符合⑾″ 1。 ⒈⒛Og《标准化工作导则 第1部分:标准的结构和编写》的规定。
本标准贯彻了强制性国家标准c.B7101《食品安全国家标准 饮料》、GB2%0《食品安全国家标准 食品

添加剂使用标准》、GB27∞ 《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB7718《食品安全国家标准 预

包装食品标签通则》、GB28∞ 0《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》、GB29∞ 1《食品安全国家

标准 食品中致病菌限量》、CIB1⒛95《食品安全国家标准 饮料生产卫生规范》、CTB1鲳 SO《食品安全国家

标准 食品营养强化剂使用标准》、CIB14镪 1《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》,参考了国家标

准GB/T31325《植物蛋白饮料 核桃露 (乳 )》 、GB/T30镪 5《植物蛋白饮料 豆奶饮料》,本标准的检

验方法采用了相应国家标准的规定。

本标准由河北养元智汇饮品股份有限公司提出。

本标准起草单位:河北养元智汇饮品股份有限公司。

本标准主要起草人:夏君霞、戴胜兴、赵慧博、张博、齐兵、吴彦兵、刘磊、王俊转、耿会。

本标准同时适用于受委托加工单位:河南华冠养元饮料有限公司 (地址:临颍县产业集聚区纬一路

319号 )、 滁州华冠饮料有限公司 (地址:安徽省滁州市 简阳嘉饮食品有限公司 (成

都市简阳市工业集中发展区凯力威工业大道南段 16号 ∫股份有限公司下属子公司

亠刖

——安徽滁州养元饮品有限公司 (地址:安徽省滁州
江西鹰潭养元智汇饮品有限公司 (地址:江西鹰潭高

本标准于⒛21年01月 01日 由河北养元智汇饮品股份

施后果负责。

本标准于⒛21年01月01日首次发布。

公司王连龙批准

北侧、杭州路西侧)、

业园五经路旁 )。

标准中所规定的内容和实
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调芾刂核桃孚1

1 范围

本标准规定了调制核桃乳的技术要求、食品添加剂、生产加工过程的卫生要求、检验方法、

检验规则、标识、包装、贮存、运输和保质期。

本标准适用于以水 (经反渗透制得 )、 核桃仁主要原料,添加或者不添加大豆、速溶豆粉、

大豆分离蛋白、大豆蛋自粉、大豆膳食纤维粉、豌豆、鹰嘴豆、菜籽油、核桃油、核桃肽、核桃

蛋白、巴旦木、杏仁、花生、腰果、红枣、夏威夷果、开心果、榛子、松仁、板栗、燕麦、藜麦、

大米、玉米、小米、葛根粉、芝麻、亚麻籽、奇亚籽、人参、玛咖粉、椰子浆、椰子油、椰子粉、

果蔬纤维、果酱、果蔬粉、果蔬汁、浓缩果蔬汁 (浆 )、 茶粉、茶浓缩液、速溶茶、红茶、绿茶、

茉莉花茶、抹茶、乌龙茶、咖啡浓缩液、咖啡粉、可可粉、巧克力、脱脂乳粉、全脂乳粉、稀奶

油、加糖炼乳、生牛乳、米酒、黄酒、威士忌、白酒、自兰地、朗姆酒、N-乙酰神经氨酸、燕麦

β-葡聚糖、植物甾烷醇酯、植物甾醇、植物甾醇酯、低聚半乳糖、低聚木糖、异麦芽酮糖醇、

酵母β-葡聚糖、DHA藻油、DHA鱼油、中链甘油三酯、车前子壳粉、 Y-氨基丁酸、菊粉、茶
叶茶氨酸、磷脂酰丝氨酸、叶黄素酯、胶原蛋自肽、 果糖、低聚异麦芽糖、白砂

糖、食用葡萄糖、结晶果糖、果葡糖浆、食用盐 或者不添加适量的乳化剂

甘油酯、(辛烯基琥珀酸淀粉钠、辛,癸酸甘油酯、柠檬

酸甘油酯、单,双甘油脂肪酸酯、酪朊酸钠、磷

酯、双乙酰酒石酸单双甘油酯、聚甘油脂肪酸 单酸甘油 酰乳酸钠、乳酸肪酸甘

犬豆磷脂

酸甘油酯、单、双硬脂

大豆磷脂、蔗糖脂肪酸

油酯 )、 增稠剂 (β -环状糊精、可溶性大豆多糕            粉、乙酰化双淀粉

己二酸酯、氧化淀粉、氧化羟丙基淀粉、乙酰化二            醋酸酯淀粉、磷酸

酯双淀粉、阿拉伯胶、结冷胶、羧甲基纤维素钠、褐藻酸钠、海藻酸钾、槐豆胶、海藻酸丙二醇

酯、卡拉胶、亚麻籽胶、刺云实胶、琼脂、果胶、明胶、黄原胶、瓜尔胶、聚葡萄糖、羟丙基二

淀粉磷酸酯、微晶纤维素 )、 着色剂 (姜黄 )、 甜味剂 (赤藓糖醇、木糖醇、山梨糖醇和山梨糖

醇液、三氯蔗糖、安赛蜜、罗汉果甜苷、甜菊糖苷、麦芽糖醇和麦芽糖醇液、异麦芽酮糖 )、 抗

氧化剂 (维生素 E、 茶多酚、抗坏血酸、抗坏血酸钠、抗坏血酸钙、D-异抗坏血酸及其钠盐 )、

防腐剂 (苯 甲酸钠、山梨酸钾、乳酸链球菌素 )、 酸度调节剂 (碳酸钾、碳酸氢钾、磷酸氢二钾、

碳酸钠、碳酸氢钠、柠檬酸、柠檬酸钠、冰乙酸、乳酸、Ll+)-酒石酸、dl-酒石酸、乳酸钠、L-

苹果酸、DL-苹果酸、DL-苹果酸钠、磷酸、三聚磷酸钠、六偏磷酸钠、焦磷酸钠、葡萄糖酸钠 )、

营养强化剂 (葡萄糖酸锌、葡萄糖酸亚铁、L-乳酸钙、硫酸镁、烟酰胺、烟酸、焦磷酸铁、磷酸

三钙、酪蛋白磷酸肽、碳酸钙、磷酸氢钙、骅酸维生素 A、 维生素 D3、 维生素 B1、 维生素 B2、 维

生素 B6、 维生素 B12、 维生素 E)、 食品用香精、复配增稠剂中的一种或几种,经磨浆、调配、均

质、灌装 (或充氮气 )、 高温杀菌 (121℃ ~124℃ ,15hin~3omin),或经磨浆、调配、均质、

褐变 (120℃ -137℃ ,5-15min)或不褐变,二次调配或不调配、均质或不均质、超高温瞬时杀菌
(135℃ ~145℃ ,5s~⒛ s)、 无菌灌装 (或充氮气)制得的调制核桃乳。

2 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件,仅注日期的版本适用于

本文件。凡是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。
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GB/T 191   包装储运图示标志
GB/T 317   自砂糖       
GB 1353   玉米
GB/T 1536   菜籽油
GB 1886. 1 食品安全国家标准食品舔加剂碳酸铀
GB 1886. 2 食品安全国家标准食品添加剂碳酸氢铀
GB 1886. 3 食品安全国家标准食品添加剂磷酸氢钙
GB 1886.4 食品安全国家标准食品添加剂六偏磷酸铀
GB 1886. 10 食品安全国家标准食品添加剂冰乙酸（又名冰醋酸） 
GB 1886. 15 食品安全国家标准食品添加剂 磷酸
GB 1886. 25 食品安全国家标准食品添加剂 拧橡酸铀
GB 1886. 27 食品安全国家标准食品添加剂 煎糖脂肪酸醋
GB 1886. 28 食品安全国家标准食品添加剂D异抗坏血酸铀
臼1886. 39 食品安全国家标准食品添加剂 山梨酸饵
GB 1886. 40 食品安全国家标准食品添加剂 L苹果酸
GB 1886.41 食品安全国家标准食品添加剂 黄原胶
GB 1886. 42 食品安全国家标准食品添加剂dl酒石酸
GB 1886. 43 
GB 1886.44 
GB ]J386. 49 
GB 1886. 60 
GB 1886. 65 
GB 1886. 77 
GB 1886. 86 
GB 1886.92 
GB 1886.93 
GB 1886. 103 
GB 1886. 169 
GB 1886. 173 
GB 1886. 175 
GB 1886. 178 
GB 1886. 180 
GB 1886. 182 食品安全国家标准

’

食品添加剂异麦芽酣糖
GB 1886. 184 食品安全国家标准食晶添加剂 苯甲酸铀
GB 1886. 185 食品安全国家标准食品添加剂玻西酸单甘油田旨
GB 1886. 187 食品安全国家标准食品添加剂山梨糖醇和山梨糖醇液
GB 1886. 211 食品安全国家标准食品添加剂茶多酣（又名维多盼）
GB 1886. 214 食品安全国家标准 食品添加剂 碳酸钙（包括轻质和重质碳酸钙）
GB 1886. 212 食品安全国家标准食品添加剂 酷阮酸铀
GB 1886. 226 食品安全国家标准食品添加剂 海藻酸丙二醇醋
GB 1886. 231 食品安全国家标准食品添加剂乳酸链球菌素
GB 1886. 232 食品安全国家标准食品添加剂 竣甲基纤维素铀
GB 1886. 233 食品安全国家标准食品添加剂维生素E
GB 1886. 234 食品安全国家标准食品添加剂 木糖醇
GB 1886. 235 食品安全国家标准食品添加剂 拧棱酸

3 



GB 1886.238

GB 1886.239

GB 1886.243

GB 1886.247

GB 1903.10

GB 1903,16

GB 1903.31

GB 1903.37

GB 1903,45
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食品安全国家标准 食品添加剂 改性大豆磷脂

食品安全国家标准 食品添加剂 琼脂

食品安全国家标准 食品添加剂 海藻酸钠 (又名褐藻酸钠)
食品安全国家标准 食品添加剂 碳酸氢钾

食品安全国家标准 食品营养强化剂 葡萄糖酸亚铁

食品安全国家标准 食品营养强化剂 焦磷酸铁

食品安全国家标准 食品营养强化剂 醋酸视黄酯 (醋酸维生素 A)

食品安全国家标准 食品营养强化剂 柠檬酸铁

食品安全国家标准 食品营养强化剂 烟酰胺

GB1903.50 食品安全国家标准 食品营养强化剂 胆钙化醇 (维生素 D3)
GB1986 食品添加剂 单、双硬脂酸甘油酯
GB2715 食品安全国家标准 粮食
GB2721 食品安全国家标准 食用盐
GB2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB4789.1 食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则
GB4789.2 食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定
GB4789,3 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数
CTB4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验
C.B4789.10 食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验
GB4789.15 食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计数
GB/T4789.21 食品卫生微生物学检验 冷冻饮品、饮料检验
GB5009.5 食品安全国家标准 食品
GB5009.6 食品安全国家标准 食
GB5009.12 食品安全国家标准
GB5009.16 食品安全国家标准
GB/T5009.183 植物蛋白饮料中

的测定

锡的测定

性测定

GⅣT M61 食用盐      `
GB5749 生活饮用水卫生标准   ′、   ~
GB/T5750.5 生活饮用水标准检验方法 无机彐F金属指标
GB/T5835 干制红枣
GB6783 食品安全国家标准 食品添加剂 明胶
GB8270 食品安全国家标准 食品添加剂 甜菊糖苷
GB88⒛ 食品安全国家标准 食品添加剂 葡萄糖酸锌
GB9678.2 食品安全国家标准 巧克力、代可可脂巧克力及其制品
GB/T 11766  /l、冫κ

GB/T 11856 白兰朔且

GB/T11857威士忌         J
GB12695 食品安全国家标准 饮料生产卫生规范
C1B131∞ 食品安全国家标准 炼乳
GB131∝ 食品安全国家标准 食糖
CIB/T13662 黄酒           ·

C1B/T13738,1 红茶 第 1部分:红碎茶
GB/T13738.2 红茶 第 2部分:工夫红茶

GB/T13738.3 红茶 第 3部分:小种红茶

C1B/T1狃 56.1 绿茶 第 1部分:基本要求
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C.B/T1狃 56.3 绿茶 第 3部分:中小叶种绿茶
CJB/T1狃 56.4 绿茶 第 4部分:珠茶
C1B/T1狃 56.5 绿茶 第 5部分:眉茶
GB/T1狃 56.6 绿茶 第 6部分:蒸青茶
GB14751 食品安全国家标准 食品添加剂 维生素 B](盐酸硫胺)
GB14752 食品安全国家标准 食品添加剂 维生素 B2(核黄素)
CJB14753 食品安全国家标准 食品添加剂 维生素 B6(盐酸吡哆醇)

GB 14754

GB 14757

GB 15612

GB 17325

GB/T 18738

GB 19300

,GB 19301

GB 19644

GB 19646

GB 20371

GB/T 20706

GB/T 20825

GB/T 20880

G:/r·208:1

GB/T 20882

GB/T 22292

GB/T 22327

GB/T 22474

食品安全国家标准 食品添加剂 维生素 C(抗坏血酸)

食品安全国家标准 食品添加剂 烟酸

食品添加剂 蒸馏单硬脂酸甘油酯

食品安全国家标准 食品工业用浓缩液 (汁、浆 )

速溶豆粉和豆奶粉

食品安全国家标准 坚果与籽类食品

食品安全国家标准 生乳

食品安全国家标准 乳粉

食品安全国家标准 稀奶油、奶油和无水奶油

食品安全国家标准 食品加工用植物蛋白

可可粉

老白干香型白酒

食用葡萄糖

低聚异麦芽糖

果葡糖浆

茉莉花茶

核桃油

果酱

CJB/T22493 大豆蛋白粉 fⅡ

GB/T22494 大豆膳食纤

GB25535 食品安全国家标准 食品添加剂 结冷胶
GB25537 食品安全国家标准 食品添加剂 孚L酸钠 (溶液)
GB25539 食品安全国家标准 食品添加剂 双乙酰酒石酸单双甘油酯
GB255绷 食品安全国家标准 食品添加剂 乙酰磺胺酸钾
GB25541 食品安全国家标准 食品添加剂 聚葡萄糖
GB255狃 食品安全国家标准 食品添加剂 DL一苹果酸
GB255妈 食品安全国家标准 食品添力隋刂L(+l一酒石酸
GB25555 食品安全国家标准 食品添加剂 L一乳酸钙
C【B25557 食品安全国家标准 食品添加剂 焦磷酸钠
C,B255龆 食品安全国家标准 食品添加剂 磷酸三钙
C1B25561 食品安全国家标准 食品添加剂 磷酸氢二钾

GB255GG 食品安全国家标准 食品添加剂 三聚磷酸钠
GB255龆 食品安全国家标准 食品添加剂 碳酸钾
CJB264∝ 食品安全国家标准 食品添加剂 赤藓糖醇
C】B26687 食品安全国家标准 复配食品添加剂通则
GB/T26762 结晶果糖、固体果葡糖
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CIB28302 食品安全国家标准
GB28303 食品安全国家标准
GB28307 食品安全国家标准
CIB28401 食品安全国家标准

GB28403 食品安全国家标准
GB/T29602 固体饮料
CJB29202 食品安全国家标准

C.B29207 食品安全国家标准

CIB29925 食品安全国家标准

GB29926 食品安全国家标准
GB29927 食品安全国家标准
C,B29928 食品安全国家标准
CJB29929 食品安全国家标准

CIB29930 食品安全国家标准

GB29931 食品安全国家标准
GB29932 食品安全国家标准
CJB29933 食品安全国家标准

GB29936 食品安全国家标准
GB299妈 食品安全国家标准
C,B299佣 食品安全国家标准
GB⒛951 食品安全国家标准
CJB299睨 食品安全国家标
C1B/T30357.1 乌龙茶 第

C1B/T30357,2 乌龙茶 第

辛,癸酸甘油酯

辛烯基琥珀酸淀粉钠

麦芽糖醇和麦芽糖醇液

磷脂

瓜尔胶

氮气

硫酸镁

醋酸酯淀粉

磷酸酯双淀粉

氧化淀粉

酸处理淀粉

乙酰化二淀粉磷酸酯

羟丙基淀粉

羟丙基二淀粉磷酸酯

乙酰化双淀粉己二酸酯

氧化羟丙基淀粉

淀粉磷酸酯钠

槐豆胶徕刂槐豆胶)

食品添加剂

食品添加剂

食品添加剂

食品添加剂

食品添加剂

食品添加剂

食品添加剂

食品添加剂

食品添加剂

食品添加剂

食品添加剂

食品添加剂

食品添加剂

食品添加剂

食品添加剂

食品添加剂

食品添加剂

食品添加剂

伯胶

脂肪酸甘油酯
(褐藻酸钾)

基本要球
铁观音※ 修改单 )

CJB/T30357.3 乌龙茶 第 3  ⌒黄金桂⑾ /1′ 30357.3 与兀余 第 3  ⌒束金任   泠
C1B″ ⒛ 357∶ 4乌 龙茶 第 4 Ⅱ永仙  、屮
CJB/T30357.5 乌龙茶 第 5部  刀啉基j丿》'
GB/T30357.6 乌龙茶 第 6部分:单丛
GB″ 30357.7 乌龙茶 第 7部分:佛手
C【B30607 食品安全国家标准 食品添加剂 酶解大豆磷脂
CIB306∞ 食品安全国家标准 食品添加剂 D卜苹果酸钠
C1B30616 食品安全国家标准 食品用香精

GB/T30637 食用葛根粉
GB/T31121 果蔬汁类及其饮料
GB31617 食品安全国家标准 食品营养强化剂 酪蛋白磷酸肽
GB316娟 食品安全国家标准 胶原蛋白肽
GB/T34778 抹茶         `
GB/T35545 低聚木糖
QB/T4067 食品工业用速溶茶
QB/T翎 68 食品工业用茶浓缩液
QB/T狃84 葡萄糖酸钠
QB/T4娴6 异麦芽酮糖醇        

‘

QB/T4572 酵母β一葡聚糖
QB/T4587 Υ一氨基丁酸
QB/T5027 果蔬纤维
QB/T 5333 窝月如吁辑野
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NY/T230 椰子油
NY/T285 绿色食品 豆类
NY″ 605 焙炒咖啡
NY/T1884 绿色食品 果蔬粉
NVT1885 绿色食品 米酒
NY/T2672 茶粉
DB4吖T69 椰子粉
DB46/T 107  和耶子芗良

Ls/T3301 可溶性大豆多糖
JJF1070定量包装商品净含量计量检验规则
国家质量监督检验检疫总局令第 75号 《定量包装商品计量监督管理办法》

国家质量监督检验检疫总局令第 123号《国家质量监督检验检疫总局关于修改<食品标识管
理规定>的决定》
卫生部公告⒛08年第 12号 《关于批准叶黄素酯等 7种新资源食品的公告》

卫生部公告⒛08年第 ⒛ 号 《关于批准低聚半乳糖等新资源食品的公告》

卫生部公告⒛09年第 5号 《关于批准菊粉、多聚果糖为新资源食品的公告》

卫生部公告⒛09年第 12号 《关于批准 Y—氨基丁酸等 6种物质为新资源食品的公告》

卫生部公告⒛09年第 18号 《关于批准鱼油等 7种物品为新资源食品的公告》

卫生部公告⒛10年第 3号 《关于批准 DHA藻油、棉籽低聚糖等 7种物品为新资源食品及其

他相关规定的公告》

卫生部公告⒛10年第 9号 《 聚糖等 5种物品为新资源食品的公告》

卫生部公告⒛10年第 15号 等 3种物品为新资源食品的公告》

卫生部公告 ⒛10年第 18

的公告》

国家卫生计生委公告⒛l4年第 1号 号 《关亍灿罐茶叶茶氨酸为新食品原料等的公告》

国家卫生计生委公告⒛14年第⒛号 《关手批准燕麦β一葡聚糖等 9种新食品原料的公告》

国家卫生计生委公告⒛17年第 7号 《关于耻乙酰神经氨酸等 10种新食品原料的公告》

卫生部公告⒛11年第 13号 《关于批准玛咖粉作为新资源食品的公告》

卫生部公告⒛12年第 17号 《关于批准人参 (人I种植)为新资源食品的公告》

3 技术要求

31 原料要求

311 +xP桃 仁、巴旦木、杏仁、花生、腰焉、夏威夷果、开心果、

鹰嘴豆、芝麻、亚麻籽应符合 GB19300的规定。

312 燕麦、藜麦、大米应符合 GB2715的规定。

313 玉米应符合 C1B1353的规定。

314 小米应符合 GB/T11766的规定。

315 食用葛根粉应符合 GB/T30637的规定。

316 红枣应符合 CJB/T5835的规定。

榛子、松仁、板栗、豌豆、

14种食品添加剂产品标准的公告》

食用油和小麦低聚肽作为新资源食品等
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3

3

3

17 大豆应符合 GB1352的规定。

18 速溶豆粉应符合 CJB″ 18738的规定。

19 核桃蛋自、大豆分离蛋白应符合 CJB20371的规定。

3110

3111

3112

3113

3114

大豆蛋白粉应符合 GB/T22493的规定。

大豆膳食纤维粉应符合 GB/T22494的规定。

菜籽油应符合 GB/T1536的规定。

核桃油应符合 GB/T22327的规定。

核桃肽应符合附录 E的规定。

3115 奇亚籽、车前子壳粉应符合国家卫生计生委公告⒛14年第 10号 《关于批准圆苞车前子
壳等6种新食品原料的公告》。

3116 人参应符合卫生部公告⒛12年第 17号 《关于批准人参 (人工种植 )为新资源食品的公
告》规定。

3117 玛咖粉应符合卫生部公告 ⒛ 11 号《关于批准玛咖粉作为新资源食品的公告》。

3118 椰子粉应符合 DB4吖T69

3119 椰子浆应符合 1lB46/T1

31⒛ 椰子油应符合 NY/T230   。

3121 果蔬纤维应符合 QB/T

3122 果酱应符合 GB/T22474的规定。 ^̈yⅡ

3123 果蔬粉应符合 NY/T18泓、CJB/T296⒆ 、附录 D的规定。

31⒉ 果蔬汁、浓缩果蔬汁 (浆 )应符合 GB/T31121、 GB17325的规定。

3125 茶粉应符合 NY/T2672的规定。

3126 茶浓缩液应符合 QB/T4068的规定。

3127 速溶茶应符合 QB/T4067的规定。

3128 红茶应符合 C1B/T13738.1、 GB/T13738,2、 GB/T13738.3的 规定。

31⒛ 绿茶应符合 GB″ 1狃 56.1、 CIB冖 14躬 6.3、 GB″ 14456.4、 GB″ 14妈 6.5、 GB/T14妈 6.6
·
的规定。

3130 茉莉花茶应符合 C1B/T22292的规定。

3131 抹茶应符合 GB/T34778的规定。   (

3132 乌龙茶应符合 CTB/T30357.1、 GB/T30357.2、 GB″ 30357.3、 CJB″ 30357。 4、 GB/T30357.5、

GB/T30357.6、 GB/T30357.7的 规定 。

3133 咖啡浓缩液应符合 fJB17325的规定。

'



冖

3134 咖啡粉应符合 NY/T605的 规定。

3135 可可粉应符合 CIB/T20706的规定。

3136 巧克力应符合 GB9678.2的规定。

3137 脱脂乳粉、全脂乳粉应符合 CIB196狃 的规定。

3138 稀奶油应符合 GB196绣 的规定。

3139 加糖炼乳应符合 GB13102的 规定。

31硐 生牛乳应符合 GB19301的 规定。

3141 米酒应符合 NY/T1885的规定。

31砭 黄酒应符合 GB/T136∞ 的规定。

3143 白酒应符合 C.B/T20825的规定。

31狃 朗姆酒应符合 QB/T5333的规定。

新食品原料的公告》。
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年第 ⒛ 号《关于批准燕麦β一葡聚糖等

盯⒎\3145 白兰地应符合 GB//T11856的   rⅡ 、1∷ 彳i寅

⒊⒈娟 威士忌应符合⑾″ 11857    
· ⒈

戋

31佣 燕麦β一葡聚糖应符合国家卫  生委公告 20r饪

△

9种新食品原料的公告》的规定。

31们 植物甾烷醇酯应符合卫生部公告⒛08年第 ⒛ 号《关于批准低聚半乳糖等新资源食品的
公告》的规定。

3150 植物甾醇、植物甾醇酯应符合卫生部公告⒛10年第 3号 《关于批准 DHA藻油、棉籽低
聚糖等 7种物品为新资源食品及其他相关规定的公告》的规定。

3151 低聚半乳糖应符合附录 A、 卫生部公告⒛08年第 ⒛号 《关于批准低聚半乳糖等新资源
食品的公告》的规定。

3152 低聚木糖应符合 GB/T35545、 卫生部公告⒛08年第 12号 《关于批准叶黄素酯等 7种
新资源食品的公告》的规定。

3153 异麦芽酮糖醇应符合 QB″ 狃86、 B/E部公告⒛08年第⒛号 《关于批准低聚半乳糖等
新资源食品的公告》的规定。

3154 酵母β一葡聚糖应符合 QB/T4572、 卫生部公告⒛10年第 9号 《关于批准酵母β一葡聚
糖等 5种物品为新资源食品的公告》的规定。

3155 DHA藻油应符合附录 F、 卫生部公告⒛10年第 3号 《关于批准 DHA藻油、棉籽低聚糖等
7种物品为新资源食品及其他相关规定的公告》的规定。

3156 DHA鱼 油应符合卫生部公告⒛09年第 18号 《关于批准鱼油等 7种物品为新资源食品的
公告》。
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3157 中链甘油三酯应符合卫生部公告⒛12年第 16号《关于批准中长链脂肪酸食用油和小麦
低聚肽作为新资源食品等的公告》。

3158 Υ—氨基丁酸应符合 QB/T4587、 卫生部公告⒛09年第 12号 《关于批准 Y—氨基丁酸等
6种物质为新资源食品的公告》的规定。

3159 菊粉应符合附录 B、 卫生部公告⒛09年第 5号 《关于批准菊粉、多聚果糖为新资源食
品的公告》的规定。

3160 茶叶茶氨酸应符合附录 G、 国家卫生计生委公告⒛14年 第 15号 《关于批准茶叶茶氨
酸为新食品原料等的公告》的规定。

3161 磷酯酰丝氨酸应符合附录 H、 卫生部公告 ⒛10年第 15号 《关于批准磷脂酰丝氨酸等 3
种物品为新资源食品的公告》的规定。

3162 叶黄素酯应符合卫生部公告⒛08年第 12号《关于批准叶黄素酯等 7种新资源食品的公
告》的规定。

= 3163 胶原蛋白肽应符合 CIB316妈 的规定。

3164 抗性糊精应符合附录 C的规定 q:

3165 低聚果糖应符合 GB/T2 28的 规定。  ⋯
')

3166低 聚异麦芽糖应符合 GB/T2o881的规定辶》I
3167 白砂糖应符合 GB131诬、C1B″ 317的规君

3168 食用葡萄糖应符合 GB/T⒛880的规定。

3169 结晶果糖应符合 GB/T26762的规定 1

3170 果葡糖浆应符合 GB/T20882的规定。

3171 食用盐应符合 CIB2721、 CJB/T5461的规定。

3172 原料水应符合 fJB5749的规定。

3173 上述原辅料还应符合 GB2762、 GB2763的规定。

32 感官要求          冫

应符合表 1规定。

表 1`感官要求

项  目 要 求 检验方法

色泽 呈添加原料应有的色泽,或带有添加辅料的相应色泽 取约 50lllL混合均匀的被测样品于无

色透明的容器中,置于明亮处,迎
光观察其组织状态、色泽及有无杂

质。在室温下,开启包装容器后 ,
立即嗅其香味;取一定量混合均匀
的被测样品,品尝滋味

滋味、气味 具有与添加原辅料相符的滋味和气味,无异味

组织状态
呈均匀细腻的乳浊液,久置后允许有少量沉淀及少量脂肪上浮,但摇
匀后仍均匀一致

杂质 无正常视力可见外来杂质

33 理化指标
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应符合表 2的规定。

表 2 理化指标

项  目 要 求 检验方法

蛋白质/(g/100g)          ≥ 0 55 GB 5009 5

脂肪/(酽100g)              ≥ 04 GB 5009 6

锡 (以 Sn计 )犭/(m酽kg)    ≤ GB 5009,16

铅 (以 Pb计〉/(m酽 kg)  ≤ 0.2 GB 5009 12

脲酶活性
1

阴性 GB/T 5009.183

氰化物 (以 H㈨ 计)7⑾酽kg)≤ GB/T 5750.5

°
仅限于采用镀锡薄板容器包装的食品。

b仅
适用于以大豆为原料的产品的饮料。

·
仅限于添加杏仁的产品。

注:其他污染物限量应符合 GB2762的 规定,农药最大残留限量应符合 GB2763的 规定

34 微生物指标

341 经商业无菌生产的产品应符合商业无菌的要求,按 GB4789.26规定的方法检验。

342 非经商业无菌生产的产品应符食蒸 3的规定。
“
·、     

Ⅱ
              ‘

'           ∫∷表,3 微生物指秣 ‘

35 净含量

符合国家质量监督检验检疫总局令第75号 《定量包装商品计量监督管理办法》的要求,按 JJF

1070中密度法的规定测定。

4 食品添加剂

41 食品添加剂质量

411 单一食品添加剂质量

辛烯基琥珀酸淀粉钠应符合 GB28303的 规定,柠檬酸脂肪酸甘油酯应符合 CTB29951的规定 ,

酪朊酸钠应符合 GB1886.212的规定,磷脂应符合 GB28401的 规定,单、双硬脂酸甘油酯应符

合 GB19阢 的规定,单硬脂酸甘油酯应符合 CTB15612的规定,单,双甘油脂肪酸酯应符合 CJB

1886,65的规定,酶解大豆磷脂应符合 C1B30607的规定,改性大豆磷脂应符合 GB1886.238的

I1

项   目
采样方案
a 
限量 (若非指定,均决C曲灿L表示 )

检验方法
n C m M

菌落总数 5 2 GB 4789.2

CTEl4789.3中 的平板计数法大肠菌群 5 2 l

沙门氏菌 5 0 0/25Ⅲ L GB 4789 4

金黄色葡萄球菌 5 l GB4789.10第二法

霉菌 ≤
GB 4789 15

酵母 ≤

a样
品的采样及处理按 ⑾ 4789.1、 G吖T茌 789.21执行 ;
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规定,辛,癸酸甘油酯应符合 C1B28302的规定,蔗糖脂肪酸酯应符合 CJB1886.27的规定,双乙

酰酒石酸单双甘油酯应符合 C1B25539的规定,聚甘油脂肪酸酯应符合 C.B1886.178的规定,琥
珀酸单甘油酯应符合 C.B1886.185的 规定,硬脂酰乳酸钠应符合 GB1886.92的 规定,乳酸脂肪
酸甘油酯应符合 CIB1886.93的 规定,β -环状糊精应符合 GB1886,180的规定,可溶性大豆多糖
应符合Ⅱ″ 3301的规定,淀粉磷酸酯钠应符合 GB29936的规定,酸处理淀粉应符合 GB29胧 8
的规定,乙酰化双淀粉己二酸酯应符合 C1B29932的 规定,氧化羟丙基淀粉应符合 GB29933的 规
定,氧化淀粉应符合 GB29927的 规定,乙酰化二淀粉磷酸酯应符合 CJB29929的规定,羟丙基淀
粉应符合 GB29930的 规定,醋酸酯淀粉应符合 GB29925的 规定,磷酸酯双淀粉应符合 GB29926

的规定,阿拉伯胶应符合 CTB29949的规定,结冷胶应符合 GB25535的 规定,羧 甲基纤维素钠应
符合 CJB1886.232的规定,褐藻酸钠应符合 CJB1886.243的规定,海藻酸钾应符合 CJB299镪 的

规定,槐豆胶应符合 GB29945的 规定,海藻酸丙二醇酯应符合 GB1886.226的规定,卡拉胶应
符合 CIB1886.169的规定,亚麻籽胶应符合 C.B1886.175的规定,刺云实胶应符合 GB1886,86

的规定,琼脂应符合 GB1886,239的规定,果胶应符合 GB25533的 规定,明胶应符合 GB6783

的规定 ,黄原胶应符合 GB1886.41的规定,瓜尔胶应符合 GB28403的 规定,聚葡萄糖应符合
CJB25541的规定,羟丙基二淀粉磷酸酯应符合 GB29931的 规定,微晶纤维素应符合 GB1886.103

的规定,赤藓糖醇应符合 GB26404的 规定,木糖醇应符合 C.B1886.234的规定,山梨糖醇和山
梨糖醇液应符合 C1B1886.187的 规定,三氯蔗糖应符合 GB25531的规定,甜菊糖苷应符合 CJB8270

的规定,安赛蜜应符合 GB25M0的规定,罗汉   应符合 CIB1886.77的 规定,异麦芽酮糖应
符合 m1886.182的规定,麦芽糖            维生素 E应符合 GB1886.233的

规定,抗坏血酸钠应符合 GB1886。            C,B1886.211的 规定,抗坏血酸应
符合 GB14754的规定 ,D一异抗坏血酸  符合 GB1886,28的规定,抗坏血酸钙应符合 CJB1886,43
的规定,山梨酸钾应符合 GB1886.39|唧桫定9苯甲酸钠应符合 GB1886.184的规定,乳酸链球
菌素应符合 GB1886,231的 规定,碳酸钠应符合 CIB1886,1的规定,柠檬酸应符合 GB1886.235

的规定,柠檬酸钠应符合 GB1886.25的规定,焦磷酸钠应符合 GB25557的 规定,三聚磷酸钠应
符合 GB25566的 规定,磷酸氢二钾应符合 C1B25561的规定ρ姜黄应符合 CJB1886.60的规定。

乳酸应符合 GB1886.173的规定,L一苹果酸应符合 CIB1886.40的 规定,DL一苹果酸应符合 CIB25544

的规定,六偏磷酸钠应符合 C1B1886,4的规定,冰乙酸应符合 cJB1886.10的规定,dl-酒石酸
应符合 GB1886.42的规定,L(+l一酒石酸应符合 CJB25545的规定,D卜苹果酸钠应符合 C1B30GO8

的规定,葡萄糖酸钠应符合 QB/T狃84的规定,碳酸氢钾应符合 GB1886.247的规定,碳酸氢钠
应符合 CTB1886.2的 规定,乳酸钠应符合 GB25537的规定,碳酸钾应符合 CIB25588的 规定,磷

酸应符合 GB1886.15的规定,L乳酸钙应符合 GB25555的 规定,磷酸三钙应符合 C.B25558的
规定,硫酸镁应符合 GB29⒛7的规定,焦磷酸铁应符合 CJB1903.16的 规定,烟酸应符合 GB14757

的规定,烟酰胺应符合 C1B1903,45的规定,维生素 D3应符合 CIB1903,50的规定,酪蛋白磷酸
肽应符合 GB31617的 规定,磷酸氢钙应符合 CJB1886.3的规定,碳酸钙应符合 GB1886.214的

规定,醋酸维生素 A应符合 GB1903.31的规定,维生素 Bl应符合 GB14751的 规定,维生素 B2

应符合由 14752的规定,维生素 B6应符合潲 14753的规定,维生素 B12应符合 《中华人民共和
国药典》 (⒛ 10年版)和卫生部公告⒛10年第 18号 《关于指定维生素 B12等 14种食品添加剂

产品标准的公告》的规定,食品用香精应符合 GB30616的规定,食品加工助剂氮气应符合 GB29⒛ 2

的规定。

412 复配食品添加剂质量

复配增稠剂应符合CIB26687的规定。

42 食品添加剂和营养强化剂使用量



应符合GB2760和 GB14880的规定。

5 生产加工过程中的卫生要求

应符合GB12695、 GB14881的规定。

6 检验规则

61 组批

由同一班次,同一生产线生产的包装完好的同一品种为一批。

62 出厂检验

621 抽样方法和数量

每批随机抽取 9罐、 (盒、瓶、杯 ),

指标的检验;6罐、(盒、瓶、杯)留样备用 ;

规定执行。

o/HBYY 0010s-2021

3罐、 (盒、瓶、杯)用作感官要求、净含量、理化

微生物指标的检验抽样按照 GB4789.1、 GB/T4789.21

622 检验项目

感官要求、净含量、蛋白质、微 的产品检测商业无菌 , 非经商业无菌

生产的产品检测菌落总数、大肠菌

623 每批产品须经本厂检验部

63 型式检验

631 抽样方法和数量

从出厂检验合格的任一批产品中,随机抽取 15罐、 (盒、瓶、杯),6罐、 (盒、瓶、杯 )
用作感官要求、净含量、理化指标的检验,其中净含量测定 3罐、 (盒、瓶、杯);9罐、 (盒、
瓶、杯)留样备用;微生物指标的检验抽样按照 C.B4789.1、 G吖T4789.21规定执行。

632 检验项目为 3.2~3,5规 定的全部项目。

633 正常生产时,型式检验每半年进行一次,发生下列情况之一的亦应进行 :

a)主要原辅料、关键工艺、设备有较大变化时 ;

b)更换设备或长期停产后,恢复生产时;
c)出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异时 ;

∴  d)国家有关行政管理部门提出进行型式检验要求时。

64 判定规则

641 检验结果全部合格时,判定整批产品合格。

642 除微生物指标外,检验项目如不符合本标准时,对不合格项目从该批次产品中加倍抽样
复验。复验结果仍有一项不合格,判定该批产品为不合格品。微生物指标不符合本标准时,判定

该批产品为不合格品,不得复验。

格,出具合格检验报告后方可出厂。
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7 标识、包装、贮存、运输、保质期

71 标识

711 产品标签应符合 GB7718、 GB28050和 国家质量监督检验检疫总局令第 123号 《国家质
量̄监督检验检疫总局关于修改(食品标识管理规定>的决定》的规定。

712 添加新食品原料 (奇亚籽、人参、玛咖粉、N-乙酰神经氨酸、燕麦β一葡聚糖、植物甾烷
醇酯、植物甾醇、低聚半乳糖、低聚木糖、异麦芽酮糖醇、酵母β-葡聚糖、DHA藻油、DHA鱼油、

中链甘油三酯、车前子壳粉、 Yˉ氨基丁酸、菊粉、茶叶茶氨酸、磷脂酰丝氨酸、叶黄素酯)的

产晶,应根据新食品原料公告要求进行警示标示。

71.3 包装贮运标志应符合 GB/T191的规定。

72 包装

产品采用罐装、瓶装、盒装或杯装,包装材料应符合相应的标准和有关法律法规的规定。

7,3 贮存

产品应在清洁、干燥、通风、避光、无虫害、无鼠害的仓库内贮存,不得与有毒、有异味、
易挥发、易腐蚀的物品同处贮存,应符合茈再标乎的贮存条件。

74 运输

运输工具必须清洁、干燥、无 免日晒、雨淋,不得与有毒、有
异味、易挥发、易腐蚀的物品混装氵 热源,并防止冷冻。搬运过程中应
轻拿轻放,严禁摔撞、挤压。

7.5 保质期

在规定的贮存运输条件下,根据产品的工艺条件不同、所用包装材料不同,各产品的保质期
也不同。各产品的保质期,以包装上标签标示为准,且应符合GB7718的规定。       Ⅱ

嘹饵热
冖  /i''·

14



附 录 A

(规范性附录 )

低聚半乳糖 (固体 )

A 1  原车甫料

A11 生产用水

应符合GB5749的 规定。

A12 乳糖

应符合GB25595的规定。

A2 生产工艺

乳糖→酶转化→低聚半乳糖→精制→浓缩→干燥→成品→检验→入库

A3 感官指标

/'丨:^。
r.

A4 理化指标

应符合表A.2的规定。

`表A2 理化指标

0/HBYY 0010s-2021

15

应符合表A。 1的规定。

项  目 ~Ⅱ  指 标
外观 \亠 粉末

`唏
垡硬结块,无肉眼可见杂质

色泽
`

白色或微黄色

气味 具有产品㈤有的气味,无异味

滋味 低甜度,甜味温和纯正

项  目 指 标

低聚半乳糖 (半乳低聚二糖到半乳低聚八糖)(以干基计)/lO0) ≥ 57 0

无水乳糖含量 (以干基计)/l°0)          ′ ≤

无水葡萄糖含量 (以干基计)/lO0)             ≤

砷 (以 As计 )/lm酽kg)                 ≤ 05

铅 (以 Pb计 )/rllg/l【g)                    ≤

灰分/(g/100g)                  · ≤

水分/(%)                        ≤ 4

2,8-6,0

A∶ 5 微生物指标
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应符合表A.3的规定。

表A3 微生物指标

项  目 指 标

菌落总数/(CFU麾)                   ≤

大肠菌群/(MPN沲)                   ≤

致病菌 (沙门氏菌、金黄色葡萄球菌)  ~ 不得检出

∶标准 低聚半乳糖 Q灿LB0007S2016,
;备案号:37140298S⒛ 16;备案地址 :

16
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附 录 B

(规范性附录 )

菊粉、多聚果糖

B 1  原车莆*斗

B11 水

应符合 GB5749的规定。

B12 菊苣根

应完整,不含有夹杂物,水分充足无萎蔫干枯、无霉变腐烂 ,并符合 ⑾ 2761、 GB2762、

GB2763的规定。

B2 生产工艺

菊苣根→除杂→清洗→切丝→热水浸提→过滤→氢氧化钙除蛋自质一
二氧化碳除钙一活

性炭脱色一离子柱除矿物盐
→膜纯化分级→浓缩一喷雾干燥

→成品→检验→入库

B3 感官指标

应符合表B.1的规定。

B4 理化指标

应符合表 B2的规定

厂亻
r「  ∶Ι̌

茫← Ⅱ
表IlT|感官指标

表B2 理化指标

项  目 标匕日
扌

〓

色泽
ˉ
白色

组织状态 均匀松散的粉末,无结块。冲调后呈均匀混悬液

气味和滋味 具有本品特有的香味,无异味,微甜。冲溶后呈均匀混悬液

杂质 无肉眼可见的外来杂质

项 目
指标

检测方法
一级 二级

水分/(%)                 ≤ GB 5009.3

灰分 (以干基计)/lOo) ≤ GB 5009 4

菊粉 (以干基计,聚合度范围 EP2ω )/(0ol  ≥ ≥90 0 >86,0
菊粉=[10弼一其他糖类咿水分

0o灰

分0ol/(1000o一水分)

pH值 (10%水溶液 ) 5.0-7 0 GB/T 20885

总砷 (以 As计 )/mg/砣 ) ≤01 GB 5009.11

铅 (以 Pb计 )/⑾酽kg) ≤03 GB 5009.12
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B5 理化指标

应符合表B.3的规定。

表B3 微生物指标

项 目 指标 检验方法

菌落总数/(CFU/g) ≤≤1000 GB 4789.2

大肠菌群/(MPN/100g) (=10 GB/T 4789.3-2003

幂鼻后旨/(CFU/g) ≤20 GB 茌789

酉挈滔予/(CFU/g) ≤20 GB 4789

大肠埃希氏菌/(CFU佗)      丿《丁o` 》 \ (10 GB 4789.38

致病菌 (沙门氏菌、志贺氏菌、金      夕饣    检出 GB 4789.4、  GB 4789.5、  GB 4789.10

《注 :附录 B来源依据 :

0001S-2018, 2018.06.30

备案地址 :河北省卫生和计划

菊粉、多聚果糖 Q/P⒏H

备案号:130890S⒛ 18;
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C 1  原车甫苄斗

C11 食用玉米淀粉

应符合 GB/T8885和 GB31637的规定。

C12 生活饮用水

应符合 GB/T5749的规定。

C13 盐酸
c   

应符合 GB1886.9的规定。

C14 氢氧化纳

应符合 GB1886.

C 15 α一淀粉酶

应符合 GB1

16 葡糖淀粉酶

应符合 C1B】 886。

附 录 C

(规范性附录 )

抗性糊精

GB 2762、

C 源于黑曲霉 )

174规

C17 活性炭

应符合 GB1886,255规 定。

C18 硅藻土

应符合 CJB14936规定。

C19 氢氧化押

应符合 CJB25575的规定。

C110 离子交换树脂

应符合 GB25575的 规定。

C111 上述原辅料应符合GB2761、

C2 生产工艺

GB 2763自勺大见仄岜。

食用玉米淀粉→糊精化反应→纯化→喷雾干燥→成品→检验→入库
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C3感官要求

应符合表C.1的规定。

表C1 感官要求

C4 理化指标

应符合表C。 2的规定

表C2理化指标

气 ~Ⅱ 莎
·

· C,5 食品添加剂

C,5.1食品添加刑的质量符合相应的标准和有关规定。

C.5.2食品添加剂的晶种及使用量应符合 C.B2760的规定。

C6真实性要求

本产品不得添加非食用物质。

∴C7 生产加工过程的卫生要求

应符合 GB14881的 规定。
(注 :附录 C来源依据 :艾地盟生物科技(天津 )有限公司企业标准 抗性糊精 Q/17A2239S2018,

⒛18.01.25实施;备案号:122138S⒛ 18;备案地址:天津市卫生和计划生育委员会 )

项 目 要求

色泽 白色至浅黄色

组织形态 粉末状、无结块

滋、气味 具有本品应有滋气味、无异味

杂质 无正常视力可见外来异物

项 目 指标

总膳食纤维/(g/100g)          ≥

水分/(g/100g)             ≤ 6

灰分/(莒冫1oog)        /亻 T0^·  卜
PV(10%水 溶液 )      '《 ˇ

xlJlA J.?阝

``二氧化硫残二氧化硫残留量 (∞耵改沌炖 l 0
总砷 (以 As计 ) I(mg八gl ll吓

'

铅 (Pb)/(mg八 gl 议/r       0,4

净含量            ` 合 《定量苞装商品计量监督管理办法》的规定



D.1.1

D.1.2

D.1.3

D.1.z‘ 1

D.1.5

j.1.6

c D.1,7

D.1.8

D,1,9

D.1,10

D.1.11

D.1.12

D.1.13

附 录 D

(规范性附录 )

水果干制品

D 1 原车甫苄斗

香蕉应符合GB/T9827的规定。

草莓应符合NY/T4狃 的规定。

芒果应符合NY/T492的规定。

木瓜应符合NY/T691的 规定。

柠檬应符合GB/T29370的规定。

山楂应符合GH/T1159的 规定。

树莓应符合GB/T27657的规定。

蓝莓应符合C.B/T27658的规定。

桑椹应符合CJB/T29572的规定。

猕猴桃应符合NY/T425的 规定。

榴莲应符合NY/T1437  
、
扣 :∶

'亻

》

菠萝应符合NY/T450

苹果应符合NY/T268

、无腐烂、无异昧、
`《

其真菌毒素限量应符合GB2761的规定 , 量应符合C1B2762的规定 ,

应符合CIB2763的规定。

D.1.15自 砂糖应符合CJB317的规定。 ~

D.1.16麦芽糊精应符合GB/T20884的规定。

D。 1.17食用葡萄糖应符合CJB/T208⒛ 的规定。

D。 1.18维生素C(抗坏血酸)应符合CIB147弭 的规定。

D.1.19柠檬酸应符合C.B1886.235的规定。

D.1.20聚葡萄糖应符合GB25541的规定。

D.1.21生产用水应符合GB5749的规定。   ‘

D.1.22其他食品原辅料应符合相应的食品安全标准。

D.2生产工艺

Q/HBYY 0010s-2021

无病虫害的鲜果。

农药最大残留限量

21



D4理 化指标
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本产品以新鲜的香蕉、草莓、芒果、木瓜、甜橙、柠檬、红枣、山植、树莓、蓝莓、蔓越莓、

黑加仑、桑椹、猕猴桃、榴莲、菠萝、苹果为主要原料,添加或不添加白砂糖、麦芽糊精、食用

葡萄糖等辅料,添加或不添加维生素C、 柠檬酸、聚葡萄糖中的一种或几种食品添加剂, 经过选

料、清洗、整理、护色或不护色、干燥、后处理或不经后处理、包装加工而成的整粒、片、块、

粉状等水果干制品。

D3感官指标

应符合表D.1的规定。

表D1感 官要求

应符合表D.2的规定。      ¨艹 Ⅱ̈

表D2理化指标

D5微生物指标

应符合表D。 3的规定。
`

表D3微生物指标

‘

、
、

项 目 要求 检验方法

色泽 具有该产品应有的色泽
取试样适量,置于洁净的瓷盘中摊平,用肉眼仔细观察其色

性状、杂质。
组织状态 具有该产品应有的组织状态、

杂质 无肉眼可见的外来杂

滋、气味 具有该产品应有的    味、无旯办 5Og样 品,散倒在白色平盘中,嗅其气味,品其滋味。

卜

项 目 指标 检测方法

水分/(g/100g)             ≤ GB50∞ 3第二法

展青霉素 (苹果、山楂制品)/(ug/kg)  ≤ GB/T 5009.185

铅 (以Pb计 )/(mg∧g)          ≤ GB 2762

农药最大残留量 符合GB2763的 规定 GB 2763

污染物限量 符合GB2762的 规定 GB 2762

项 目 指标 检测方法

致病菌
沙门氏菌 n=5,c=0,m=0 GB 4789.4

金黄色葡萄球菌 n=5,c=0,m(廴 100CFU/g GB4789.10第 二法

D6食 品添加剂



按国家质量监督检验检疫局令 第75号 (⒛05) 《定量包装商品计量监督管理办法》执行 ,

并按JJF1070。

D8生产加工过程的卫生要求

生产加工过程的卫生要求

食品添加剂质量应符合相应的安全标准和有关规定 ,

规定。

D7净含量
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品种、范围和使用量应符合CJB2760的

企业标准 吖ZDH0008S9019,⒛ 19.06.01
生和计划生育委员会 )

c (注 :

实施 ;

附录 D来源依据 :

备案号:33010226S-
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附 录 E

(规范性附录 )

核桃肽粉

E1原料要求

E。 1,1核桃仁:应符合GB1930O的 规定。

E.1.2核桃蛋白乳:应符合附录A的规定。

E.1.3蛋 白酶:应符合CJB/T23527、 GB1886.17茌 的规定。

E.1。 4水 :应符合GB5749的 规定。

E2感官指标与试验方法

产品的感官指标与试验方法应符合表E.1的规定。

表E1感官指标与试验方法

E3理化指标与试验方法

产品的理化指标与试验方法符合表E。 1的规定。

表E2理化指标与试验方法

顼目 /⒈∴}男礻匀良-八 检验方法

色泽 具有   的色泽。
彡
亻全 \

目视、鼻嗅、口尝
组织状态 粉状 l  、松散、无结酽

滋味、气味 具有 △品应有的滋味与气 寻味。

杂质 无正甑橱力可见外来杂质∷已/

项 目

指标
试验方法

I型 H型 IH型

蛋白质 (以干基计,N× 6.25)/(g/100g)≥ GB 5009 5

多肽 (以干基计)/(g/100g)≥ n:″ 224叼-90⒅附录B

细度 (孔径为0.250n nl的分样筛 ) ˇ 10隅通过 GB/T 22427 5

粗脂肪 (以干基计)/(g/1OOg)≤ 1.0 GB 5009.6

水分/(g/100g)≤ GB 5009 3

灰分/(g/10Og)≤ GB 5009。 衽

铅 (以Pb计〉/(g/100g)
GB

总砷 (以As计)            / GB 5009.11

食品添加剂 应符合GEl2760的规定。

农药残留量 应符合C1B2763的规定。
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E4微生物指标与试验方法

产品的微生物指标与试验方法应符合表3的规定。

表E3微生物指标与试验方法

E5净含量允差及试验方法

产品的净含量允差按国家质量监督检验检疫总局 [2005]第 75号令《定量包装商品计量监督管

理办法》,试验方法按万F107Q的规定执行。

EA1工 艺要求

以核桃仁为原料,经清杂〈色选、破碎、研   水后用蛋白酶酶解提取油脂后分离得到的

富含蛋白质的液体,经均质、

EA2质 量要求

应符合表E.A.1的规定。

脱气、 成的核桃蛋白乳。

项 目 限量 试验方法

菌落总数/(CFU浼)≤ 3× 104 GB 4789 2

大肠菌群/(MPbl/g) 0 92 GB4789,3MPN计数法

霉菌/(CFLl淹 )≤
GB 4789.15

酉荸讴子/ (CFU/g)

致病菌
沙门氏菌 n=5, c=0, Ⅲ=0/25g GB 4789.4

金黄色葡萄球菌/(CFU浼 ) n=5, c=1, m=100, M=1000 GB 4789.10

表EA1质 量要求

项 目 指标

感官
具有本品应有的色泽。呈均匀乳液状,久置后允许有沉淀。

具有产品应有的滋味与气味,无异味。无正常视力可见杂质。

蛋自质/(g/100g)          ≥

铅 (以Pb计 )/(nlg儿 )          ≤ 0.1

大肠菌群/(CFU灿L) n=5, c=2, m=10, M=102

霉菌/(CFU灿L)           ≤

沙门氏菌 c=0, m=0/25g

金黄色葡萄球菌/(CFU灿 L) n=5, c=2, m=100, M=1000



(注 :附录
0013S-2017

会 )

物科技股份有限公司企业标准

o∝ 10实施 ; :321312S⒛ 17;备案地址 :

Q/HBYY 0010s-2021

Q/JQLY

江苏省卫生和计划生育委员

郦呦
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ι
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附 录 F

(规范性附录 )

DHA藻油

F1 原料要求

F11 葵花籽油

应符合 GB10鲷 4及 GB2716中食用植物油的规定。

F12 单、双硬脂酸甘油酯

应符合 GB1986的规定。

F13 磷月旨

应符合 CJB28仞 1的规定。

F14菌 种要求

裂壶藻 (Schizochytrium sp。 )或者吾肯氏藻 (U1keniz amoeboida)或 者寇氏隐甲藻
(Crypthecodinium

∞hnii)菌种。

F15蛋 白酶制剂

应符合 G吖T235

F16活 性炭

应符合 GB18sG.2b币
>的
规定。

F17维 生素 E

应符合 C1B1886.233的规定。

F18抗 坏血酸棕榈酸酯

应符合 GB1886.230的 规定。

F2 生产工艺

以裂壶藻 (schizochytrium sp.)或 者吾肯氏藻 (U1keniz amoeboida)或 者寇氏隐甲藻 ,

、(Clˉ帅thecodinium cohnii)菌种,经生物发酵、酶解 (添加蛋白酶制剂)、 离心分离、活性炭

提纯、冬化或不冬化等工艺处理,选择J眭添力口葵花籽油、磷月旨、单、双硬月旨酸甘油酉旨、维生素 E(抗

氧化剂)、 抗

坏血酸棕榈酸酯 (抗氧化剂),再经混合、包装制成 DHA藻油。

F3 产品分类

产品根据工艺冬化或不冬化进行分类,分为:DHA藻油 (普通型 )、 DHA藻油 (冬化型 )。



Q/HBYY 0010s-2021

F4 感官要求

应符合表F,1的规定。

F5 理化指标

应符合表F.2的规定。

表 F,2理化指标

F6 食品添加剂

食品添加剂的使用应符合 GB2760的规定。

F7 净含量

应符合国家质量监督检验检疫总局 [2005]第 75号令的规定,检验按 J尸 1070规定进行。

(注 :附录 F来源依据:江苏天凯生物科技有限公司企业标准 Q/ZDH0008s2019,⒛ 19.06.01

表 F,1感官要求

项 目
要求

检验方法
普通型 冬化型

色泽 浅黄色
取适量试样置于 50m1烧杯,在

自然光下观测色泽,嗅其气味 ,

用温开水漱口后,品其滋味。

组织状态 油状液体

滋味、气味 具有本产品特有的滋味、气味,无臭及其它异味

杂质 无正常视力可见外来异物

冷冻试验 (0℃条件 ) 大于 4小时透明 GB/T 35877

项 目 指标 检验方法

二十二碳六烯酸油脂含量 (以 C”H3202甘油三酯计)/   )、 \衤
r∶ s5 GB26400-20ll 附录 A

过氧化值/(g/10Og)           ≤   尸 △
α00I、 GB5009.227

不皂化物/(g/10魄)            ≤   ∶′廴J 4.0 GB″ 55351乙醚提取法

水分及挥发物能/100g)          ≤ o05 GB50⒆ 3直接干燥法

不溶性杂质/V10魄)           ≤ GB/T15688

酸价 (以 KoH计 )/(mg/g)       ≤ GB5009” 9滴定法

茴香胺值               ≤ GB/T24304

溶剂残留Kmg/kg)            ≤ GB5009262

总砷 (以 As计 )Kmg汰⒄        ≤ 01 GB50⒆,11氢化物原子荧光光度法

铅 (以 Pb计 )Km酐k⒄          ≤ GB500912石墨炉原子吸收光谱法

反式脂肪酸/(g/10魄)           ( GB541336

黄曲霉毒素 B1/(uζkg)         ≤
`

GB500922

苯并囵芘/(uΞkg)            ≤ 8 GB500927

农药残留限量 应符合 GB27ω 的规定

28
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实施 ; 备案号:叩脱 0226S⒛ 19;备案地址:江苏卫生和计划生育委员会 )

抄

,`t:ˉ .。

△
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附 录 G

(规范性附录 )

茶叶茶氨酸

G1 原辅料要求

原辅料应符合相应的食品安全标准和有关规定。

G2 生产工艺

以茶叶为主要原料,麦芽糊精为辅料,经水浸泡、过滤、除杂、

干燥、混合、过筛、包装等工艺生产而成的茶叶茶氨酸。

C3 感官指标

感官指标应符合表G.1的规定。

Q/HBYΥ 0010s-2021

吸附、洗脱、浓缩、杀菌、

G5 污染物限量

污染物限量应符合表G。 3的规定。

表G1 感官指标

项 月 指'标 检验方法

色泽 淡黄色至棕黄色 将样品置于洁净的白色搪瓷皿中 ,

在自然光线下,观察其色泽、组织

状态、杂质。嗅其气味。品其滋味

滋味与气味 具有该产品应有的气味和滋味,无霉味及其他异味

组织状态 粉末状,无结块、无霉变、无虫蛀

杂质 无正常视力可   尿 i忄
`

内讣
``
∶护
CLl

∫氓

G 4 理化指标

理化指标应符合表G 2的规定

项  目 指 标 检验方法

茶氨酸/(g/1OOg)    ≥ GB/T 23193

水分/(g/100g〉      ≤ GB 5009.3

表G3 污染物限量
项 目 限量 检验方法

铅 (以Pb计〉/(m酽 kg) GB 5009.12

总砷·(以腮计)/(m酽 kg) GB 5009,11

G6 农药最大残留限量
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农药最大残留量应符合表G。 4的规定。

G7 微生物限量

G.7,l 微生物限量应符合表G.5的规定。

表G4 农药最大残留限量

表G5 微生物限量

项 目 限量 检验方法

六六六/(m酽 kg) GB/T 5009.19

滴滴涕/(m酽 kg) GB/T 5009.19

项  目
采样方案

a及
限量 (CFLl麾 )

检验方法
n C Ⅲ M

菌落总数       ≤ 5 2 103 GB 4789 2

大肠菌群       ≤ 5 2 CJB47893平板计数法

霉菌/(CFU尾)          ≤ GB 4789.15

a样
品的采集及处理按CIB47891和 G吖 T4789,21执行。

限量

项  目
采梓芳檗

a及
限量 (∞Ll/g)

检验方法
n m M

沙门氏菌   \ 5 '0 0/25g GB 4789 4

金黄色葡萄球菌 5 `  0 0/25g GB 4789.

a样
品的采集及处理按GB4789.1和 GB/T478921执 行。

G,7.2 致病菌限量应符合表

G8 净含量及允许短缺量

应符合国家质量监督检验检疫总局令 [2005]第 75号 《定量包装商品计量监督管理办法》的

规定。按ⅡF1070规定的方法执行。

G9 生产加工过程的卫生要求

应符合 CJB14881的规定。

(注 :附录 G来源依据 :湖南金农生物资源股份有限公司企业标准 食品安全企业标准 茶叶茶氨
酸 Q/0BEA0009S2019,⒛ 19,05.10实 施 ;有效期 :⒛ 19.05.⒛ 至 ⒛22,06.03;备案号 :

430621s刁 019,备案地址:湖南省卫生健康委员会 )
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附 录 H
^         (规 范性附录 )

磷脂酰丝氨酸

H 1  原车甫非斗

H11 大豆磷脂

应符合 CIB28401的规定。

H12 L丝 氨酸

应符合 《中华人民共和国药典》的规定。

H13 冰醋酸

应符合 CJB1886.10的规定。

H14 抗坏血酸棕榈酸酯

应符合 GB1886.230的规定。

H15 正己烷

应符合 GB
/‘

H16 氯化钙

应符合 GB 1

H17磷酸△ 吁苎 `奶
应符合CJB2   规定。

H18 特丁基对苯二勤以∴

应符合 C】B26403的规定。

H,19 维生素E

应符合 GB29942的 规定。

H 1 10  卩可酉同

应符合 C1B29227的规定。

H111 乙酸钠

应符合 GB30603的 规定。

H112 异丙醇

应符合 C1B30611的规定。

H113 水

应符合 GB5749的规定。

`
〓
%
〃

1886.258的规定。
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H2 生产工艺
原料预处理→磷脂酶转化反应-分离→浓缩→析出→纯化→烘干→粉碎→混料→内包装→

外包装→检验→入库

H3 感官指标

应符合表H。 1的规定。

表H1 感官指标

H4 理化指标
应符合表 H2的规定

表H2 理化指标

H5 净含量及允许短缺量
应符合国家质量监督检验检疫总局令第 75号 《定量包装商品计量监督管理办法》规定。

H6 食品添加剂         ′

H.6.1食品添加剂质量应符合相应的标准和规定。

H.6.2食品添加剂的品种和使用量符合 GB2760及卫计委关于食品添加剂公告的规定。

H7 生产加工过程卫生要求

应符合 C1B14881的规定。

(注 :附录 D来源依据 :山 东佰安瑞生物药业有限公司企业标准  磷脂酰丝氨酸 Q/BAR
0001S⒛ 18,⒛ 18.03.16实施;有效期:⒛ 18.03,16至 ⒛21.03.15;备案号:3715100s刁018;

备案地址:山东省卫生和计划生育委员会 )

项  目 指 标

色 泽 淡黄色至棕黄色

滋味、气味 具有该产品的香气集及滋味,无异味

组织与状态 粉末状、颗粒状或块状

杂质 无肉眼可见的外来杂质

项 目 指标

磷脂酰丝氨酸 (以干品计)/(g/100g) 50-60

丙围不溶物/(y100g)            ≥ 艹

水分/(酽100g)               ≤

过氧化值/(mep/kg)             ≤ 铲.啼⒎,丿l 
′η
^1    10

铅 (以 Pb计 )/lmykg)            ≤ /
′
、'、∫
∴扌 犭钅Ι备 01

总砷 (以 As计 )/(mg∧ g) ≤扌
茸  01

残留溶剂 (以正己烷计)〃 lnl酽kg)      ≤↑
1    25
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