巴氏杀菌乳标准编制说明
（一）标准制定理由
​“上海品牌”认证定位于第三方高端品牌认证，按照“政府推动、市场主导、企业主体、最高标准、国际认可”的创新运行机制，引入国际通行的质量认证手段评价一批符合“自主创新、品质卓越、管理精细、品牌引领、社会责任”要求的品牌标杆，支撑上海服务、上海制造、上海购物、上海文化“四大品牌”和“上海标准”建设，构筑代表中国参与国际竞争的高端品牌集群。
光明乳业一直致力于巴氏杀菌乳新鲜奶产品的研发、生产和销售，并通过高标准、严要求，将产品标准接轨国际，达到“国内领先、国际一流”，为“增品种、提品质、创品牌”提出更高要求，通过先进性评价将该类产品纳入“上海品牌”认证标准体系统一管理，适用于“上海品牌”认证评价的产品标准。
（二）标准编制原则

本标准编制遵循“科学性、实用性、统一性、规范性”的原则，注重安全性、科学性和可操作性。本标准以DB 31/ T 1048-2017《上海品牌评价通用要求》为依据编制。

（三）标准制定依据
本标准内容包括巴氏杀菌乳的技术要求、生产加工过程的要求、试验方法、检验规则及标识、标签、包装、运输和贮存、安全健康环保、用户体验等要求。
1、本标准适用范围：以生牛乳为原料, 经均质、巴氏杀菌（杀菌温度72℃~76℃，不低于15s）、灌装等工艺而制成的产品。
2、生牛乳要求
（1）菌落总数≤10万CFU/mL，体细胞数≤40万个/mL，其他指标应符合GB 19301的规定。生牛乳菌落总数和体细胞数菌均已达到欧盟等发达国家生乳标准。详见表1。

表1  国内外生乳感官分级、菌落总数和体细胞数对比
	国家或组织
	感官分级
	体细胞数限值（个/mL）
	菌落总数限值（CFU/mL）

	欧盟
	-
	40万
	10万

	美国
	-
	75万
	50万

	加拿大
	-
	40万
	12.1万

	澳新
	-
	无
	30万

	日本
	-
	无
	400万

	中国
	-
	无
	200万

	上海品牌团体
	A级
	40万
	10万


（2）对生乳进行了感官分级，并符合最高等级（A级）。
高标准的巴氏杀菌乳则需要高质量的生乳，而感官对于生乳或者成品巴氏杀菌乳都至关重要，为达到更高标准的巴氏杀菌乳标准，公司制定了生乳感官分级评定规程，对生乳的感官进行等级评分，每件样品按照下表标度进行打分，通过各项得分累加的综合分数判定其感官评价等级。

生乳评分标准

	项目
	评分标度

	
	1分
	2分
	3分
	4分
	5分

	气味
	乳香气
	清淡
	较淡
	一般
	较浓
	浓郁

	
	奶气味
	略牛舍味
	略酸味
	略饲料味
	略腥
	略氧化味

	滋味
	乳香味
	清淡
	较淡
	一般
	较浓
	浓郁

	
	奶滋味
	略辣口
	略涩口
	略咸
	略咸
	略甜

	
	顺滑
	弱
	较弱
	一般
	较强
	强


通过各项合计得分对生奶感官进行分级判定。若出现无法明确具体指标标度的情况，可以由多人参与评价，并以合计得分均值进行分级判定。

生乳等级评价

	分级
	合计得分

	A级
	21＜A级≤25

	B级
	17＜B级≤21

	C级
	13＜C级≤17

	D级
	9＜D级≤13

	E级
	5≤E级≤9


上海品牌认证的巴氏杀菌乳产品需要达到生乳感官评定等级的“A级”标准。
（3）为确保生乳质量，对牧场制定“牧场挤奶及贮奶设备清洗消毒技术规范”。

挤奶及贮奶设备中的生乳放出后应及时清洗、消毒，定期对挤奶设备设施及贮存设施进行维护保养，确保设备设施的最佳运行状态。

清洗消毒前准备：挤奶完全结束后，排尽挤奶管道内奶液（严禁水顶奶），关闭挤奶系统，把挤奶管道系统切换到清洗管道系统。清洗前应对挤奶设施设备表面进行清洁工作，确保设备外表无粪便等污物；对挤奶台管道、场地进行冲洗，确保挤奶厅无粪便等污物；清洗贮奶设施设备前，也应对其表面进行清洁工作。挤奶杯安装到相应的清洗底座，确认安装到位。清洗底座与清洗水管应确保无老化、破损现象。定期对清洗挤奶或贮奶设施设备死角进行人工拆洗，如接头，奶泵等。
清洗消毒操作：挤奶完毕，清洗管路接好后，将出水关口放到下水道口，马上用水进行单向预冲洗，不加任何清洗剂，冲洗时间5 min。牧场挤奶及贮奶设备的清洗消毒流程如下图所示。
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3、感官指标：参考GB 19645《食品安全国家标准 巴氏杀菌乳》确定感官指标。
4、理化指标：参考GB 19645《食品安全国家标准 巴氏杀菌乳》和“卫生部公告 2011年第10号 《卫生部等5部门关于三聚氰胺在食品中的限量值的公告》”，并提升了乳脂肪和乳蛋白含量，且限值均已超过国际标准。为保证巴氏杀菌乳的热处理强度有效性，有效地保留乳中的活性成分，标准增加了乳铁蛋白、免疫球蛋白IgG、乳过氧化物酶，而这三项指标也是国外标准中未提及的指标；为了确保巴氏杀菌乳的安全性，增加碱性磷酸酶的指标，该指标也是国际上作为评价巴氏杀菌乳安全性的重要指标。该标准从指标及其限值的制定均已达到甚至超过国际标准的要求。具体理化指标见表2。
表2  理化指标

	项    目
	要    求
	国标
	美国
	欧盟
	澳大利亚
	CAC

	脂肪/（g/100g）        ≥
	3.3
	3.1
	3.1
	-
	3.2
	-

	蛋白质/（g/100g）      ≥
	3.3
	2.9
	-
	-
	3.0
	-

	非脂乳固体/（g/100g）  ≥
	8.5
	8.1
	-8.1
	-
	-
	-

	酸度/(0T)
	12~18
	12~18
	-
	-
	-
	-

	乳铁蛋白/（mg/L）      ≥
	45
	-
	-
	-
	-
	-

	免疫球蛋白IgG/（mg/L） ≥
	180
	-
	-
	-
	-
	-

	乳过氧化物酶/（U/L）    ≥
	1500
	-
	-
	-
	-
	-

	碱性磷酸酶
	阴性
	-
	阴性
	阴性
	无
	阴性


（1）“乳中乳铁蛋白IgG含量的测定” 

原理：试样中的乳铁蛋白IgG是通过Evergeen TREATM乳铁蛋白ELISA试剂盒测定。本试剂盒是利用双抗夹心酶联免疫分析方法进行检测。微孔板中包被有抗乳铁蛋白的抗体，加入乳铁蛋白标准品或是样品后，游离的乳铁蛋白与微孔板上预包被的抗乳铁蛋白抗体结合，已被捕获的乳铁蛋白再与酶标记的抗乳铁蛋白的抗体结合，用TMB底物显色，加入酸性终止液后颜色由蓝色变黄色，用酶标仪在450nm波长下进行测定吸光度值，吸光度值与样品中的乳铁蛋白的含量成正比。比较样品的吸光值与样品试剂盒提供的标准品的吸光值即可获得检测结果。
酶联免疫法对优倍产品进行跟踪检测（2020年1月1日~2020年2月10日数据），并且以T/TDSTIA 0006-2019团标方法（高效液相法）进行对比验证，结果如下：
	检测工厂
	酶联免疫法
	高效液相法
	样品数（个）

	
	乳铁蛋白含量（mg/L）
	乳铁蛋白含量（mg/L）
	

	中心工厂
	51（最低）、87（最高）
	51（最低）、87（最高）
	24

	四厂
	62（最低）、77（最高）
	51（最低）、87（最高）
	6

	南京工厂
	58（最低）、74（最高）
	51（最低）、87（最高）
	6

	北京工厂
	51（最低）、93（最高）
	51（最低）、87（最高）
	12

	杭江工厂
	38（最低）、49（最高）
	51（最低）、87（最高）
	7


通过酶联免疫法和高效液相法进行数值对比，结果随略有差别，但通过多批次的验证可以看出，两种方法可以实现相互验证，且结果均能满足企标中的设定指标不低于30mg/L。

（2）“乳中免疫球蛋白IgG的测定” 
原理：根据高效亲和色谱的原理，在磷酸盐缓冲液条件下免疫球蛋白IgG与配基连接，在pH2.5的盐酸甘氨酸条件下洗脱免疫球蛋白IgG，然后通过高效液相色谱进行分析，外标法定量。
对优倍产品中免疫球蛋白IgG指标进行跟踪检测（2020年3月1日~2020年4月30日数据），结果如下：
	检测工厂
	高效液相法
	样品数（个）

	
	免疫球蛋白IgG含量（mg/L）
	

	四厂
	230（最低）、287（最高）
	28

	武汉工厂
	208（最低）、284（最高）
	7

	广州工厂
	201（最低）、320（最高）
	12


（3）“乳中乳过氧化物酶含量的测定” 
原理：
              LPO                       终止液

LPO底物  
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试样中的乳过氧化物酶是通过Evergreen TREATM 乳过氧化物酶活性测定试剂盒测定。该试剂盒以酶促反应为基础，将样品或标准品加入微孔板中，随后加入底物。样品或标准品中的LPO底物转化，形成蓝色产物。然后加入终止液，溶液由蓝色变为黄色，在450nm测定吸光度值。样品中LOP的浓度与吸光度值成正比。
对优倍产品中乳过氧化物酶指标进行跟踪检测（2020年1月1日~2020年4月30日数据），结果如下：

	检测工厂
	酶联免疫法法
	样品数（个）

	
	乳过氧化物酶含量（U/L）
	

	四厂
	3274（最低）、7476（最高）
	128


（4）“乳中碱性磷酸酶的测定方法”

原理：碱性磷酸酶是天然存在于原奶中的一种酶，它能够被传统的巴氏杀菌所破坏。ATP生物荧光检测仪中的F-AP检测频道可以检测碱性磷酸酶的活性。检测值大于等于350 mU/L说明样品为阳性，当检测值为100 mU/L~350 mU/L时表明样品为可疑样品，当检测值小于100 mU/L时表明样品为阴性。
对优倍及鲜奶产品长期监控结果显示：碱性磷酸酶指标为0，即阴性。

通过以上工厂一段时间的检测和外检验证确定了三个指标：乳铁蛋白含量不低于45mg/L，免疫球蛋白IgG含量不低于180 mg/L，乳过氧化物酶含量不低于1500 U/L，碱性磷酸酶为阴性。
5、卫生指标：参考GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》和GB 2761《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》，确定卫生指标。
6、微生物指标：参考GB 19645《食品安全国家标准 巴氏杀菌乳》确定微生物指标。
7、净含量及允差：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》规定。
8、生产加工过程要求

（1）为了严控该标准中设定的“乳铁蛋白、免疫球蛋白IgG、乳过氧化物酶和碱性磷酸酶、碱性磷酸酶”指标，特规定了杀菌条件（72℃~76℃不低于15s），保证产品既满足食品安全还能保证有效的活性物质存在。

（2）鲜奶的保质期比较短，而且杀菌温度低，为了保证产品安全，对于产品灌装后的下线温度进行了严格规定，在长期工厂实践过程和严控方面考虑，采用下线温度2℃~6℃。
9、安全健康环保
（1）采用节能减排的加工工艺，以优倍为例，采用75℃，15s杀菌方式，作为年产量10万吨的产品，工艺设备的改善，杀菌温度降低，所需的蒸汽，冰水等能耗随之降低；杀菌温度降低后物料结焦程度下降，清洗强度要求也下降，又带来电耗、水耗、清洗费用、污水处理费用等的大幅度下降，实现了节能减排，降低能耗。
（2）作为保证工厂的绿色环保，重视生产污水处理，并按照DB 31/199-2018标准，并达到三级标准，并选择两个污水处理的重要指标（化学需氧量COD≤500mg/L，悬浮物≤400mg/L）。
10、用户体验
为保证消费者用户体验，光明定期请第三方权威调研公司进行品牌健康度调查，对品牌形象、产品属性、包装、行销、渗透率进行数据跟踪，不断改善不足之处，更好的满足消费者在饮用、购买便利、品牌感受各方面的体验。
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