《魔芋凝胶制品团体标准》编制说明
一、项目来源：
根据浙江省食品学会关于印发2020 年度第一批团体标准立项的通知，浙江子午线质量标准化研究有限公司组织浙江上方生物科技有限公司等单位成立起草工作组负责团体标准《魔芋凝胶制品草案稿》的起草工作，并由浙江省食品学会归口。
二、标准制定工作的目的与意义：
本标准适用于以水、魔芋或魔芋粉为主要原料，经磨浆去杂或加水润胀、加热糊化，添加凝固剂或其他食品添加剂，凝胶后模仿各种植物制成品或动物及其组织的特征特性加工制成的凝胶制品。
日本是世界上除中国外的最大生产国和消费国，魔芋行业以魔芋凝胶制品为主，经过几个世纪的发展，其技术和设备都已相当完善。中国是最早将魔芋用于医药和栽培的国家，但魔芋产业的形成却晚于日本，由于借鉴了日本魔芋产业形成的经验，我国魔芋制品产业才得到快速发展。
近几年来随着开发研究的突破和加工工艺及设备的改进，魔芋应用范围扩大和品种增加，内销增加，出口由单一的精粉向微粉，魔芋胶、魔芋丝、魔芋豆腐和仿真食品等综合发展，由单一的中间体向终端体过渡，出口地由单一的日本市场向东南亚、北美、欧洲市场延伸，价格由大幅波动趋向平稳，通过制定团体标准《魔芋凝胶制品》，填补我国魔芋凝胶制品标准方面的空白，有利于保证产品质量, 有利于促进魔芋凝胶制品行业质量控制和行业发展。
3、 与我国现有法律法规和其他国内外标准的关系：
1、目前我国还没有魔芋凝胶制品的国家标准。
2、农业部发布的《绿色食品 魔芋及其制品》NY/T 2981仅规定了已通过绿色食品认证的产品。普通魔芋凝胶制品需要标准来规范行业发展，而最新的《食品安全法》的颁布在魔芋制品行业的影响是正面的，但是这种正面的影响是建立在完善的食品质量控制体系基础上的。而食品标准的制定就是食品质量控制的关键点。
3、《食品安全地方标准 魔芋制品》DBS61/ 0020 该标准的使用仅局限于陕西省魔芋制品的生产企业。
四、项目负责单位及标准制定主要工作过程：
团标由浙江上方生物科技有限公司承担制定工作，标准参与起草单位还有浙江子午线质量标准化研究有限公司、浙江工商大学、浙江鸿翔食品股份有限公司、杭州郝姆斯食品有限公司、嘉兴市犇腾餐饮管理有限公司、上海北连生物科技有限公司等。组织专业技术人员成立工作组，安排人员分工，进行项目可行性分析，对项目的必要性和可行性进行充分论证；对魔芋凝胶制品生产企业及作坊进行实地考查，对生产加工过程进行调研；同时对原辅料、产品的感官、理化、食品添加剂、非食用物质等各项指标进行大量检测并进行数据整理及分析，制定适合该类产品的标准。
1、2020年6月8日-6月18日，收集相关的国家标准、法律法规等信息。
2、2020年6月19日-7月10日，收集、攥写和提交团体标准立项申请材料。
3、2020年7月14日-7月16日，收到浙江省食品学会予以立项文件并成立起草工作组。
4、2020年7月18日-2020年7年31日，完成《魔芋凝胶制品》团体标准草案稿。
5、2020年8月5日-2020年8年7日，工作组讨论后形成工作组讨论稿。
6、2020年8月20日上午在嘉兴沙龙国际宾馆召开专家研讨会，参加单位有：浙江省食品学会、浙江子午线质量标准化研究有限公司、嘉兴市标准化协会、浙江上方生物技术有限公司、嘉兴市食品工业协会、嘉兴食药院、海盐县市场监督管理局、嘉兴职业技术学院。
大会上提出以下几个问题：1.魔芋凝胶制品的定义问题2.理化指标中将沥出物含量改为固形物含量，删除沥出物含水量和葡甘露聚糖。3.污染物限量中列出铅、总砷限量值。4.标签增加优级产品标注。
7、2020年8月20日-2020年9月4日，完成《魔芋凝胶制品》团体标准征求意见稿。
五、标准制定原则：
根据《中华人民共和国食品安全法》及其实施条例等有关法律法规，按GB/T 1.1-2020的编写原则进行编写。以加强魔芋凝胶制品卫生安全为原则，深入调查研究，保证规范起草工作的科学性、规范性和可操作性。
（一）可操作性的原则
本规范制定过程中按照可操作性的原则，结合魔芋凝胶制品生产企业的实际情况，对标准内容进行科学设定。为魔芋凝胶制品行业、魔芋凝胶制品生产企业、检测单位、市场监督等部门提供科学管理的依据。
（二）与国内外标准协调一致原则
在标准制定过程中，起草组按照食品安全标准《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》（GB/T 1.1-2020）中的原则要求进行编写。仔细查阅国内外的相关标准，根据实际情况，确定了团标的框架结构和各项技术内容要求。
（三）公开透明的原则
起草过程中坚持公开、透明的原则，除召开专家座谈会听取意见外，还将向社会公开广泛征求意见，如来自行业协会、检测机构、生产企业以及食品安全监督管理部门等各方意见，并吸收和采纳部分意见。
六、标准主要条款说明：
（一）标准名称：
与根据浙江省食品学会关于印发2020 年度第一批团体标准立项的通知，要求相一致为“魔芋凝胶制品”。
（二）前言部分：
在“前言”中确定由浙江省食品学会归口，便于标准的咨询服务和相关解释。
（三）范围：
本标准规定了魔芋凝胶制品术语和定义、产品分类、技术要求、生产加工过程卫生要求、检验方法、检验规则、标签、标志和包装、贮存和运输、销售和召回等方面的要求。
（4） 规范性引用文件：
在规范性引用文件中，根据魔芋凝胶制品的技术要求中“原辅料要求、食品添加剂限量、污染物限量、微生物限量、净含量”、生产加工卫生要求、试验方法、标签、标志、包装和销售等条款引用了相关国家标准等文件。
（五）术语和定义：
根据NY/T 2981 3.5中对魔芋凝胶食品的定义“以水、魔芋或魔芋粉为主要原料，经磨浆去杂或加水润胀、加热糊化，添加凝固剂或其他食品添加剂，凝胶后模仿各种植物制成品或动物及其组织的特征特性加工制成的凝胶制品”。
于2020年8月15日工作组讨论后最终确定为“以水、魔芋或魔芋粉为主要原料，经磨浆去杂或加水润胀、加热糊化，添加凝固剂或其他食品添加剂及辅料，凝胶后模仿各种植物制成品或动物及其组织的特征特性加工制成的凝胶制品。”
[bookmark: _GoBack]于2020年8月20日经过专家研讨会修改后最终确定为“以水和魔芋为主要原料，经加水润胀和加热糊化，添加凝固剂或其他食品添加剂及辅料，凝胶后模仿各种植物制成品或动物及其组织的特征特性，再经包装、灭菌（或不灭菌）等工艺加工制成的凝胶制品”。
（六）产品分类：
1、根据NY/T 2981 第四章第3条要求“根据仿生对象的特征特性的不同，可分为以下三类:魔芋丝:模仿米面粉丝形状等特征加工成型的凝胶制品；魔芋豆腐:模仿黄豆豆腐形状等特征加工成型的凝胶制品；魔芓仿生动物食品:模仿各种动物及其内脏形状、色泽、质地等特征特性加工成型的凝胶制品”确定。
于2020年8月15日工作组讨论修改为“根据仿生对象的特征特性的不同，可分为以下三类:魔芋丝:模仿米面粉丝形状等特征加工成型的魔芋凝胶制品；人造海鲜食品:模仿海鲜形状特征或口味加工成型的魔芋凝胶制品，如人造海参、人造鲍鱼、魔芋豆腐等；人造畜禽动物食品:模仿各种动物及其内脏形状、色泽、质地等特征特性加工成型的魔芋凝胶制品”。
于2020年8月20日经过专家研讨会修改后最终确定为“根据仿生对象的特征特性的不同，可分为以下三类:人造米面食品:模仿米面食品形状等特征加工成型的魔芋凝胶制品；人造海鲜食品:模仿海鲜形状特征或口味加工成型的魔芋凝胶制品，如人造海参、人造鲍鱼、海鲜味的魔芋豆腐等；人造畜禽动物食品:模仿各种畜禽动物及其内脏形状、色泽、质地等特征特性加工成型的魔芋凝胶制品。人造蔬菜食品：模仿各种蔬菜的形状、色泽、质地等特征特性加工成型的魔芋凝胶制品。”
（七）技术要求：
1、原辅料要求
(1)饮用水应符合 GB 5749 规定的要求。
(2)魔芋粉应符合 NY/T 494 规定的要求。
(3)魔芋精粉应符合 GB/T 18104 规定的要求。
(4)按照相关国家标准或行业标准的规定。
2、感官要求
根据NY/T 2981 第五章第4条要求确定。为该产品提出了“色泽、组织状态、气味和滋味、杂质”等方面符合产品特点的基本要求。具体内容为“魔芋丝：具有该产品应有的黄白色或白色，外形光滑，整齐一致，富有弹性和刚性，脆而爽滑，不软绵，不混汤，具有魔芋丝固有的气味和滋味，无异味，正常视力下，无肉眼可见外来杂质;魔芓仿生动物食品:具有该产品应有的黄白色或白色,外形光滑，整齐一致，富有弹性和刚性，脆而爽滑，不软绵，不混汤,具有魔芋固有的气味和滋味，无异味,正常视力下，无肉眼可见外来杂质;魔芓仿生动物食品:具(1)有与相应模仿对象一致的颜色,具有模仿对象一致的形态质地，外形光滑，形状完整整齐一致，富有弹性和刚性，脆而爽滑，不软绵，不混汤,具有该产品应有的气味和滋味，无泥沙，无异味,正常视力下，无肉眼可见外来杂质”。
于2020年8月15日工作组讨论后修改为“魔芋丝：具有该产品应有的黄白色或白色，外形光滑，整齐一致，富有弹性和刚性，脆而爽滑，不软绵，不混汤，具有魔芋丝固有的气味和滋味，无异味，正常视力下，无肉眼可见外来杂质;人造海鲜食品:具有与相应模仿对象一致的颜色外形光滑，整齐一致，富有弹性和刚性，脆而爽滑，不软绵，不混汤具有海鲜固有的气味和滋味，无异味;人造畜禽动物食品:具有与相应模仿对象一致的颜色,具有模仿对象一致的形态质地，外形光滑，形状完整整齐一致，富有弹性和刚性，脆而爽滑，不软绵，不混汤,具有该产品应有的气味和滋味，无泥沙，无异味,正常视力下，无肉眼可见外来杂质”。
于2020年8月20日经过专家研讨会修改后最终确定为“人造米面食品：具有该产品应有的黄白色或白色 具有与米面食品相近的形态质地，外形光滑，形状完整整齐一致，富有弹性刚性，脆而爽滑，不软绵，不混汤，具有魔芋固有的气味和滋味，无异味，正常视力下，无肉眼可见杂质；人造海鲜食品：具有与相应模仿对象相近的颜色 具有与海鲜食品相近的形态质地，外形光滑，形状完整整齐一致，富有弹性刚性，脆而爽滑，不软绵，不混汤，具有海鲜食品固有的气味和滋味，无异味，正常视力下，无肉眼可见杂质；人造畜禽动物食品：具有与相应模仿对象相近的颜色 具有与畜禽动物食品相近的形态质地，外形光滑，形状完整整齐一致，富有性和刚性，脆而爽滑，不软绵，不混汤，具有畜禽动物食品应有的气味和滋味，无泥沙，无异味，正常视力下，无肉眼可见杂质；人造蔬菜食品：具有与相应模仿对象相近的颜色 具有与蔬菜食品相近的形态质地，外形光滑，形状完整整齐一致，富有弹性刚性，脆而爽滑，不软绵，不混汤，具有蔬菜食品应有的气味和滋味，无泥沙，无异味，正常视力下，无肉眼可见杂质。 
3、理化指标
为该产品提出了符合产品特点的理化指标。
(1)膳食纤维根据DBS61/ 0020 《食品安全地方标准 魔芋制品》要求“膳食纤维≥5（g/100g)”确定。 
(2)沥出物含量根据NY/T 2981 第五章第5条要求确定为“魔芋丝≥50%;人造海鲜食品≥70%;人造畜禽动物食品≥60%”。
(3)沥出物含水量根据NY/T 2981 第五章第5条要求确定为“魔芋丝≤95%；人造海鲜食品≤94%；人造畜禽动物食品≤95%”。
(4)葡甘露聚糖根据NY/T 2981 第五章第5条要求确定为“魔芋丝≥30%；人造海鲜食品≥30%；人造畜禽动物食品≥50%”。
(5)淀粉根据NY/T 2981 第五章第5条要求确定为“魔芋丝≤20%；人造海鲜食品≤10%；人造畜禽动物食品≤20%”。
于2020年8月20日经过专家研讨会修改后最终确定为
1.人造米面食品中二氧化硫(以沥出物计）的优级指标参考GB 2760中食用淀粉类二氧化硫指标为≤0.03（g/kg），合格指标参考NY/T 2981中魔芋凝胶食品二氧化硫(以沥出物计）为≤0.05（g/kg）；固形物含量≥50%；淀粉优级指标参考检测数据设置为为≤10%，合格指标参考DBS61/ 0020-2019《食品安全地方标准 魔芋制品》设置为为≤20%。
2.人造海鲜食品中二氧化硫(以沥出物计）的优级指标参考GB 2760中食用淀粉类二氧化硫指标为≤0.03（g/kg），合格指标参考NY/T 2981中魔芋凝胶食品二氧化硫(以沥出物计）为≤0.05（g/kg）；固形物含量≥70%；淀粉优级指标参考检测数据设置为为≤10%，合格指标参考DBS61/ 0020-2019《食品安全地方标准 魔芋制品》设置为为≤20%。
3.人造畜禽动物食品中二氧化硫(以沥出物计）的优级指标参考GB 2760中食用淀粉类二氧化硫指标为≤0.03（g/kg），合格指标参考NY/T 2981中魔芋凝胶食品二氧化硫(以沥出物计）为≤0.05（g/kg）；固形物含量≥60%；淀粉优级指标参考检测数据设置为为≤10%，合格指标参考DBS61/ 0020-2019《食品安全地方标准 魔芋制品》设置为为≤20%。
4.人造蔬菜食品中二氧化硫(以沥出物计）的优级指标参考GB 2760中食用淀粉类二氧化硫指标为≤0.03（g/kg），合格指标参考NY/T 2981中魔芋凝胶食品二氧化硫(以沥出物计）为≤0.05（g/kg）；固形物含量≥50%；淀粉优级指标参考检测数据设置为为≤10%，合格指标参考DBS61/ 0020-2019《食品安全地方标准 魔芋制品》设置为为≤20%。
经浙江上方生物技术有限公司，提供样品检测数据如表1：
	产品名称
	项目
	标准指标
	检测指标

	魔芋凝胶制品：魔芋豆腐
	总砷（以As计），mg/kg
	≤0.5
	0.08

	
	铅（以Pb计），mg/kg
	≤0.5
	0.2

	
	固形物含量，%
	≥70
	73

	
	淀粉，%
	优级≤10，合格≤20
	1.2

	
	二氧化硫(以沥出物计），g/kg
	优级≤0.03，合格≤0.5
	0.005


表 1魔芋凝胶制品：魔芋豆腐检测数据
4、污染物限量
污染物限量应符合GB 2762的规定。
于2020年8月20日经过专家研讨会修改后最终确定为“总砷（以As计）≤0.5（mg/kg）；铅（以Pb计）≤0.5（mg/kg）；其它污染物限量应符合GB 2762的规定”。
5、微生物限量
根据DBS61/ 0020-2019《食品安全地方标准 魔芋制品》3.4微生物限量要求确定。
于2020年8月20日经过专家研讨会修改后最终确定为“预包装产品致病菌限量应符合GB 29921中即食果蔬制品（含酱腌菜类）的规定。即食类产品微生物限量还应符合DBS61/ 0020-2019《食品安全地方标准 魔芋制品》3.4表3微生物限量的规定。商业无菌工艺生产的产品应符合GB 7098的规定”。

6、食品添加剂和食品营养强化剂限量
参考NY/T 2981 第五章第6条要求为“多菌灵(mg/kg)≤0.1；辛硫磷(mg/kg )≤0.01；敌百虫(mg/kg) ≤0.01；乐果(mg/kg) ≤0.01；氧乐果(mg/kg) ≤0.01；五氯硝基苯(mg/kg) ≤0.01 ;二氧化硫(g/kg )以沥出物计 ≤0.05，以汤汁计 ≤0.01；新红及其铝色淀（以新红计）(mg/kg) 不得检出（＜0.5）；赤藓红及其铝色淀（以赤藓红计）(mg/kg) 不得检出（＜0.2）；环己基氨基磺酸钠及环己基氨基磺酸钙（以环己基氨基磺酸钠）计）(mg/kg) 不得检出（＜10）；阿力甜(mg/kg) 不得检出（＜5）；苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）（mg/kg） 不得检出（＜5）”。但NY/T 2981仅限绿色食品，相对于普通魔芋凝胶制品要求较高。
于2020年8月15日工作组讨论后修改为“农药残留和食品添加剂限量应符合GB 2763和GB 2760的规定。”
于2020年8月20日经过专家研讨会修改后删除农药残留限量要求，增加了食品营养强化剂限量要求。最终确定为“食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定，食品营养强化剂的使用应符合GB 14880的规定”。
7、净含量
净含量应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的有关规定。
（8） 生产加工过程的卫生要求
生产加工工程应符合GB 14881的规定。
（九）检验方法：
1、感官要求
为该产品提出了符合产品特点的感官检测方法“将样品平摊于洁净的白瓷盘中，在自然光下肉眼观察其色泽；用刀剖开后观察其组织形态和杂质；然后用鼻嗅其气味；用口品尝其滋味。”
于2020年8月20日经过专家研讨会修改后最终确定为“将样品平摊于洁净的白瓷盘中，在自然光下肉眼观察其色泽；用刀剖开后观察其组织形态和杂质；然后用鼻嗅其气味；用口品尝其滋味；水煮后观察是否混汤。”
2、 理化指标
(1)固形物含量
按QB 1007 规定的方法测定。
(2)淀粉
按NY/T 2981 规定的方法测定。
(3)总膳食纤维
按GB 5009.88 规定的方法测定。
3、 污染物限量
(1)总砷
按GB 5009.11 规定的方法检验。  
(2)铅
按GB 5009.12 规定的方法检验。
4、微生物限量
（1）大肠菌群
按GB 4789.3规定的方法测定。
于2020年8月20日经过专家研讨会修改后最终确定为“按GB 4789.3 规定的平板计数法测定”。
（2）商业无菌
按GB 4789.26 规定的方法测定。
5、净含量
按 JJF 1070 规定的方法测定。
（十）检验规则：
1、组批
同一班次、同一品种和相同工艺的产品为一批。
2、抽样
在成品库内抽样，抽样单位以包计。抽样基数不少于100个包装（或50Kg），抽样数量不少于20个包装（或2Kg）。将样品平均分为2份，1份检验，1份备查。
3、出厂检验
（1）出厂检验项目包括感官、沥出物含水量、大肠菌群、净含量等。
于2020年8月20日经过专家研讨会修改后最终确定为“预包装产品出厂检验项目包括感官、净含量和固形物含量；即食产品出厂检验项目包括感官、净含量、固形物含量和大肠菌群；商业无菌工艺生产的产品出厂检验项目包括感官、净含量、固形物含量和商业无菌”。
（2）出厂检验项目全部符合本标准规定要求的，判该批为合格产品。
（3）出厂检验项目如有 1 项不符合本标准规定的要求，可在抽样批次中加倍抽样复检，仍有不符合本标准要求的，判该批为不合格产品。超过2项（含2项）不符合本标准规定要求的，不应复检，直接判该批为不合格产品。
于2020年8月20日经过专家研讨会修改后最终确定为“出厂检验项目如有 1 项不符合本标准规定的要求，可在抽样批次中加倍抽样复检，仍有不符合本标准要求的，判该批为不合格产品。超过2项（含2项）不符合本标准规定要求的，不应复检，直接判该批为不合格产品。”
（4）微生物项目如有一项不符合标准，判为不合格品，不得复检。
4、型式检验
（1）正常生产时应每6个月进行一次型式检验；此外有下列情况之一时，亦应进行型式检验：
新产品试制鉴定时；
原料、生产工艺有较大改变，可能影响产品质量时；
产品停产半年以上，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；
国家质量监督机构提出要求时。
（2）型式检验应按照5.2～5.7的项目进行检验。
（3）型式检验项目全部符合本标准规定要求的，判该批为合格产品。
（4）型式检验项目不超过3项（含3项）不符合本标准的，可进行复检，复检后仍有 1 项不符合本标准要求的，判该批为不合格产品。超过3项不符合本标准的，不应复检，判该批为不合格产品。
于2020年8月20日经过专家研讨会修改后最终确定为“型式检验项目不超过3项（含3项）不符合本标准的，可进行复检，复检后仍有 1 项不符合本标准要求的，判该批为不合格产品。超过3项不符合本标准的，不应复检，判该批为不合格产品”。
（5）微生物项目如有一项不符合标准，判为不合格品，不得复检。
（十一）标签、标志和包装：
1、标签、标志
标签、标志应符合GB 7718、GB 28050、GB/T 191和其他相关的规定。
于2020年8月20日经过专家研讨会修改后最终确定为“标签、标志应符合GB 7718、GB 28050和GB/T 191的规定，分级产品标签上还应注明产品等级”。
2、包装
使用复合包装材料应符合GB 4806.7或GB/T 10004的规定，其他包装材料和容器必须符合相应国家标准和有关规定。
（十二）运输、贮存
1、运输
运输工具应清洁卫生，不得与有毒、有异味、有腐蚀性等污染性货物混运。运输中应防止挤压、碰撞、日晒、雨淋、冻结。装卸时应轻搬轻放，严禁抛掷。
2、贮存
产品应贮存在干燥、通风的仓库内，不得与有毒、有异味、有腐蚀性货物混贮，避免阳光直射和靠近热源，防止冻结。
（十三）销售
销售应符合GB 31621相关的规定。
（十四）召回
1、根据《中华人民共和国食品安全法》第六十三条要求确定“发现其生产的食品不符合食品安全标准或者有证据证明可能危害人体健康的，应立即停止生产，召回已经上市销售的食品，通知相关生产经营者和消费者，并记录召回和通知情况”。
2、根据《中华人民共和国食品安全法》第六十三条要求确定“应当将食品召回和处理情况向所在地县级市场监督管理部门报告;需要对召回的食品进行无害化处理、销毁的，应当提前报告时间、地点。县级市场监督管理部门认为必要的，可以实施现场监督”。
于2020年8月7日经专家研讨后修改为“应将食品召回和处理情况向所在地县级市场监督管理部门报告;需要对召回的食品进行无害化处理、销毁的，应提前报告时间、地点。县级市场监督管理部门认为必要的，企业应配合其实施现场监督”。
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