《襄阳豆奶》编制说明
一、项目来源
根据襄阳市豆奶产业协会关于2021年度第一批团体标准立项的通知，襄阳市豆奶产业协会、湖北万禾源豆奶制品有限公司司起草工作组负责团体标准《襄阳豆奶》草案稿的起草工作，并由襄阳市豆奶产业协会归口。
二、标准制定工作的目的与意义
“襄阳豆奶”的特定品质、信誉及特征是湖北省襄阳市自然因素、人文因素所决定的。“襄阳豆奶”选用本地生产的大豆，使用天然汉江水加工生产，口感柔和、组织细腻、豆香味浓，是纯天然的植物蛋白，总固形物在4.0-13.5g/100ml；蛋白质在2.0-3.2g/100ml；脂肪在0.8-1.8g/100ml；菌落总数≤750cfu/mL，脲酶试验阴性。
1、“襄阳豆奶”自然因素与特定品质背景
“襄阳豆奶”原产地处于襄阳市所辖襄州、襄城、樊城、南漳、保康、谷城、枣阳、宜城、老河口9个县市区。襄阳位于湖北省西北部，东经110°45′-113°43′，北纬31°14′-32°37′。
襄阳市地形为东低西高，由西北向东南倾斜。横跨扬子准地台与秦岭地槽两个性质不同的大地构造单元。属于北亚热带季风气候。干冷、暖湿空气交绥，冬干夏雨，雨热同期，四季分明。全市年平均气温在15～16℃之间，无霜期在228～249天之间。年降水量820～1100毫米，太阳辐射较为丰富，年平均总日照时效为1800～2100小时。境内大部分地区处于温度最高、降水最集中、光照最强的季节，加之复杂多样的地貌类型对气候要素产生明显的再分配作用，使得襄阳大豆生长速度快，产量高，不倒伏，适应性强，出产的大豆颗粒小、圆滑、蛋白质含量高。“襄阳豆奶”选用襄阳大豆以致豆奶蛋白质含量非常高。
襄阳市地处汉江上游，汉江水清澈、干净，是国家重点保护的水资源。根据长江委汉江局汉江水环境监测中心的数据显示，襄阳段汉江水的pH值8.22,电导率319毫克/升，溶解氧11.87毫克/升，细菌总数10cfu/mL。“襄阳豆奶”用襄阳段汉江水作为加工用水造就了“襄阳豆奶”纯净、清爽、甘甜的独特品质。
独特的自然条件、独特的水质造就的“襄阳豆奶”独特的品质（包括感观和量化指标）蛋白质含量高、纯净、清爽、甘甜。感官指标呈淡黄色，口感香浓醇和，滑而不腻，有少量沉淀和浮油。理化指标：总固形物在4.0-13.5g/100ml；蛋白质在2.0-3.2g/100ml；脂肪在0.8-1.8g/100ml；细菌总数≤750cfu/mL，脲酶试验阴性。同时要符合QB/T 30885-2014、QB/T 2132-2008规范的要求。 
2、生产工艺与选材要求
（一）、“襄阳豆奶”的生产工艺：大豆→去杂(脱皮) →浸泡→热烫漂洗→热磨提取→分离→热处理与脱臭→高压均质→包装→杀菌→成品
（2） 、“襄阳豆奶”原材料的选用上有着特殊要求：
（1）选择襄阳本地出产的大豆。
“襄阳豆奶”所用大豆仅限位于东经110°45′-113°43′，北纬31°14′-32°37′，襄阳市所辖襄州、襄城、樊城、南漳、保康、谷城、枣阳、宜城、老河口出产的大豆。
荚果肥大，长圆形，稍弯，下垂，黄绿色，长4-7.5厘米，宽8-15毫米，密被褐黄色长毛；种子2-5颗，椭圆形、近球形，卵圆形至长圆形，长约1厘米，宽约5-8毫米，种皮光滑，黄色，种脐明显，椭圆形、颗粒小、圆滑。
(2)使用流经襄阳的天然汉江水。
襄阳市最主要的河流是汉江，境内汉江全长216公里，流域面积17357.6平方公里。汉江水系条件与欧洲著名的莱茵河相当。可广泛用于灌溉和饮用，多属中性及弱碱性水。根据长江委汉江局汉江水环境监测中心的数据显示，流经襄阳境内的汉江水质的pH值8.22,电导率319毫克/升，溶解氧11.87毫克/升，符合地表水环境质量Ⅰ类标准。
3、人文因素与襄阳早餐习俗：
[image: 1988]喝杯豆奶是襄阳人几十年的早餐饮食习惯。
早在20世纪80年代，襄阳市被确定为中国豆奶生产基地，“襄阳豆奶”驰名湖北及邻近湖南、河南、陕西各市县。1988年荣获首届中国食品博览会铜奖。
如果你到襄阳旅游，赏了水镜庄的景，怀了隆中的古，吃了牛肉面，喝了“襄阳豆奶”就不虚此行了。



4、存在的问题
襄阳豆奶由于其优良的品质与口味，需求越来越大，而存在的问题也不少。主要是没有具体质量执行标准，襄阳豆奶生产也缺少标准依据，还有贮存和运输中没有具体的标准规定等
5、必要性
制定规范的襄阳豆奶产品标准，可以作为生产加工过程的依据，还可以作为监管部门的监管依据，有利于襄阳豆奶生产企业健康发展，促进行业的发展。
三、与我国法律法规和其他标准的关系
目前襄阳豆奶主要执行的国家标准为GB7101-2015 《食品安全国家标准  饮料》，结合本公司风味豆奶饮料产品的实际情况制定本企业标准；但GB7101是饮料的食品安全标准，规定的只是安全指标，缺少襄阳豆奶的特色指标。
可以参考的国家标准有GB/T 30885-2014 植物蛋白饮料 豆奶和豆奶饮料。
可参考的行业标准有QBT2132-2008 植物蛋白饮料 豆奶(豆浆)和豆奶饮料。
四、标准制定工作主要过程
1、2021年3月8日-3月10日，收集相关的国家标准、法律法规等信息。
2、2021年3月11日-4月26日，收集资料并完成了立项申请书。
3、2021年4月27日，襄阳市豆奶产业协会印发了《襄阳市豆奶产业协会关于第一批1项团体标准征求意见的通知》，并成立起草工作组。何士洪为项目负责人及主要起 草人，工作组依据《襄阳市豆奶产业协会团体标准制定程序文件》及国家相关行业的要求，结合调研实际情况及市场需求，对引用标准和资料进行了查新，并对生产的工艺过程进行总结，收集并实测了具有代表性的样品，在参考国家和行业有关标准的基础上编写了标准文本。
4、2021年4月27日-5月30日，工作组讨论后形成了《襄阳豆奶》工作组讨论稿。
5、2021年5月31日，召开《襄阳豆奶》专家研讨会，专家就部分内容提出来修改建议，会后起草小组按专家意见对标准文本再次进行了修改，提出征求意见稿。
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。以加强襄阳豆奶卫生安全为原则，深入调查研究，保证起草工作的科学性、规范性和可操作性。
   （一）可操作性原则
本文件制定过程中根据可操作性的原则，结合襄阳豆奶生产企业的实际情况，对文件内容进行科学设定。为襄阳豆奶行业、襄阳豆奶生产企业、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
1标准名称和范围
根据关于襄阳市豆奶产业协会2021年度第一批团体标准立项的通知，标准名称要求一致为“襄阳豆奶”。
范围根据标准内容确定，本文件规定了襄阳豆奶的产品分类、要求、试验方法、检验规则、标志、包装、运输、贮存及保质期要求。
适用于襄阳豆奶的生产、检验、贮运和销售。
2规范性引用文件
在规范性引用文件中，根据襄阳豆奶的技术要求中“原辅料要求、污染物限量、食品添加剂和食品营养强化剂、净含量”、生产加工过程卫生要求、试验方法、包装、标签和标志条款引用了相关国家标准等文件。
3 产品分类   
本产品按原料分为豆奶饮料、调制豆奶饮料。
3.1豆奶饮料
以大豆为原料，添加食糖、食盐、食品添加剂，加工制成的产品。包含大豆豆奶饮料（添加
纯净水、黄豆、白砂糖、食用盐、羧甲基纤维素钠、单、双硬脂酸甘油酯、琼脂、黄原胶、食用香精）。
3.2 调制豆奶饮料
以豆奶饮料为基础，添加椰子汁、核桃、红枣、银耳等食品辅料，加工制成的产品。包含椰汁豆奶饮料；核桃豆奶饮料；红枣豆奶饮料；红枣银耳豆奶饮料。
4要求
4.1基本要求
不得添加任何非食用的原料。不得超范围、超量使用食品添加剂，食品添加剂的品种和使用量应符合GB 2760的规定。食品和原料中污染物限量应符合GB 2762的规定。食品和原料中真菌毒素限量应符合GB 2761的规定。食品和原料中农药最大残留限量应符合GB 2763的规定。
4.2原辅料要求
4.2.1 黄豆：应符合GB 1352 的规定。
4.2.2椰子汁：应符合QB/T 2300的规定。
4.2.3核桃：应符合GB 10164的规定。
4.2.4红枣：应符合GB/T 5835的规定。
4.2.5银耳：应符合NY/T 834 的规定。
4.2.6 花生：应符合GB/T 1532的规定。
4.2.7白砂糖：应符合GB/T 317的规定。
4.2.8食盐：应符合GB 5461的规定。
4.2.9生产用水：应符合GB 5749的规定。
4.2.10乳粉：应符合GB 19644的规定。
4.2.11枸杞：应符合GB/T 18672的规定。
4.2.12小苏打：应符合GB 1886.2的规定。
4.2.13碳酸钙：应符合GB 1886.214的规定。
4.2.14食用香精：应符合GB 30616的规定。
4.2.15蒸馏单硬脂酸甘油酯：应符合GB 15612的规定。
4.2.16微晶纤维素：应符合卫生部公告（2011年第8号） 《关于指定D-甘露糖醇等58个食品添加剂产品标准的公告》的规定。
4.2.17单，双硬脂酸油脂：应符合GB 1986  的规定。
4.2.18六偏磷酸钠：应符合GB 1886.4的规定。
4.2.19卡拉胶：应符合GB 1886.169的规定。
4.2.20环己基氨基磺酸钠(甜蜜素)：应符合GB 1886.37的要求。
4.2.21乙酰磺胺酸钾（安赛蜜）：应符合GB 25540的要求。
4.2.22果酸：应符合GB 13737的要求。
4.2.23蔗糖脂肪酸酯：应符合GB 1886.27的要求。
4.2.24黄原胶：应符合GB 1886.41的要求。
4.2.25三聚磷酸钠：应符合GB 25566的要求。
4.2.26 D-异抗坏血酸钠：应符合GB 1886.28的要求。
4.2.27琼脂：应符合GB 1886.239的要求。
4.2.28羧甲基纤维素钠：应符GB 1886.232的要求。
4.2.29乙酰磺胺酸钾 （AK）糖：应符合GB 25540的要求。
4.3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

	色  泽
	具有反映产品特点的的色泽

	形  态
	呈均匀、细腻的乳浊液，久置后允许稍有分层，但摇匀后仍能均匀一致

	香气及滋味
	具有豆奶以及所添加辅料应有的气味和滋味

	杂  质
	无肉眼可见外来杂质


4.4理化指标
理化指标应符合表2的规定。
表2理化指标
	项         目
	指          标

	蛋白质，g/100g                                ≥
	2.0        

	总固形物，g/100g                              ≥
	4.0

	脂肪，g/100g                                  ≥ 
	0.8

	脲酶试验a                                   
	阴性      

	环己基氨基磺酸钠(甜蜜素)，g/kg                 ≤
	0.65

	乙酰磺胺酸钾（安赛蜜），g/kg                   ≤
	0.3

	铅（以Pb计），mg/L                            ≤
	 0.25

	a:仅适用于大豆作为原料的产品


4.5 微生物指标                        
应符合表3的规定。
	项      目
	采样方案及限量（若非指定，均以/25ml表示）

	
	n
	c
	m
	M

	菌落总数, cfu/ml              
	5
	2
	102
	104

	大肠菌群，cfu/m              
	5
	2
	1
	10

	酵母，cfu/ml                  ≤
	20

	霉菌，cfu/ml                  ≤
	20

	沙门氏菌
	5
	0
	0
	—

	金黄色葡萄球菌
	5
	1
	100 CFU/ml
	1000 CFU/ml

	注：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 为致病菌指标可接受水平的限量值；M 为致病菌指标的最高安全限量值。


表3  微生物指标
4.6净含量偏差
净含量应符合国家质检总局[2005]第75号令《定量包装商品计量监督管理办法》规定。
4.7生产加工过程卫生要求
应符合GB 12695、 GB 14881的规定。
5试验方法
5.1 感官要求
按GB 19297的规定进行。
5.2 理化指标检验
5.2.1蛋白质
按GB 5009.5的规定测定。
5.2.2脲酶试验
按GB/T 5009.183的规定测定。
5.2.3环己基氨基磺酸钠(甜蜜素)
按GB 5009.97的规定测定。
5.2.4乙酰磺胺酸钾（安赛蜜）
按GB/T 5009.140的规定测定。
5.2.5 铅
按GB 5009.12的规定测定。
5.3微生物指标
5.3.1菌落总数
按GB 4789.2的规定测定。
5.3.2大肠菌群
按GB 4789.3的规定测定。
5.3.3酵母 霉菌
按GB 4789.15的规定测定。
5.3.4致病菌
按GB 4789.4、GB 4789.10的规定测定。
5.4净含量
按JJF1070的规定测定
6检验规则
6.1组批与抽样
由相同原料、相同品种生产的的产品为一批，每批不超过20吨。
6.2 抽样方法
随机从每一批产品中抽取16瓶，8瓶供感官指标、理化指标、微生物指标、净含量检验，8瓶留样备用。
6.3检验分类
产品分出厂检验和型式试验
6.4出厂检验
出厂检验项目包括感官指标、净含量、蛋白质、脲酶活性、菌落总数、大肠菌群。每批产品须按本标准检验合格，并附合格证后方可出厂。
6.5型式检验
型式检验项目为本标准第4章的全部要求，出现下列情况之一时应进行型式检验：
a) 产品试制定型时；
b) 正常生产时每半年进行一次；
c) 产品的原料、配方、工艺有较大改变，可能影响产品质量时；
d) 产品停产三个月以上，恢复生产时；
e) 出厂检验与上次型式检验有较大差异时；
f) 国家法定监督或管理部门提出型式检验要求时。
6.6判定规则
如果有不合格项目时，可重新加倍取样复验，复检结果仍不合格时，则判定该批产品为不合格。如有微生物指标不合格时，不得复检判为不合格，直接判定该批产品为不合格。
7标志、包装、贮存、运输和保质期
7.1标志
产品包装上的食品标签应符合GB 7718、GB 28050的规定和GB/T 191-2008的规定。
7.2包装
本产品采用密封包装，内包装材料玻璃容器应符合GB 4806.5的规定。
7.3运输
运输工具应清洁、干燥，不得与有毒、有害、有污染的物品混运，运输途中应轻装、轻卸、防雨、防晒。不得抛掷、重压、和挤压。需冷藏产品应在0℃～10℃的条件下运输。
7.4贮存
产品应贮存于清洁、卫生、干燥、通风、有防潮、防蝇、防鼠设施的仓库中；不得与有毒、有害、有异味、有腐蚀性的物品混贮。堆放时应离地20cm以上。需冷藏产品应在0℃～10℃的条件下贮存。不得接近热源，防止冰冻。
7.5 保质期
在符合本产品规定的条件下，保质期为12个月。
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