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调味品保质期确定规范
1  范围

本文件规定了调味品保质期的术语和定义、基本要求、一般情况下保质期的确定、保质期确定的基本程序和通用保质期确定试验。
本文件适用于重庆地区调味品企业生产的具有重庆特色的调味品。
2  规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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。
GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 4789.3 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数
GB 4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验
GB 4789.5 食品安全国家标准 食品微生物学检验 志贺氏菌检验
GB 4789.10 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
GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定
GB 5009.229 食品安全国家标准 食品中酸价的测定
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 9683 复合食品包装袋卫生标准
GB 10146 食品安全国家标准 食用动物油脂
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 12729.1 香辛料和调味品 名称
GB/T 15549 感官分析 方法学 检测和识别气味方面评价员的入门和培训
GB/T 15691 香辛料调味品通用技术条件
GB/T 16860 感官分析方法 质地剖面检验
GB/T 20903 调味品分类
GB/T 21172 感官分析 食品颜色评价的总则和检验方法
T/CNFIA 001 食品保质期通用指南
3  术语和定义

T/CNFIA 001和GB/T 20903界定的术语和定义适用于本文件。
4  基本要求
4.1  保质期由调味品生产企业确定，调味品经营企业应遵循调味品生产企业确定的保质期进行调味品经营活动。保质期内，调味品应符合相应的食品安全标准要求。

4.2  保质期应根据调味品的微生物、物理、化学特性，包装材料和包装方式，生产工艺，车间环境条件，预期的使用方式和货架形式，贮存和运输条件等因素确定。包装材料、包装方式或贮存环境参数不同的相同调味品，可规定不同的保质期。
5  一般情况下保质期的确定
5.1  调味品保质期可通过试验法、文献法、参照法确定。确定调味品保质期主要依据成熟的保质期试验理论和现有的研究成果以及资料。
5.1.1  试验法。可通过基于稳定性的保质期试验确定调味品的保质期。

5.1.2  文献法。在现有研究成果和文献的基础上，结合调味品在生产、流通过程中可能遇到的情况确定保质期。
5.1.3  参照法。参照或采用已有的相同或类似调味品的保质期，规定某调味品的保质期和贮存环境参数。
5.2  调味品上市后，宜通过实际的或模拟实际的贮存、运输、销售等条件下的长期稳定性试验对已经确定的保质期进行验证；必要时，应对保质期进行调整。
6  保质期确定基本程序
6.1  确定方案

6.1.1  保质期确定方案
确定方案是保质期确定程序的基础。宜从多个方案中优选出适于实施的方案，并应尽可能详实。根据调味品产品的不同，考虑常温出厂保质期测试、冷藏出厂保质期测试、冷冻出厂保质期测试、解冻保质期测试、陈列保质期测试、加速测试等。
6.1.2  保质期确定依据
现有资料；相同或类似产品；试验结论；其他。
6.1.3  保质期确定方式
试验法、文献法、参照法；上述两种或两种以上方法的组合。

6.2  设计实验方法
确定试验项目和相应的检验方法；确定试验样品、样品包装和贮存环境参数；确定检测时间点、试验人员等内容。应在充分分析调味品的微生物特性，对温度、湿度、光照、氧的敏感性，酶反应特性和非酶反应特性等理化特征的基础上，确定实验室检测项目和感官评价要素等试验内容。
6.3  方案实施
6.3.1  试验法应按已经设计好的方案实施。
6.3.2  文献法通常包括资料收集、查阅、分析、比较、整理、汇总等步骤。

6.3.3  参照法通常包括收集相同或类似调味品的保质期资料；分析、比较相同或类似调味品间差异，分析、比较包装材料和包装方式差异等步骤。
6.3.4  方案实施应按计划执行，必须进行调整时应确保试验效果，并详细记录调整内容。
6.3.5  方案实施应有记录，记录可采用手工、电脑、仪器自动记录等方式。记录应准确、精确，尽可能详实并便于汇总分析。查阅到的相关资料应保存完整并应建立档案。
6.4  结果分析
试验法应根据试验的结果和数据经计算得出保质期时间或时间范围。文献法需分析收集到的资料，再根据实际情况归纳出合理的保质期时间范围。参照法应在充分论证调味品与参照物相似度的基础上确定保质期时间范围。

6.5  确定保质期
结合调味品的性质，以及食品在生产、贮存、运输过程中已经存在或可能遇到的状况和条件，确定调味品的保质期限、明确贮存环境参数。

6.6  保质期的验证
可使用留样食品通过长期稳定性试验进行验证，也可在实际贮存、运输等条件下对已经上市的调味品进行跟踪验证；收集检测数据，分析选定指标的变化趋势；得出验证结论，必要时根据验证结论调整保质期。
7  保质期加速测试确定试验
7.1  基于温度的调味品储存期加速测试确定保质期试验
7.1.1  确定测定调味品的评价指标；
7.1.2  选择关键的变质反应，哪些会引致调味品品质衰退，而这些品质衰退是消费者所不能够接受的，并决定哪些测试必须在调味品试验过程中进行(感官上或仪器上的)；
7.1.3  选择使用的包装材料：测试一系列的包装材料，这样可以选择出一个最为划算的材料(既经济又满足一定的储存期)； 
7.1.4  选择哪些将作用于加速反应的外在因素，必须选择最少2个；
7.1.5  根据相关化学反应动力学原理，在其他各因素不变的条件下, 调味品的保质期与温度成反比例关系，温度每下降10℃，调味品的保质期将延长Q10倍，即Q10=温度为T时的储存期/温度为(T+10℃)时的储存期，结合测定调味品初始状态Q0，以及确定其发生变质状态Qt，通过调味品保质期加速测试在较短的时间内准确科学的测算出该调味品的保质期。
附  录  A
（资料性附录）
基于温度的食品储存期加速试验确定牛油火锅底料保质期
A.1  样品信息
牛油火锅底料。
A.2  检测方法标准
A.2.1  参照行业标准及文献确定以酸价和过氧化值作为检测方法。
A.2.2  酸价检测标准参考GB 5009.229；过氧化值检测标准参考GB 5009.227。
A.3  实验仪器
A.3.1  仪器：电加热恒温干燥箱:室温+5℃至150℃；分析天平（0.1mg）
A.4  质变状态确定
牛油火锅底料产品参照质量标准GB 10146-2015《食用动物油脂卫生标准》，当酸价大于2.5 KOH mg/g或过氧化值大于0.2 g/100g时，表示该油脂产品已经变质。
A.5  计算模型的建立
由                           Q10=Tt/Tt+10                                    (A.1)
得出任意两个加速温度点下有： Q10=(T2-T1)[image: image2.png]


 /10                        (A.2)
则食品在常温下的保质期：     tT常温=tT加速[image: image4.png]


Q10(T加速-T常温)/10                     (A.3)

式中：
Q10-温差10℃时保质期延长的比值；
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-加速温度下的保质期。
A.6  加速温度的确定
查阅相关文献资料，结合产品实际情况，选择50℃和60℃为加速测试温度。在该温度点下基本能保证其他因素条件不变，而达到加速变质的目的。
A.7  样品处理
将牛油火锅底料中试产品取适量样品测定其初始状态值Q0,然后剩余样品分装入20个封口小袋（每袋约50g），封口机密封后，各10袋分别置于50℃和60℃恒温干燥箱。记录不同时间点的Q值（即酸价和过氧化值），见表1。
A.8  数据记录
表1 不同时间的Q值表
	产品
时间（天）
	N1
牛油火锅底料
50℃
	N2
牛油火锅底料
60℃

	0
	酸价（KOH）/（mg/g）
	1.2
	1.2

	
	过氧化值/（g/100g）
	0.04
	0.04

	1
	酸价（KOH）/（mg/g）
	1.21
	1.21

	
	过氧化值/（g/100g）
	0.024
	0.030

	6
	酸价（KOH）/（mg/g）
	1.24
	1.3

	
	过氧化值/（g/100g）
	0.028
	0.033

	15
	酸价（KOH）/（mg/g）
	1.28
	1.35

	
	过氧化值/（g/100g）
	0.023
	0.034

	34
	酸价（KOH）/（mg/g）
	1.24
	1.45

	
	过氧化值/（g/100g）
	0.047
	0.29

	52
	酸价（KOH）/（mg/g）
	1.51
	1.71

	
	过氧化值/（g/100g）
	0.038
	0.68


A.9  结果计算
考虑到样品包装的差异性，在计算过程中以“影响保质期时间最短”的因素为计算依据，即取指标变化速率最大值为计算值。
评价指标的选择：本次试验测定的指标有酸价和过氧化值，考虑到过氧化值的大小一定程度上反应了油脂氧化过程中间产物的量，但是由于氧化中间产物极不稳定，因此当过氧化值小于0.25 g/100g时，其值的大小与油脂的氧化酸败程度不成线性关系。所以本次试验以酸价的变化情况来计算产品的保质期。
由表可知Q0=1.2 mg/g，由产品类型知Qt=2.5 mg/g，50℃时该产品酸价的变化速率分别为：0.01000，0.00667，0.00533，0.00118，0.00596取最大值得0.01000。
60℃时该产品酸价的酸价变化速率分别为：0.01000，0.01667，0.01000，0.00735，0.00981取最大值得0.01667。该温度下的保质期为t60=（2.5-1.2）/0.01667=77.9(天)
因此Q10=0.01667/0.01000=1.667。
常温（25℃）下该产品的保质期为tT常温=tT加速(Q10(T加速-T常温)/10=77.9×(1.667)3.5=465.9(天)≈15个月。
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