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编制说明

一、工作简况

1、任务来源

2022年5月，内蒙古标准化协会下达2022年第二批团体标准制修订项目的通知，根据“内蒙古标准化协会关于《巴氏杀菌马乳》、《马乳粉》系列团体标准立项的公告”的通知，同意立项，起草单位按照要求开始起草完善标准及标准编制说明。
2、起草单位及协作单位、归口单位

提出单位：乌拉特中旗阿度马业有限公司。

起草单位：包头轻工职业技术学院、乌拉特中旗阿度马业有限公司、内蒙古蒙古马健康产业有限公司、内蒙古自治区市场监督管理审评查验中心、阿巴嘎旗黑令哈日马业有限公司、乌拉特后旗戈壁银根驼马牧业有限公司、达茂旗朝和日马健康产业有限公司、苏尼特左旗双峰驼马牧业科技有限公司、东乌珠穆沁旗希日嘎马业有限公司、西乌珠穆沁旗萨日乐马业有限公司、克什克腾旗冲奔驼马牧业有限公司、太卜寺旗阿格塔马牧业有限公司、内蒙古蒙古马乳业股份有限公司、内蒙古蒙医密码健康产业有限公司、内蒙古马学会。
归口单位： 内蒙古标准化协会
3、主要起草人：鲁永强、德孟克毕力格、呼日查、胡晓蓉、王文磊、苏达拉其、金太、宝乐尔、图力古尔、唐苏格、代庆、扎那、巴振宇、陈苏力德等。
二、制定标准的必要性和意义
提到乳产业，我们第一时间就会想到牛奶。然而，随着我国牛乳行业竞争的日益加剧，使得投资者与消费者把眼光投入其他的乳业细分市场。马乳也在此时进入大家的视野。
马乳，又称马奶，是草原少数民族地区的特色奶食，且在蒙古人日常饮食中，以酸马奶和马奶酒的食用形式为主。马奶营养丰富，是最接近母乳的天然绿色饮品。马奶产业是一个朝阳产业，是牧区特色乳产业的重要组成部分。以马奶作为草原绿色畜牧业发展的支柱产业将成为内蒙古奶业发展的新动能，也是推动地区养马业高质量、可持续发展的有效途径。

内蒙古是中国马奶产业的优势主产区，区域优势明显。内蒙古在马品质改良、马奶基地建设、产品开发、科研、市场营销等方面成效显著，马奶产业发展初具规模。内蒙古马奶产业是中国马奶产业发展的缩影。

内蒙古具有得天独厚的牧草资源和畜种资源。全区天然草场8800万公顷，草原总面积占全区国土面积的74%，其中可利用草场面积6800万公顷，位列我国五大草原之首。内蒙古地区种植业也较发达。畜牧业综合水平居全国五大传统产区之首。据2020年统计，内蒙古马匹存栏量63.83万匹，位居全国第一，足见近年来内蒙古养马业逐渐回温。这也得益于内蒙古文化历史悠久，牧民崇马敬马的文化深入骨髓。内蒙古自治区12盟市中，马匹存栏量超过10万匹的盟市有通辽市、锡林郭勒盟、赤峰市、呼伦贝尔市，是重要的马匹饲养盟市和马奶产区。

长期以来，传统牧民家庭纯手工制作的酸马奶和马奶酒#只是为了满足家庭内部的日常饮食需求。随着国民经济的发展和人均可支配收入的提高，以及草原旅游资源的开发和利用#全国各地的游客开始熟识马奶并不满足于在当地品饮。基于市场上马奶的需求量增大，部分牧民开始从自给自足式的家庭生产转向小规模的商品生产，但由于马奶产量少、不易储存，只能近距离运输或者游客随身携带，加上牧户家庭生产分散，无法形成规模效益。随着科研水平的提高和市场经济的不断深入，马奶产业也得以快速发展，从事马奶生产、加工、贸易的经营主体越来越多，马奶产品种类和生产规模也日益扩大。

马奶分为生熟两种，生马奶即鲜马奶，熟马奶即酸马奶。酸马奶由马奶发酵制成，含有丰富的维生素、微量元素和多种氨基酸，具有强身、治疗各种疾病的功效。实验及临床研究证明，酸马奶对高血压、冠心病、肺结核、慢性胃炎、肠炎、糖尿病等疾病的预防和治疗作用非常明显，尤其对伤后休克、胸闷、心前区疼痛疗效显著。此外，由马奶发酵酿成的马奶酒，不但清凉可口，富有营养，还能起到滋脾养胃、除湿、利便、消肿等作用，对治疗肺病效果更佳。因此，欧洲把马奶酒饮疗法作为临床疗法之一。

近年来，内蒙古自治区马乳制品的相关产品地方标准如生马乳、酸马乳（策格）已陆续起草发布，为马乳制品的发展奠定了基础。然而内蒙古自治区对巴氏杀菌马乳等还没有相关标准。因此，急需制定相关标准来规范和提高巴氏杀菌马乳、马乳粉等相关生产加工活动。

三、主要起草过程

1、前期准备

自项目确立后，包头轻工职业技术学院、乌拉特中旗阿度马业有限公司等成立了标准起草组，明确了工作指导思想，制定了工作原则，确定了起草组的成员和任务分工，启动《巴氏杀菌马乳》团体标准起草编写完善工作。
2、组成标准起草小组，制定起草方案
标准起草组人员主要由长期从事标准编制研究、马的养殖、马乳乳生产加工等相关人员组成，共同参与了《巴氏杀菌马乳》团体标准的主要技术指标和要求的确定。并根据长期研究、实践过程中的经验，结合国内马的养殖、马乳深加工等相关标准及资料的内容，完成了《巴氏杀菌马乳》系列团体标准起草的准备工作。
3、完善标准内容，形成标准征求意见稿

编制标准文本初稿，并主要开展了以下工作：
1）收集文献资料。收集国内外关于“马乳、巴氏杀菌马乳”等方面相关的技术文献、标准、论文等技术资料，梳理分析和确定“巴氏杀菌马乳”主要技术要求和影响因素。
2）组织相关专业人员对巴氏杀菌马乳生产相关技术问题进行调研和梳理。并为标准的制定起草提供数据、参数和技术要求等方面的支持。
3）收集相关国家标准GB 19645-2010 食品安全国家标准 巴氏杀菌乳、GB 19301-2010 食品安全国家标准 生乳、GB 19302-2010 食品安全国家标准 发酵乳、GB 25190-2010 食品安全国家标准 灭菌乳、GB 2761-2017 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量、GB 2762-2017 食品安全国家标准 食品中污染物限量、GB 31650-2019 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量、GB 29921-2021 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量；行业标准：目前没有相关行业标准；地方标准：DBS15 011-2019 食品安全地方标准 生马乳，DBS15 013-2019 食品安全地方标准 蒙古族传统乳制品 策格（酸马奶）、DBS65 015-2017 食品安全地方标准 生马乳、DBS65 016-2017 食品安全地方标准 马乳粉，等相关标准。为标准编制奠定理论基础。
梳理分析参考文献，比对国内外相关法律法规和标准，汇总历年数据，提出标准起草思路、框架和主要指标。第一，经对相关研究文献分析，确认标准化对象为：“巴氏杀菌马乳”。第二，明确文件的使用者为乌拉特中旗阿度马业有限公司、内蒙古蒙古马健康产业有限公司、阿巴嘎旗黑令哈日马业有限公司、乌拉特后旗戈壁银根驼马牧业有限公司、达茂旗朝和日马健康产业有限公司、苏尼特左旗双峰驼马牧业科技有限公司、东乌珠穆沁旗希日嘎马业有限公司、西乌珠穆沁旗萨日乐马业有限公司、克什克腾旗冲奔驼马牧业有限公司、太卜寺旗阿格塔马牧业有限公司、内蒙古蒙古马乳业股份有限公司、内蒙古蒙医密码健康产业有限公司、内蒙古马学会等相关马乳制品生产生产企业。第三，确定文件编制的目的促进相互理解、可用性以及公共利益等。框架主要参照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》中给出的结构和要素。
2022年5月26日形成了标准工作稿，明确了编制思路和框架；2022年5月28日，形成标准草稿；2022年5月30日根据内蒙古标准化协会意见修改形成标准征求意见稿。 
四、制定标准的原则和依据，与现行法律、法规、标准的依据
1、编制原则

标准编制起草遵循“确认标准化对象或领域、明确文件使用者及其需求、确定文件编制目的（目的导向）”的原则，技术指标和要求与国家现行相关标准接轨，并注重标准的可用性和可操作性。

2、编制依据
本标准的编制工作从2020年4月开始启动，严格按GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的要求进行起草和编制。
本标准编制所依据的有关标准主要有：国家标准GB 19645-2010 食品安全国家标准 巴氏杀菌乳、GB 19301-2010 食品安全国家标准 生乳、GB 19302-2010 食品安全国家标准 发酵乳、GB 25190-2010 食品安全国家标准 灭菌乳、GB 2761-2017 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量、GB 2762-2017 食品安全国家标准 食品中污染物限量、GB 31650-2019 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量、GB 29921-2021 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量；行业标准：目前没有相关行业标准；地方标准：DBS15 011-2019 食品安全地方标准 生马乳，DBS15 013-2019 食品安全地方标准 蒙古族传统乳制品 策格（酸马奶）、DBS65 015-2017 食品安全地方标准 生马乳、DBS65 016-2017 食品安全地方标准 马乳粉等相关标准。
3、与现行法律、法规、标准的关系
本标准编制以我国现行相关法律、法规标准为依据，并与我国现行的相关法律、法规、标准协调一致。
五、主要条款的说明，主要技术指标、参数、试验验证的论述

1、主要条款说明
巴氏杀菌马乳标准中主要涉及的应用范围及技术要求的表述为：本文件规定了巴氏杀菌马乳的技术要求、生产加工过程的卫生要求、标志、包装、运输和贮存。技术要求主要规定了原料要求、感官要求、理化指标、污染物限量、真菌毒素限量、微生物限量。

2、主要技术指标、参数、试验论证的论述
巴氏杀菌马乳标准中主要涉及的技术要求如下：

①感官要求应符合表1的规定。
感官要求

	项   目
	要      求
	检验方法

	色  泽
	呈乳白色。
	取适量试样于白色瓷盘中，在自然光线下，观察其色泽、状态，闻其气味。用温开水漱口，品其滋味。

	滋味和气味
	具有马乳固有的香味，无异味。
	

	状  态
	呈均匀一致液体，无凝块，无沉淀，无正常视力可见杂质或异物。
	


②理化指标应符合表2的规定。
理化指标

	项      目
	指     标
	检验方法

	蛋白质/（g/100g）
         ≥
	1.6
	GB 5009.5

	脂肪a /（g/100g）
         ≥
	0.65
	GB 5009.6

	乳糖/（g/100g）
         ≥
	6.0
	GB 5009.8

	非脂乳固体/（g/100g）       ≥
	7.8
	GB 5413.39

	酸度/（ºT）                 ≤
	18
	GB 5009.239

	  a 仅适用于全脂巴氏杀菌马乳。


③污染物限量应符合GB 2762中巴氏杀菌乳的规定。
④真菌毒素限量应符合GB 2761中巴氏杀菌乳的规定。
⑤微生物限量应符合表3的规定。
微生物限量
	项  目
	采样方案a及限量（若非指定，均以CFU/g或CFU/mL表示）
	检验方法

	
	n
	c
	m
	M
	

	菌落总数
	5
	2
	50000
	100000
	GB 4789.2

	大肠菌群
	5
	2
	1
	5
	GB 4789.3平板计数法

	沙门氏菌
	5
	0
	0/25g(mL)
	－
	GB 4789.4

	金黄色葡萄球菌
	5
	0
	0/25g(mL)
	－
	GB 4789.10定性检验

	a  样品的分析及处理按GB 4789.1和GB 4789.18执行。


经过对巴氏杀菌马乳产品的试验检验，指标、参数均符合起草标准要求。因此，巴氏杀菌马乳标准基本能够满足马乳制品企业生产管理所缺少的相关标准的需求。巴氏杀菌马乳标准的发布将为马乳相关产业的发展提供标准技术保障，也可以规范马乳生产企业的管理，提升管理水平，也可以填补我国巴氏杀菌马乳标准的空白。
六、重大意见分歧的处理依据和结果

本标准在编写过程中没有重大意见分歧。
七、采用国际标准或国外先进标准的，说明采标程度，以及国内外同类标准水平的对比情况

马乳制品市场在我国近年来不断发展壮大，乳用马匹逐步发展实现规模化养殖，现已有地方标准：DBS15 011-2019 食品安全地方标准 生马乳，DBS15 013-2019 食品安全地方标准 蒙古族传统乳制品 策格（酸马奶），但目前国内外对巴氏杀菌马乳还没有相关标准。
八、其他应说明的事项

暂无。
九、征求意见说明
本标准征求意见阶段对征求意见稿进行了广泛的意见征集，主要征求到了内蒙古农业大学、内蒙古科技大学、内蒙古农业大学职业技术学院、内蒙古伊利实业集团股份有限公司等科研院所部分专家的意见，标准起草人员针对专家提出的意见或建议仔细地进行了梳理，按照专家意见或建议对标准文本内容和表述方法进行了认真细致的修改（具体修改内容详见征求意见汇总表），最终形成了系列标准文本的第四稿。
附件：《巴士杀菌马乳》征求意见汇总表
	序号
	章节编号
	意见
	提出单位/专家
	是否采纳
	不采纳
（说明原因）

	1
	封面
	封皮标准名称《巴氏杀菌马乳》缺乏英文名称。
	内蒙古农业大学/双全
	是
	

	2
	1
	范围的《本文件规定了巴氏杀菌马乳的术语和定义、技术要求、生产加工过程的卫生要求、标志、包装、运输和贮存。》中的标志应改成标签与标志
	内蒙古农业大学/双全
	是
	

	3
	1
	范围的《本文件适用于全脂、脱脂和部分脱脂巴氏杀菌马乳。》中《┈脱脂和部分脱脂┈》这种描述是否合适？因为马奶很难脱脂，还有后面的术语和定义、产品理化指标里没有列脱脂马奶的定义和脂肪指标等。
	内蒙古农业大学/双全
	是
	

	4
	6
	标志、包装、运输和贮存应改为6 标签与标志、包装、运输和贮存。
	内蒙古农业大学/双全
	是
	

	5
	——
	正文中用到的标准有的没有在2 规范性引用文件中列出。比如，GB/T 191、GB 7718和GB 28050等。
	内蒙古农业大学/双全
	是
	

	6
	——
	编写说明中应该补充主要理化指标限值的确定依据。
	内蒙古农业大学/双全
	是
	

	7
	2  规范性引用文件
	将文中所涉及到的规范性文件全部列出
	内蒙古科技大学/云月英
	是
	

	8
	4.3 理化指标    表2
	酸度（ºT）≤18 改为≤10
	内蒙古科技大学/云月英
	是
	

	9
	4.3 理化指标    表2
	理化指标的数据来源是否经过多次实验所得？比如：4.3酸度/（ºT） ≤ 18，从理论上这个数字偏大。 
	内蒙古农业大学职业技术学院/曹志军
	是
	

	10
	6.3.3
	6.3.3 巴氏杀菌马乳需要冷藏，贮存和运输温度为-3℃～6℃，质保期不小于 7d。

一般冷藏的温度在0℃以上，0℃以下一般认为是冷冻，-3℃是否低于马乳的冰点。
	内蒙古农业大学职业技术学院/曹志军
	是
	

	11
	4.2
	 4.2感官要求表1中的检验方法建议按照GB19645中的检验方法描述，如使用白色瓷盘，对马奶的色泽辨识有影响。
	内蒙古伊利实业集团股份有限公司/王娜
	是
	

	12
	6.3.3
	6.3.3中质保期不小于7天的要求建议修改，巴氏杀菌强度一般维持产品保质期在3-7天，高温杀菌一般维持产品15天左右的保质期。
	内蒙古伊利实业集团股份有限公司/王娜
	是
	

	13
	6.3.4
	6.3.4建议和6.3.3对保质期的要求合并列为一条。
	内蒙古伊利实业集团股份有限公司/王娜
	是
	

	14
	——
	建议增加区别巴氏杀菌与高温杀菌的热处理的指标，例如：糠氨酸、碱性磷酸酶等热敏性指标。
	内蒙古伊利实业集团股份有限公司/王娜
	是
	


