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附件二

《浓缩苹果汁中展青霉素预防控制技术措施指南》

编制说明

一、工作简况，包括任务来源、协作单位、主要工作过程、标准

主要起草人及其所做的工作等；

1.任务来源

展青霉素是果蔬中常见的由曲霉和青霉等真菌产生的一种

次级代谢产物，相关毒理学研究发现，超过一定限度的展青霉素

不仅对真菌和细菌有害，而且对动物和高等植物都有一定毒性，

短时间摄入过量的展青霉素会产生不同程度的慢性和急性中毒

现象。到目前为止，苹果是受展青霉素污染最严重的水果之一。

除鲜食苹果外，浓缩苹果汁也深受展青霉素的影响，作为被广泛

应用于多种苹果制品的主要原材料，其质量安全问题影响着相关

的产品生产加工，如何在苹果浓缩汁生产过程中对产品中的展青

霉素进行检测和防控具有重大的现实意义。

结合苹果汁生产企业的工艺流程，确定可能存在的展青霉素

的污染位点进行含量检测和防控方法应用，对于确定浓缩苹果汁

中的展青霉素含量，减少浓缩苹果汁生产企业损失，降低最终产

品的食品安全风险发生概率具有十分重要的作用。

因此，本项目与**公司联合开展研究，申报团体标准，以期

得到新疆苹果制品企业的认可。

2.协作单位
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本标准由**、**公司联合开展研究协作起草。

3.主要工作过程

标准计划下达后，2019年 12月成立标准起草小组，起草小

组查找国内外相关技术资料。2020年至 2022年 6月，起草小组

面向社会及协作单位调研，对试验样品进行验证，并结合企业标

准及相关意见形成标准草案。

4.标准主要起草人及所做工作

起草人对该标准中涉及的国内外相关技术资料进行了查找、

汇总与借鉴，对主要技术内容中的浓缩苹果汁在生产加工前期原

料果的种植、采收、贮藏等操作，以及在浓缩汁生产过程中的展

青霉素污染控制部分内容提供了理论支持及针对浓缩苹果汁中

展青霉素的污染情况对于可行控制方法的描述等。

二、确定新疆农学会团体标准主要技术内容（如技术指标、参数、

公式、性能要求、实验方法、检验规则等）的论据（包括试验、

统计数据），修订新疆农学会团体标准时，应增加新、旧标准的

对比；

本标准主要技术有：浓缩苹果汁的生产加工前期原料果的种

植、采收、贮藏等操作，以及在浓缩汁生产过程中苹果验收、清

洗、挑选、破碎、果渣排放、辅料验收、超滤、吸附、巴氏杀菌、

灌装、包材验收、贮藏及运输等操作过程中的展青霉素污染控制

及针对浓缩苹果汁中展青霉素的污染情况对于可行控制方法的

描述等。
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1.原料控制

1.1 种植

在休眠季节剪去、移走并销毁所有患病枝条和干瘪的果实。

在生长期如果天气潮湿或极端暴雨天气，考虑使用杀菌剂防止孢

子萌发和真菌的生长。

1.2 采收

原料采收时应挑选成熟度高、无明显腐烂或病虫害的苹果。

采摘过程中减少果实磕碰，降低堆叠层数，避免苹果表面破损，

增加产毒真菌侵染的风险。

1.3 贮藏

收取的果实应置于低温条件，降低可能存在的真菌孢子的生

物活性，减少 PAT的产生，但贮藏时间不宜过久，应尽快投入生

产。

2.工艺控制

2.1 验收

作为生产浓缩苹果汁的原料，应选择果实成熟度高、磕碰情

况少以及果实腐烂率低的苹果，同时可进行 PAT毒素含量测定，

从工艺源头控制产品中的 PAT含量。

2.2 清洗

对验收后的苹果进行清洗并去除枯枝败叶等杂物，可以减少

苹果表面及杂物中携带的扩展青霉等产毒真菌，从而减少产品中

的 PAT含量
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2.3 挑选

经过清洗及除杂后的苹果原料中仍可能含有一定量的腐烂

果或病虫果，通过人工挑选的形式去除这些病虫害果，可降低由

原料带入的 PAT含量。

2.4 破碎

苹果破碎，能够释放出果实内部残留的 PAT，利于后续步骤

对产品中 PAT的去除。

2.5 果渣排放

榨汁后的果渣中残留部分 PAT，及时将果渣从生产体系中去

除，可以减少产品中的 PAT含量。

2.6 辅料验收

辅料应符合相关生产标准，经验收合格后才可加入生产体系，

防止辅料中含有相关污染因素影响产品安全性。

2.2 超滤

超滤能够截留结合有 PAT的大型不溶性果实颗粒，不同超滤

介质和参数对浓缩苹果汁中的 PAT截留效果不同，可选择合适的

超滤介质和参数来降低浓缩苹果汁中的 PAT含量。

2.8 吸附

吸附能够有效去除 PAT等在内的小分子物质，不同吸附芯材

和参数对浓缩苹果汁中的 PAT吸附效果不同，可选择合适的吸附

芯材和参数来降低浓缩苹果汁中的 PAT含量，同时所选择的吸附

芯材，不应显著降低苹果汁的品质。
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2.9 巴氏杀菌

PAT的主要来源为扩展青霉等真菌，高温有助于杀灭相关真

菌，因此严格控制杀菌温度和时间可以减少 PAT的产生，从而降

低产品中的毒素含量。

2.10 检测

果汁灌装之前应按照 GB/T 4789.1进行活菌检测，同时按照

GB/T 5009.185测定 PAT含量，避免活菌及 PAT对成品影响。

2.11 包材验收

用于产品包装的相关耗材应符合相关规定，避免材料污染影

响产品安全。

2.12 成品

最终成品品质应符合 GB/T 18963和浓缩苹果汁中的各项规

定，其中 PAT含量应符合 GB 2761中的限量标准。

2.13 灌装

使用无菌灌装，同时相关外包装材料要经验收合格后才可使

用，目的在于避免外界环境及包装材料对产品的影响。

2.14 贮藏运输

灌装好的产品应保持在较低的温度进行贮藏和运输，同时控

制堆叠成熟以及减少磕碰，避免外包装破裂或温度过高影响产品

品质。

三、主要试验（验证）的分析、综述报告，技术经济论证，预期

的经济效果；
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本标准主要规定了浓缩苹果汁的生产加工前期原料果的种

植、采收、贮藏等操作，以及在浓缩汁生产过程中苹果验收、清

洗、挑选、破碎、果渣排放、辅料验收、超滤、吸附、巴氏杀菌、

灌装、包材验收、贮藏及运输等操作过程中的展青霉素污染控制

及针对浓缩苹果汁中展青霉素的污染情况对于可行控制方法的

描述等。

本标准发布后，有利于指导浓缩苹果汁生产企业生产加工，

提高浓缩苹果汁质量安全水平，规范浓缩苹果汁加工行业发展秩

序，为浓缩苹果汁加工行业监管提供标准保障。

四、采用国际标准的程度及水平的简要说明；

下列文件对于本文件的引用是必不可少的。凡是注日期的引

用文件，仅注日期的版本适用本文件。凡是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/T 601 化学试剂标准滴定 溶液的制备

GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量

GB 4789.1 食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则

GB 5009.185 食品安全国家标准 食品中展青霉素的测定

GB/T 6682 分析实验室用水规格和试验方法

GB 10789 饮料通则

GB/T 12143 饮料通用分析方法

GB14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 17325 食品安全国家标准 食品工业用浓缩液（汁、浆）
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GB/T 18963 浓缩苹果汁

GB/T 23585 预防和降低苹果汁及其他饮料的苹果汁配料中

展青霉素污染的操作规范

五、重大分歧意见的处理和依据；

目前无分歧意见

六、采用新疆农学会团体标准的措施建议；

建议标准实施后组织标准宣讲，以使企业了解标准内容，促

进标准的规范化实施。

七、其它应予说明的事项。

无


