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[bookmark: _Toc149569670][bookmark: BookMark2]前言
本标准依据GB/T 1.1《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》给出的规定起草。
本标准由贵州省核桃研究所、贵州大学、贵州阳光食品有限公司共同提出。
本标准由贵州省特色食品产业促进会归口。
本标准起草单位：贵州省核桃研究所、贵州大学、贵州阳光食品有限公司。
本标准主要起草人：刘亚娜、秦礼康、耿阳阳、胡伯凯、王纪辉、张时馨、杨光、曾亚军。
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含乳核桃蛋白饮料
[bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc149569671]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931]本标准规定了含乳核桃蛋白饮料的术语和定义、技术要求、标志、包装、运输、贮存及保质期要求。
本标准适用于以核桃仁及乳粉为主要原料，适量加入复配食品添加剂、白砂糖，经调配、加工、杀菌制成的含乳核桃蛋白饮料。
[bookmark: _Toc149569672]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；不注明日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB/T 317   白砂糖
GB 2760   食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
[bookmark: _Hlk121924695]GB 5009.5   食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定
GB 5009.6   食品安全国家标准 食品中脂肪的测定
GB 5009.168   食品安全国家标准 食品中脂肪酸的测定
GB 5749   生活饮用水卫生标准
GB 7718   预包装食品标签通则
GB 12695   饮料企业良好生产规范
GB 19644   食品安全国家标准 乳粉
GB/T 20398   核桃坚果质量等级
[bookmark: _Hlk121929633]GB 28050   食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
国家质量监督检验检疫总局第75号令   定量包装商品计量监督管理办法
国家质量监督检验检疫总局令第123号（2009）   食品标识管理规定（修订版）
[bookmark: _Toc149569673]术语和定义
[bookmark: _Toc26986532]下列术语和定义适用于本标准。
3.1 含乳核桃蛋白饮料 Walnut protein beverage containing milk
以核桃仁、乳粉为原料，添加或不添加食品辅料、食品添加剂，经调配、加工后制成的制品。
[bookmark: _Toc149569674]要求
4.1  原料要求
4.1.1  水应符合GB 5749的规定。
[bookmark: _Hlk149568217]4.1.2  核桃仁应符合GB/T 20398的规定。
4.1.3  乳粉应符合GB 19644的规定。
4.1.4  白砂糖应符合GB/T 317的规定。
4.2  感官要求
感官要求应符合表1的规定。
表1
	项目
	要求
	检验方法

	滋味与气味
	具有核桃、乳粉应有的滋味和气味；无异味
	在室温下，取一定量混合均匀的被测样品，品尝滋味，嗅其气味。

	色泽
	乳白色、微黄色，或具有与添加成分相符的色泽
	取约50 mL混合均匀的被测样品于无色透明的容器中，置于明亮处，迎光观察其色泽、组织状态及杂质。

	组织状态
	均匀液态，无凝块，允许有少量蛋白质沉淀和脂肪上浮
	

	杂质
	无肉眼可见外来杂质
	


4.3  理化指标
理化指标应符合表2的规定。
表2
	项目
	指标
	检验方法

	[bookmark: _Hlk121925177]蛋白质/（g/100g）
	≥1.0
	GB 5009.5

	脂肪/（g/100g）
	≥2.0
	GB 5009.6

	油酸/总脂肪酸/%
	≤28.0
	GB/T 31325-2014附录A

	亚油酸/总脂肪酸/%
	≥50.0
	GB/T 31325-2014附录A

	亚麻酸/总脂肪酸/%
	≥6.5
	GB/T 31325-2014附录A

	（花生酸+山嵛酸）/总脂肪酸/%
	≤0.2
	GB/T 31325-2014附录A


4.4  食品安全要求
应符合相应的食品安全国家标准的规定。
4.5  食品添加剂
应符合GB 2760的规定。
4.6  生产加工过程卫生要求
应符合GB 12695的规定。
[bookmark: _Toc149569675][bookmark: BookMark5]检验规则
5.1  组批
由同一班次，同一生产线生产的包装完好的同一品种为一批。
5.2  出厂检验
5.2.1  抽样方法和数量
每批随机抽取12瓶（袋），6瓶（袋）用作感官要求、理化指标的检验，另6瓶留样备用。
5.2.2  出厂检验项目
感官要求、蛋白质、菌落总数和大肠菌群为每批必检项目。
5.3  型式检验
5.3.1  型式检验项目：要求中4.2~4.6的全部项目。
5.3.2  型式检验每6个月进行1次。有下列情况之一时，应进行型式检验：
a）新产品投产时；
[bookmark: _Hlk121929366]b）主要原辅料、关键工艺、设备有较大变化时；
c）更换设备或长期停产后，恢复生产时；
d）出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异时；
e）国家有关行政管理部门提出进行型式检验要求时。
5.4  抽样
在成品库内随机抽样。用于感官特性、理化、卫生指标检验的样品，每批抽取18瓶，分成二份，其中1份作为留样复验备查之用。
5.5  判定规则
5.5.1  出厂检验项目全部符合本标准判为合格。
5.5.2  出厂检验项目如有一项不符合本标准，可以加倍抽样复检。复验后仍不符合本标准，判为不合格品。
[bookmark: _Toc149569676][bookmark: _Hlk149505835]标志、包装、运输、贮存
6.1  标志
包装物上应有明显标志，且标签内容应符合GB 7718及GB 28050的规定。
6.2  包装
包装材料符合相应食品包装材料卫生标准和国家有关规定的要求，包装误差应符合国家质量监督检验检疫总局令（2005）第75号。
6.3  运输和贮存
产品在运输过程中，应防雨防潮、防止日晒雨淋、重压。运输工具应清洁卫生、干燥、不得与有毒、有污染的物品混运。产品应在清洁、干燥、通风避光、无虫害、无鼠害的仓库内贮存，需冷链运输贮藏的产品，应符合产品标示的贮运条件。
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