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	3.2根据形态不同，分为颗粒型和粉末型。

	4要求
	4.1原辅料要求
	4.1.1  菌种应符合国家卫生健康委员会（2022年第4号公告）和QB/T 4575的规定。
	4.1.2  辅料应符合相应国家标准及有关规定的要求。
	4.2感官要求 
	感官要求应符合表1的规定。
	4.3理化指标 
	理化指标应符合表2的规定。
	4.4微生物限量 
	微生物限量应符合表3的规定。
	4.5净含量及允许短缺量  
	净含量及允许短缺量应符合JJF 1070 的规定。
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	5.6判定
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	6.1标志、标签 
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	6.1.2标签应符合GB 7718和GB 28050的规定。
	6.2包装
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