《现制酸奶奶昔》
中国产学研合作促进会团体标准编制说明

（征求意见稿）

一、工作简况
（一）任务来源

酸奶奶昔（yogurt shake mix）是一种以酸奶为主要原料，添加其他乳制品、冰块、水果等原辅料制成的、富含蛋白质、维生素等营养、具有丰富口感的饮品，近两年，随着消费者愈加重视饮品的健康属性，现制酸奶奶昔市场迎来了发展的高峰期，不少茶饮品牌也相继推出现制酸奶奶昔产品。截止2023年11月，我国酸奶相关企业注册量达到了1367家，企业存量达到了6753家（同比增长10.6%），以抖音的搜索指数为例，2023年现制酸奶的搜索量单日指数值多次突破150万，2023年也因此被称为“现制酸奶元年”。

然而走上“高速路”后，现制酸奶奶昔陆续出现鱼龙混杂、宣传与实际不符、酸奶添加量不足等现象，在我国没有酸奶奶昔相关标准，行业亟需规范化发展。为规范现制酸奶奶昔行业规范，从原料、制作过程、成品三个方面设计标准体系，在规范行业的同时，清晰告诉消费者一杯好的酸奶奶昔是怎么来的。

（1）国内情况

1.地域分布

据红餐大数据，截至2023年12月，现制酸奶的门店主要集中在华东、华北、华中地区。在城市分布上，杭州、上海、温州的门店数位居前列，占比分别为3.4%、2.9%、2.7%。

2.规模化程度

目前现制酸奶的规模化程度并不高。据红餐大数据统计，截至2023年12月，超过九成的现制酸奶品牌的门店数在3家以下，门店数超过50家的品牌占比不到1%，其中茉酸奶以1000+家的门店数领跑。从现制酸奶的门店模型上看，主要以小店模式是主流，分化出性价比小店和中高端小店。

3.“配方”说不清

现制酸奶奶昔近期关于酸奶含量不详等问题成为问题焦点，也是当前现制酸奶饮品的通病，动摇消费者对现制酸奶奶昔的信任度。品牌商亟需从源头把控产品质量，透明制作流程，尝试升级配方以优质的产品满足消费者的需求，加快严格产品标准的制定。 

（2）国际情况

1.多样化的产品线

为了满足不同消费者的口味偏好，市场上的现制酸奶提供了各种各样的风味和配方，包括添加了新鲜水果、坚果或其他健康配料的产品。一些公司甚至推出了非传统乳制品基底的酸奶，如豆奶、杏仁奶等植物基酸奶。

2.技术创新

在生产工艺方面，现制酸奶行业不断引入新的技术来改进产品质量和延长货架期。同时，包装设计也在不断创新，以便更好地展示产品的鲜度和品质，同时也便于携带和食用。越来越多的品牌开始关注可持续性，从原材料采购到生产过程，再到包装材料的选择，都在寻求减少环境影响的方式。

3.市场细分化

现制酸奶市场正经历细分化，针对特定人群推出定制化产品。例如，面向儿童市场的酸奶可能会更加注重趣味性和安全性，而面向成年人的产品则可能强调功能性成分或更复杂的风味。

4.市场扩张

虽然现制酸奶市场在美国和欧洲等成熟市场已经相当发达，但在其他地区如亚洲和拉丁美洲也显示出巨大的增长潜力。这些地区的消费者对健康食品的需求增加，为现制酸奶提供了新的市场机会。

总体来说，现制酸奶在国外正处于快速发展阶段，尽管尚未形成稳定的发展格局，但其未来的增长潜力依然可观。随着消费者对健康饮食的认识不断提升，以及市场对创新产品的持续需求，现制酸奶有望继续在全球范围内扩大其市场份额。

中国标准化研究院和上海茉派餐饮管理有限公司于2024年8月联合提出《现制酸奶奶昔》团体标准计划，并确定由中国标准化研究院牵头承担标准起草任务。

2024年10月，经中国产学研合作促进会组织专家通过批准立项，立项名称为《现制酸奶奶昔》。
（二）标准的起草单位及起草人

本文件起草单位：中国标准化研究院、上海茉派餐饮管理有限公司、上海如人饮水品牌管理有限公司、杭州杨过新零售有限公司、君乐宝乳业集团股份有限公司。

本文件主要起草人：李强、顾豪、唐奕雯、刘鹏、金国超、李素军、戴岳、赵凤妹、郑志禹、黄启成、李日标、杨过、杨一昕、孟琳琳、罗健、范佳、张宏蕊、年益莹。

（三）主要工作过程

1. 预阶段

2024年8月-9月，标准起草单位组织相关技术人员对《现制酸奶奶昔》标准项目进行了预研，初步确立了现制酸奶奶昔企业对产品的有关要求。标准起草组通过中国产学研合作促进会提交了标准建议书与标准草案，进行申报立项。

2. 立项阶段

2024年10月，中国产学研合作促进会正式通过本团体标准的立项。

3. 起草阶段

针对该标准项目，正式成立了标准起草工作小组，明确了任务要求，安排了工作进度，根据单位参与的人员的专业、技能、人数将任务合理分配。依据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》对标准草案进一步完善的同时，开展相关要求的行业验证工作。

在此期间，标准起草组调研了目前现制酸奶奶昔及其执行标准情况，并多次在起草组内部召开工作会议。会议就标准制定的相关问题进行了协商与研究，并对标准的框架及内容进行了认真研究和讨论。由此形成了最终的《现制酸奶奶昔》团体标准征求意见稿和编制说明。

二、确定标准主要技术内容
（一）标准编制原则

坚持高起点、严要求与适宜性、可操作性相结合的原则。高起点即标准编制所涉及的生产要求，应不弱于目前国内相关行业标准规定的要求；严要求即标准的编制应严格遵循GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》及相关法规的要求进行；适宜性既要充分考虑到本行业的发展现状与特点，又要有一个适宜的范围与程度,从而提高标准贯彻实施的可操作性。

（二）本标准主要技术内容

本标准规定了现制酸奶奶昔的术语和定义、技术要求、成品供应要求。本标准适用于现制酸奶奶昔的生产、供应。

本标准技术内容主要为：

（1）技术要求：规定了原料、操作工艺流程、感官、微生物限量、污染物限量和真菌毒素限量、食品添加剂和营养强化剂等方面的内容。

（2）成品供应要求：规定了现制酸奶奶昔成品供应方面的内容。（三）本标准制定参考的主要依据

本标准制定过程中参考了以下相关标准：

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 7100 食品安全国家标准 饼干

GB/T 21732 含乳饮料

GB/T 10782 蜜饯质量通则

GB 13102 食品安全国家标准 浓缩乳制品

GB 14880 食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准

GB 19300 食品安全国家标准 坚果与籽类食品

GB 19302 食品安全国家标准 发酵乳 

QB/T 4093 液体糖

GB/T 20977 糕点通则

GB/T 34778 抹茶

DB31/ 2007-2023 食品安全地方标准 现制饮料

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；
（一）主要试验（验证）的分析
起草组依据标准草案中拟定的生产的有关要求开展了调研，充分考虑到本行业的发展现状与特点，制定了现制酸奶奶昔的术语和定义、技术要求、成品供应要求。本标准适用于现制酸奶奶昔的生产、供应。

（二）技术经济评估

制定现制酸奶奶昔团体标准可引导现制酸奶奶昔企业提升技术和管理水平，提高产品质量，进而带动整个现制酸奶奶昔行业质量提升；同时可促进现制酸奶奶昔企业不断创新，推动先进成果的快速转化和市场应用，形成规模效应。最终提升人民群众的质量获得感，满足人民群众日益增长的美好生活需要。

四、采用国际标准或国外文件的程度及水平的简要说明；
    本标准在制定过程中未采用国际标准或国外文件。
五、重大分歧意见的处理经过和依据；
    本标准在制定过程中无重大分歧性意见。
六、贯彻促进会团体标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法等内容）；
（一）组织措施

在中国产学研合作促进会的组织协调下，以标准起草组成员为主，成立标准宣贯小组。

（二）技术措施

组织撰写标准宣贯材料，组织标准宣贯培训，争取标准颁布实施后尽快在中国产学研合作促进会推广。
七、其他应予说明的事项。
无。

标准起草组

2024年11月
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